Merkblatt fir Vereinsfeste und StrafRenfeste

Vorwort:

Vereins- und Straf3enfeste sind nicht mehr wegzudenkende Veranstaltungen

des o6ffentlichen Lebens.

Der Umgang mit und die Abgabe von Lebensmitteln hat auf diesen Veranstaltungen in letzter
Zeit erheblich an Bedeutung zugenommen.

Dieser Leitfaden soll Veranstaltern von Vereins- und Stral3enfesten Hinweise zum
sachgerechten Umgang mit Lebensmitteln —insbesondere leicht verderblichen

Lebensmitteln — und auch zur Warenkunde geben.

Gewerberechtliche Vorschriften sind nicht beriicksichtigt.

Bauliche und sonstige Voraussetzungen
Platze fur Lebensmittelverkaufsstande miissen befestigt sein. Sie miissen sauber
gehalten und leicht zu reinigen sein.

Lebensmittelverkaufsstdnde missen so aufgestellt werden, dass die Lebensmittel nicht
nachteilig beeinflusst werden kénnen, z. B. durch

[—Staubaufwirbelung

[—starke Gerlche, z. B. durch offene Mullcontainer

[-Tiere.

Lebensmittelverkaufsstdnde missen lberdacht sowie seitlich und rickwarts

umschlossen sein.

Offene Lebensmittel missen vor nachteiliger Beeinflussung (z. B. Husten, Niesen von
Kunden und Passanten, Staub, Schmutz usw.) geschiitzt werden. Dies kann  z. B. durch
eine ausreichende Abschirmung der Vorderseite des Verkaufsstandes erfolgen.
Verkaufsstande fir Fleisch- und Wurstwaren oder Fisch missen ein festes Dach haben, das
an der offenen Verkaufsseite zum Schutz gegen Witterungseinfliisse tUberstehen muss.
Werden an den Seiten- und Ruckwanden Lebensmittel aufgehangt, so missen die Seiten-
und Rickwande aus festem Material mit glatter, leicht zu reinigender Oberflache bestehen.
Fir leicht verderbliche Lebensmittel sind ausreichende Kiihimdglichkeiten vorzusehen.
Abfallbehélter missen dicht schliel3en und in ausreichender Zahl vorhanden sein. Sie sind
regelmafig zu entleeren.

Wasser fir die Herstellung und Behandlung von Lebensmitteln sowie zum Reinigen von
Geratschaften und Geschirr muss Trinkwasserqualitdt haben. Es sollte aus einer
Entnahmestelle bezogen werden, die an die zentrale Trinkwasserversorgungsanlage
angeschlossen ist. Auch das in Ausnahmefallen verwendbare Wasser aus geschlossenen
Behaltnissen (Kanistern 0.4.) muss Trinkwasserqualitat aufweisen.

Abwasser ist in das Abwassernetz einzuleiten oder muss bis zum Abtransport
in geschlossenen Behéltern verwahrt werden.

Mullsammelbehalter (Mullcontainer) zur ordnungsgeméafien Entsorgung der
Abfalle, auch der Lebensmittelabféalle, sind vom Veranstalter bereitzuhalten.
Sie missen dicht schlieRen und so aufgestellt werden, dass eine nachteilige
Beeinflussung von Lebensmitteln vermieden wird.

Toilettenraume missen leicht erreichbar, in ausreichender Zahl und getrennt nach
Geschlechtern vorhanden sein. Sie missen mit Handwaschgelegenheit, Flissigseife
und Einmalhandtiichern versehen sein.

Falls keine ortsfesten Toiletten zur Verfiigung stehen, wird das Aufstellen von
Toilettenwagen empfohlen.



Personalhygiene

Die persdnliche Korperhygiene jedes einzelnen ist neben den allgemeinen Hygienegeboten
von besonderer Bedeutung.

Personen dirfen keine Krankheiten haben, die Uber Lebensmittel Gibertragen werden
kénnen, inshesondere keine Hauterkrankungen, keine Magen-Darm-Erkrankungen sowie
keine eiternden oder nassenden Wunden im Bereich der Arme und Hande. Andere Wunden,
z. B. Schnittwunden an Handen und Armen muissen wasserdicht (Gummifingerling, -
handschuh) verbunden werden.

Arbeitskleidung von Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, muss stets sauber sein.
Personen, die leichtverderbliche Lebensmittel be- oder verarbeiten, miissen eine geeignete
Kopfbedeckung tragen.

Die Handereinigung und somit die Sauberkeit der Hande stellt einen zentralen Punkt in der
Personalhygiene dar.

Durch direkten Kontakt werden Keime Uber die Hande auf Lebensmittel Ubertragen. Aus
diesem Grund missen die Hande mehrmals taglich gewaschen werden.

Zum Abtrocknen sind Einmalhandticher zu verwenden.

Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Grundsatze

Lebensmittel dirfen nur unter einwandfreien hygienischen Bedingungen hergestellt,
behandelt und in den Verkehr gebracht werden.

Dabei ist insbesondere zu beachten:

—Nicht verpackte Lebensmittel diirfen nur in Behaltern und abgedeckt transportiert werden.
- Transportbehaltnisse und Verpackungsmaterialien mussen sauber und fir Lebensmittel
geeignet sein.

—Geratschaften und Arbeitsflachen missen sauber und leicht zu reinigen sein. Sie sind
regelmafig zu reinigen.

—Speisen dirfen nicht angeniest oder angehustet werden.

—Warm zu verzehrende Speisen sind bis zur Abgabe durchgangig heil3 zu halten.
—Fertige Speisen durfen nicht mit der blof3en Hand angefasst werden.

—Speisereste und andere Abfélle sind unverziglich zu beseitigen.

—Rauchen ist im Bereich der Lebensmittelherstellung und -behandlung

verboten.

—Tiere, auch Haustiere, sind von dem Speisezubereitungs- und -ausgabebereich
fernzuhalten.

Leicht verderbliche und risikoreiche Lebensmittel

Beim Transport leicht verderblicher Lebensmittel muss auf ausreichende Kihlung geachtet
werden.

Bei verpackten leichtverderblichen Lebensmitteln ist der Kiihlhinweis des Herstellers auf der
Verpackung zu beachten.

Unverpackte, leicht verderbliche Lebensmittel wie Torten und Kuchen mit nicht
durcherhitzten Fiullungen, Milch, Milcherzeugnisse, Salate, Dressings sowie belegte
Brétchen missen gekihlt aufbewahrt werden (Kihlschrank!). Sie dirfen zum Verkauf nur
kurzzeitig ohne Kiihlung gehalten werden. Die Angebotsmenge muss dem jeweiligen
Bedarf angepasst sein. Bei Betriebsschluss noch vorhandene Lebensmittel diirfen am
nachsten Tag nicht noch einmal angeboten werden.

Fleisch, Fleischerzeugnisse und Fisch missen von anderen Lebensmitteln separat in
Kihlschranken oder Kiihlboxen bei +4 - +7°C gelagert werden.

Frischfisch ist in Eis oder einem Kihlbehalter zu lagern. In ungekihltem Zustand sind die
Erzeugnisse zlgig zu verarbeiten.

Erzeugnisse, die unter die Hackfleisch-Verordnung fallen, dirfen auf Vereins-

und Stral3enfesten grundséatzlich nicht hergestellt werden.



Folgende Produkte kbnnen, wenn sie von einem Fachbetrieb (Metzgerei) roh

bezogen werden, in durcherhitztem Zustand abgegeben werden:

Bratwurst, Schaschlik, Frikadellen und &hnliche Erzeugnisse, Hamburger, Cevapcici,
Doner Kebab, Fleischstiicke wie Steaks und Schnitzel. Erzeugnisse aus geschnetzeltem
Fleisch (wie Pfannengyros, Geschnetzeltes nach Gyros Art etc.) durfen dagegen nur in
bereits gegartem Zustand bezogen werden.

Werden Gefliigel oder auch Teile davon angeboten, so muss wegen der hohen
Infektionsgefahr durch das rohe Gefligel (Salmonellen) ein getrennter Arbeitsbereich mit
folgenden Einrichtungen vorhanden sein:

[——getrennte Kihlvorrichtung (max. Aufbewahrungstemperatur +4°C)

[——getrennte Arbeitsgerate

[——Spileinrichtung mit heillem Wasser zur Reinigung von Arbeitsgeraten

Speisenabgabe in Selbstbedienung

Werden unverpackte Lebensmittel in Selbstbedienung abgegeben, so muss eine
Aufsichtsperson dafuir sorgen, dass bereits bertihrte Ware nicht wieder zurtickgelegt werden
kann.

Getranke

Bei der Abgabe von Wein ist die Qualitatsstufe (z. B. Tafelwein, Landwein, Qualitéatswein)
anzugeben, erganzt durch die Herkunftsangaben:

Fur Getranke aus Getrankeschankanlagen sollten verwendungsfertige,
transportable Anlagen benutzt werden. Fir die einwandfreie Errichtung,
Beschaffenheit und Reinigung solcher Anlagen ist der Betreiber oder Verleiher
verantwortlich.

Ess-, Trink- und Kochgeschirr

Die zur Herstellung und Behandlung der Lebensmittel verwendeten Behéaltnisse
und Gerate mussen glatte Oberflachen haben und korrosionsbestandig

sein und sich in einwandfreiem, sauberen Zustand befinden.

Als Material werden z. B. Glas, Porzellan, Edelstahl und Kunststoff, der sich zum
Mehrfachgebrauch eignet, empfohlen. Beschadigte oder gesplitterte

Behaltnisse dirfen nicht verwendet werden.

Die Reinigung von Geschirr und Trinkglasern sollte grundsatzlich

maschinell erfolgen.

Bei geringerem Geschirranfall, z. B. auf kleineren Festen, kann das Geschirr von
Hand gereinigt werden. Voraussetzung fur eine sachgerechte manuelle
Reinigung sind 2 Spulbecken (-troge), eines mit moglichst heiRem Wasser und
Spulmittel, eines mit klarem, warmen Nachspllwasser. Ein regelmaRiger
Wechsel des Wassers und der Trockentlicher muss selbstverstandlich

sein.

Dieser Leitfaden wurde erstellt durch:

Stadt Braunschweig
Abteilung Veterindrwesen u.
Verbraucherschutz
Richard-Wagner-Str. 1-2
38106 Braunschweig
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