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Lebensmitteliiberwachungs- und Veterinaramt

Merkblatt
Allgemeine Hygiene bei Veranstaltungen und Méarkten

Vom Veranstalter sind folgende Voraussetzungen zu schaffen:

e Standorte/-platze fur Einrichtungen zur Herstellung und Abgabe von Imbiss und
zum Getrankeausschank sowie Verkauf von Lebensmitteln sind an geeigneten
Stellen zu wahlen und muissen befestigt und vor Staub, Schmutz und
herabfallendem Laub geschutzt sein.

e Ausreichender Abstand zu den Toilettenanlagen ist zu gewahrleisten.

e Versorgung mit Wasser in Trinkwasserqualitat nach der Trinkwasserverordnung
muss gewabhrleistet sein. Es sind je nach Grol3e des Festplatzes und je nach Anzahl
der Einrichtungen eine oder mehrere Trinkwasserzapfstellen bereitzustellen bzw.
Anschlusse fur die ortsveranderlichen Einrichtungen vorzusehen. Die verwendeten
Schlauche missen trinkwassergeeignet sein (KTW-DVGW-Prufzeichen).
> Siehe dazu Merkblatt des Gesundheitsamtes unter:

http://www.landkreis-bautzen.de/1661.html

e Elektroenergie ist fur die einzelnen Einrichtungen in ausreichender Kapazitat
bereitzustellen, so dass die Anlagen und Geréate zur Kihlung- und Tiefkihlung
sowie Zubereitung ordnungsgeman und stérungsfrei betrieben werden kénnen.

e Abwaésser sind ordnungsgemald abzuleiten oder in  geschlossenen,
gekennzeichneten Behéltnissen zu sammeln und in das Abwassernetz zu
entsorgen.

e Abfélle sind in abdeckbaren Abfallbehaltern zu sammeln. Die Entsorgung sollte
maoglichst taglich nach der Veranstaltung erfolgen. Anderenfalls sind die Abfalle
bis zur Entsorgung aullerhalb des Einzugsbereiches des Festplatzes
aufzubewahren.

e Folgende Sanitareinrichtungen sind bereit zu stellen:

o Fur das Personal in den Imbissstanden (einschlie3lich Verkaufseinrichtungen
mit unverpackten Lebensmitteln):

- mindestens eine separate von den Besuchern / Gasten nicht nutzbare Toilette
- Handwaschgelegenheit und Hygieneset

Hinweis:  Toilette(n) sollte(n) sich in unmittelbarer N&he, aber dennoch in
angemessener Entfernung zu den Einrichtungen zur Speisen- und
Getrankeversorgung befinden.
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o Fur Besucher und Gaste: separate Toiletten

Hinweis:  Je nach Grol3e der Veranstaltung sollten die Toiletten zentral an einem
oder an mehreren Standorten aufgestellt werden und einen
angemessenen Abstand zu den Einrichtungen gem. Ziffer 1.2 haben. Die
Abwasser sind ordnungsgemalrd zu beseitigen.

Hygienische Anforderungen an die ortsverdnderlichen Einrichtungen

e Bauhygienische Anforderungen

o

Bei Imbisswagen, Verkaufswagen, Grillfahrzeugen und Schankwagen sind
die lebensmittelhygienischen Anforderungen hinsichtlich der ,Umhausung®,
FuBbdden und Kundenschutz im Verkaufsbereich in der Regel erfillt. Beim
Anmieten von diesen Wagen sollte dennoch auf einen technisch und hygienisch
(Sauberkeit, Ausstattung) einwandfreien Zustand geachtet werden.

Imbissbuden miissen eine Umhausung an drei Seiten, eine Uberdachung und
festen FuRboden haben, der bei Verarbeitung von Risikolebensmitteln nass zu
reinigen (wischbar) sein muss. Innenwdnde muissen insbesondere in
Spritzbereichen und bei Verarbeitung bzw. Abgabe von Risikolebensmitteln
abwaschbar bzw. abwischbar sein.

Imbissstande und Verkaufsstande missen eine Uberdachung und festen
FuRBboden haben. Zuséatzlicher Schutz an der Rickseite und den Seiten muss
vorhanden sein (z.B. mindestens durch Anbringen von Folienverkleidung).

Die Gulaschkanone ist auf einem festen Untergrund aufzustellen. Im Bereich, in
dem mit unverpackten Lebensmitteln/Speisen hantiert wird, ist eine Uberdachung
(z.B. grofRer Sonnenschirm) erforderlich. Fir ausreichend Kundenschutz ist auch
aulRerhalb des unmittelbaren Verkaufsbereiches zu sorgen.

Bei Ausschank von Getranken im Bierzelt ist mindestens der Thekenbereich
mit einem HolzfulBboden auszulegen.

e Anforderungen an die Ausstattung

o

Fur Arbeits- und Ablageflachen sind glatte, abriebfeste, korrosionsfeste und
nichttoxische Materialien zu verwenden, die leicht zu reinigen und desinfizierbar
sind.

Kuhl- und Tiefkihleinrichtungen mussen in jeder Einrichtung mit zu kiihlenden
und leichtverderblichen Lebensmitteln vorhanden sein, in ausreichender Grolie,
um eine warengetrennte Lagerung zu erméglichen.

o An Gar- und Grillgeraten missen ausreichend Vorkehrungen getroffen werden

zum Schutz der Lebensmittel und zum Schutz der Besucher vor Verletzungen
(Verbrennungen, Verbrihungen). Der Wrasen- und Rauchabzug muss
gewahrleistet sein. In ,umhausten Standen, Imbisswagen, Imbissbuden,
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Grillwagen etc. sind geeignete Abzugseinrichtungen (z.B. Abzugshauben)
erforderlich.

budysin

o Eine Handwaschgelegenheit mit Warmwasser, Seifenspender und
Einweghandtiichern muss in jeder Einrichtung vorhanden sein. Bei Verarbeitung
oder Verkauf von leichtverderblichen Lebensmitteln bzw. Risikolebensmitteln
missen die Handwaschbecken eine ausreichende Warm- und Kaltwasserzufuhr
(flieRend Wasser) haben.

o Ausreichend Kundenschutz st im Bereich unverpackt angebotener
Lebensmittel zu gewéhrleisten. (z.B. Aufsatze und Verkleidungen aus Glas oder
Plastik, Abdeckhauben, Abdeckungen aus lebensmittelechten Plastikfolien,
Absperrungen am Grillstand, siehe auch ,Gar- und Grillgerate®)

o Trinkwasseranschluss mit Zapfstelle ist erforderlich bei Schankanlagen mit
Glaserspule  und  Imbisseinrichtungen, die leichtverderbliche  bzw.
Risikolebensmittel verarbeiten.

o Einrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgeraten und
Geschirr/ Glasern (Spulbecken) missen von der Handwaschgelegenheit
getrennt sowie in ausreichender Grol3e und Anzahl vorhanden sein. Fliel3end
Warm- und Kaltwasser sowie eine geeignete Abwasserentsorgung sind zu
gewaéhrleisten. Aullerdem mussen zusatzlich Behdltnisse (z.B. Eimer),
Wischtlcher, Birsten zum Reinigen der Ausstattung und der Tische in jeder
Einrichtung vorhanden sein.

o Fur die Schankanlagen missen Betriebsbucher bzw. Formblatter gem. DIN
6650, Teil 6 mit aktuellen Reinigungsnachweisen flir jede Anlage vorliegen.

e Warenpflege:

o Alle Lebensmittel sind nur in Behdltnissen, Folienbeuteln oder anderen
geeigneten Umhullungen aus lebensmittelechtem Material aufzubewahren.
Unverpackte Lebensmittel sind abzudecken. Lagertemperaturen sind einzuhalten
(siehe Etikett bzw. meist Kihlung bei max. + 7 °C, Tiefkiihlung bei — 18 °C). Die
Kahl-/Tiefkihlkette darf nur beim unmittelbaren Entladen bzw. Umflllen
kurzzeitig unterbrochen werden.

Auch nicht zu kihlende Lebensmittel sind vor direkter Sonneneinstrahlung und
anderen nachteiligen Witterungseinfliissen zu schitzen.

Lebensmittel dirfen nicht direkt auf dem Ful3- und Erdboden gelagert werden.
Warme bzw. heil3e Speisen/ Imbiss sind bei mind. + 65 °C bis zur Ab-/ Ausgabe
heil3 zu halten. Die zum Transport von unverpackten Lebensmitteln verwendeten
Behaltnisse sind nach jedem Gebrauch zu reinigen und erforderlichenfalls zu
desinfizieren. Folienbeutel oder andere Einwegumhillungen sind nicht
wiederzuverwenden.

o Bei Hackfleischerzeugnissen (z.B. Schaschliks, rohe, ungebriihte Bratwurste,
Geschnetzeltes) ist die Einhaltung der Kihlkette zwingend vorgeschrieben.
Hackfleischerzeugnisse sind nur in Kihleinrichtungen bei max. +4°C, kurzzeitig
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bei max. +7°C und nur in Kihlfahrzeugen oder Kuhlboxen zu transportieren und
danach bis zur Weiterverwendung im Kihlgerat aufbewahren.

o Lebensmittel sind, soweit erforderlich, nur mit Trinkwasser und in geeigneten
Einrichtungen oder Behaltnissen zu reinigen.

o Speisen/ Imbiss sind nur unter Verwendung von gar-/grillfertigen Lebensmitteln
und nur mit unmittelbar frisch aus der Trinkwasserzapfstelle entnommenem
Trinkwasser oder stillem Wasser (kein Kanisterwasser!) zuzubereiten sowie
durch zu erhitzen.

o Folgende EigenkontrollmaflRnahmen sind durchzufihren:

- Vor Einsatz sind die Lebensmittel auf einwandfreie Beschaffenheit zu prufen.

- An- oder aufgetaute Lebensmittel dirfen nicht wieder eingefroren werden.

- Die Mindesthaltbarkeitsdaten bzw. Verbrauchsfristenangaben sind bei
Anlieferung und vor der Verarbeitung zu Gberprufen.

- Temperaturkontrollen der Kuhl- und Tiefkihleinrichtungen sind durchzufuhren.
Die Kuhlgerate sind mit Thermometern auszustatten.

- Ordnung und Sauberkeit ist standig zu gewdahrleisten. Reinigung hat auch
zwischendurch und bei Verschmutzung sofort zu erfolgen. Gerate und
Behaltnisse fur Lebensmittel sind immer sauber zu halten. Auf Schadlinge ist zu
achten (z.B. Fliegen etc.).

e Sonstige Anforderungen:

o Gesundheitsausweise nach IfSG (Infektionsschutzgesetz) inkl. einer
gultigen Folgebelehrung mussen fur alle Personen / Beschaftigten (Personal),
die Umgang mit unverpackten, leicht verderblichen Lebensmitteln (frisches
Fleisch, Milcherzeugnisse, Fisch, Ei etc.) haben, vorhanden sein. Diese
Dokumente mussen bei Kontrollen vorgelegt werden. Zu Details und Ausnahmen
wird auf das entsprechende Merkblatt des Gesundheitsamtes verwiesen
http://www.landkreis-bautzen.de/1660.html

o Die Belehrungen des Personals ist vor Aufnahme der Tatigkeit mit allen
Personen durchzufiihren, die mit Lebensmitteln (auch Getranken) umgehen.
Schwerpunkte sind u.a. Verhalten bei Erkrankungen (z.B. Durchfall) und
Verletzungen, allgemeine hygienische Grundregeln im Umgang mit
Lebensmitteln und der Warenpflege, Durchfihrung von Reinigungs- und
DesinfektionsmalRnahmen und Eigenkontrollen.

o Kleidung: Personen, die mit Lebensmitteln umgehen wund die im
Getrankeausschank tatig sind, missen angemessene, saubere Kleidung tragen.
Bei der Speisen- / Imbissherstellung und -abgabe sowie beim Verkauf von
Risikolebensmitteln ist Hygienekleidung zu tragen. Hygiene- und Arbeitskleidung
sind mindestens taglich, bei Verschmutzung sofort zu wechseln. Bei kihlem
Wetter ist die Hygienekleidung tber der warmen Bekleidung zu tragen.

o Personen mit infizierten Wunden, Hautinfektionen oder Geschwtiren dirfen
mit Lebensmitteln nicht umgehen, sofern die Mdoglichkeit besteht, dass
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Lebensmittel direkt oder indirekt mit pathogenen Mikroorganismen verunreinigt
werden.

o Ein hohes Mall an personlicher Sauberkeit ist von Personen, die mit
Lebensmitteln und Getranken umgehen einzuhalten. Ringe, Uhren und Schmuck
sind beim Umgang mit unverpackten Lebensmitteln von den Handen und
Unterarmen abzulegen. Fingernagel missen sauber und kurz geschnitten sein.
Das Tragen von Nagellack und kunstlichen Fingernageln hat beim Umgang mit
offenen Lebensmitteln zu unterbleiben.

e Kennzeichnung von Speisen und Getranken:

o Vorverpackte Waren (Abgabe Uber langeren Zeitraum als 24 Stunden nach
Verpacken) sind komplett zu kennzeichnen
(nach LMIV, siehe gesonderte Merkblatter unter http://www.landkreis-
bautzen.de/1240.html)

o Bei loser Ware sind Zusatzstoffe und Allergene kenntlich zu machen
(genaue Anforderungen siehe gesonderte Merkblatter unter http://www.landkreis-
bautzen.de/1240.html)

Hinweis

Dieses Merkblatt dient lediglich der Information und nennt Schwerpunkte. Die Ausfiihrungen
dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstdndigkeit. Es kdnnen daraus keine
Rechtsanspriiche abgeleitet werden. Die Durchfihrung von Eigenkontrollmal3nahmen im
Rahmen der Sorgfaltspflicht des Gewerbetreibenden wird vorausgesetzt. Die zustandige
Lebensmitteliberwachungsbehorde behélt sich weitere Auflagen vor.

Fur Fragen steht Ihnen |hre zustandige Lebensmitteliberwachungsbehérde

Landratsamt Bautzen
Lebensmitteliberwachungs- und Veterindramt
Bahnhofstral3e 7

02625 Bautzen

Tel.: 03591 / 5251 39001

Email: lueva@lra-bautzen.de

zur Verfugung.
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