Stand Mérz 2009

Merkblatt tiber die Abgabe von Speisen und Getréihkeﬁ auf Markten, St?éﬁénfesté&w

Vereinsfesten, Kirchweihen, Faschingstreiben und dgl.

> Es muss nur eine Erlaubnis nach § 12 Gaststittengesetz (GastG) vorliegen, wenn Alkohol ausge-
schenkt wird.
{wird von der zustindigen Gemeinde erteilt)

Auf Grund der Vielfalt lebensmittelrechtlicher Bestimmungen wollen wir hiermit auszugsweise auf einige wichtige Bestim-
mungen hinweisen:

Lebensmittel missen so hergestellt, behandelt und in Verkehr gebracht werden, dass sie bei Beachtung der erforderlichen
Sorgfalt nicht einer gesundheitlich nachteiligen oder ekelerregenden Beeinflussung - wie durch Mikroorganismen, Verunrei-
nigungen, Witterungseinflisse, Gerliche, Temperaturen, Gase, Ddmpfe, Rauch, Aerosole, tierischen Ausscheidungen so-
wie durch Abfdlle, Abwésser, Reinigungs-, Desinfektions-, Pflanzenschutz- und Schadlingsbekdmpfungsmittel oder unge-
eignete Behandlungs- und Zubereitungsverfahren ausgesetzt sind.

I.  Anforderungen an ortsveranderliche Lebensmittelstande mit Verkaufs- oder Herstellungsbereichen:

1.

10.

11.

12.

Verkaufsstidnde, Grillplatze und Schankbereiche missen vor nachteiligen Beeinflussungen wie z. B. Witterungsein-
flissen (Regen, Schnee, Wind und Staub) geschitzt sein.

Sie missen uberdacht und allseitig, bis auf den offenen Tell der Verkaufsseite, geschlossen sein.
Die Wénde, Béden und Decken miissen glatt, hell und abwaschbar und u. ggf. desinfizierbar sein.

Der Standplatz muss einen befestigten Boden haben (keinen Sand-, Schotter- oder Rasenboden). Im Bedarfsfall
ist eine stabile, geeignete Unterlage zu beschaffen.

Der Stand muss sauber und instand gehalten werden und es muss eine gute Lebensmittelhygienepraxis zum
Schutz der Lebensmittel gegen nachteilige Beeinflussungen (z. B. durch Staub, Gerliche, Insekten, Schmutz) ge-
wihrleistet sein. Sonnenschirme reichen nicht aus!

Arbeits- und Verkaufstische missen glatt, riss- und spaltenfrei sein (z. B. Resopal, Stahl 0. &.).

Unverpackte Lebensmittel, auch Pfannen, Grill, Waffeleisen usw. sind mit einem ausreichend hohen Aufsatz zur
Kundenseite hin zu schiitzen (sog. ,Warenschutz").

Eine Handwaschgelegenheit im Stand ist unbedingt erforderlich! Bendtigt wird flieBendes Warm- und Kaltwasser.
Die Handwaschgelegenheit mit Pumpseifenspender, ggf. Handedesinfektionsspender und Einmalhandtiichern
ausstatten. TIPP: bei fehlendem Anschluss an das Wassernetz: In einem Glihwein- oder Einkochtopf mit Zapf-
hahn Wasservorrat bereithalten.

Zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgerdtschaften und Einrichtungen missen geeignete Vorrichtungen, d.
h. mind. ein Sptlbecken mit Abtropflldche mit fieRender Warm- und Kaltwasserversorgung vorhanden sein. Sofemn
sich neben dem Verkaufsstand die gewerbliche Betriebsstétte befindet, kann der Splilbereich dort genutzt werden.

Der Stand und seine Einrichtung sind vor Inbetriebnahme griindlich zu reinigen. Lebensmittel, Verpackungsmateri-
alien, Einweggeschirr und deren Behaltnisse nicht auf den Boden stellen, fir ausreichende Ablagen und Platz sor-
gen (Empfehlung: Standgréfe nicht zu knapp bemessen). Lebensmittel miissen abgedeckt und geschitzt aufbe-
wahrt werden. Empfindliche, kithlpflichtige Lebensmitte! sind entsprechend kiihl zu lagern! Nachteilige Beeinflus-
sungen sind zu vermeiden. Abfille und genussuntaugliche Waren sind in verschliefibaren Behdltnissen aufzube-
wahren.

Bei Verwendung von Mehrweggeschirr ist eine ausreichende Spulméglichkeit {Doppelsplile, Spiilmaschine oder
Spiilmobil) erforderlich.

Separate Toiletten fir die im Stand Beschéftigten miissen vorhanden sein. Die Toiletten sind dem Personenkreis,
die mit Lebensmitteln umgehen, vorzubehalten. Sie dirfen dem Publikum nicht zuganglich sein. Die Teiletten mis-
sen mit einer zusatzlichen Handwaschgelegenheit {wie Punkt 8) ausgestattet sein. Weiterhin missen entspre-
chende Toiletten filir Gaste mit geeigneten Handwaschgelegenheiten zur Verfligung stehen.

il. Personalhygiene:

1.

Personen, die mit leicht verderblichen Lebensmitteln umgehen, missen helle, waschbare Berufskleidung tragen
(Kittel/Latzschiirzen/Kochkleidung und ggf. Kopfbedeckung). Hand- und Armschmuck sind abzulegen. Handewa-
schen vor Arbeitsbeginn und nach Toilettenbesuch muss selbsiversténdlich sein! Im Stand herrscht Rauchverbot!
Personen mit offenen Wunden an den Hénden diirfen keine Lebensmitteln behandeln oder verarbeiten, auller es
werden Einmalhandschuhe getragen, die haufig gewechselt werden miissen (Pflaster ist nicht ausreichend). Die
Privatkleidung ist an geeigneter Stelle aufzubewahren.

Die Belehrung und Dokumentation nach dem Infektionsschutzgesetz (IfSG) ist weiterhin fiir gewerblich tétige Per-
sonen erforderlich!

Hinweis zur Verantwortung: Jeder, der Lebensmiltel herstellt, behandelt oder in den Verkehr bringt, haftet zivil- und

strafrechtlich dafilr, dass dies einwandfrei erfolgt.
- bitte wenden -



lll. Empfehiungen fiir den Umgang mit leichtverderblichen Fleischerzeugnissen:

1. Hackfleisch und Hackfleischerzeugnisse (wie rohe Bratwlrste, Fleischspiefle o. 4.) sind unter 7°C zu lagern.
Fleischkiopse, Buletten, Frikadellen, Bratwirste, Steaks, Schnitzel, Schaschlik oder ahnliche Spielle sollten nur

durchgegart abgegeben werden.

Erzeugnisse aus geschnetzeitem Fleisch (z. B. Gyros-Pfanne, China-Pfanne o. A)) oder aus zerkleinerten Innerei-

en sollten bereits durchgegart auf das Fest verbracht werden.

2. Hackfleisch und gesteakte, geklopfte Fleischzuschnitte (z. B. Schnitzel, geklopft) sollten nur am Tage ihrer Her-
stellung, Bratwirste und Schaschlik maximal am folgenden Tag in den Verkehr gebracht werden. Hierbei ist die

Kiihlkette und eine hygienische Lagerung einzuhalten.

3. Leichtverderbliche Lebensmittel, die in mikrobiologischer Hinsicht in kurzer Zeit leicht verderblich sind und deren
Verkehrsfahigkeit nur bei Einhaltung bestimmter Temperaturen oder sonstiger Bedingungen erhalten werden

kann, sind ausreichend zu kithlen und entsprechend zu behandeln.

4. Temperaturen

Bei diesen Temperaturen sind folgen Lebensmittel zu lagern und zu transportieren:

= Milch, MIlGAPrOOUKLE. .. .ccvrer ettt S + 8°C

. Wurstwaren/Fleisch, Salate, Backwaren (mit nicht durcherhitzter Fiillung), Cremetorten

- Geflugelfleisch...........c..c... e e S T R e S R +4°C

- Frischfisch (maximal oder in schmelzendem Eis)

e T TRINATE ccvis roeiss  ET E R S e S e T o S VA T P S R 8 3 0 43 109 e S SR St -18°C

- Warmhaltetemperatur von Lebensmitteln. ... AT S > 65°C

5. Getranke und Speisen sind korrekt auf Preistafeln aufzulisten, Qualitdtsangaben (z. B. Orangensaft/-nektar) und
Fullmengen bei Getrénken sind anzugeben. Zusatzstoffe sind kennilich zu machen (z. B. Phosphat, Konservie-

rungsstoffe, Geschmacksverstérker usw.); Etiketten und Angaben des Vorlieferanten sind zu beachten.

6. Ist der Ausschank alkoholischer Getrdnke gestattet, sind gleichzeitig auch alkoholfreie Getrdnke anzubieten, wo-

von ein alkoholfreies Getrank nicht teurer sein darf, als das billigste alkoholische Getrank in gleicher Menge.

7. Bei Betrieb von Getrankeschankanlagen ist zu beachten:

e In unmittelbarer Nahe jeder Zapfstelle muss eine Vorrichtung fir das Spilen der Schankgefafle mit zwei
Spiilbecken vorhanden sein (alternativ; Spiilmaschine). Zum Spilen darf nur Trinkwasser verwendet wer-
den. Das Wasser in den Reinigungsbecken ist in kurzfristigen Abstanden sowie durch sténdigen Zulauf fri-
schen Wassers (Ableitung des Uberlaufs) fortlaufend zu emeuern. Schankgefafe mussen grundgereinigt und

anschlieend unter flieRendem Trinkwasser griindlich nachgespiilt werden.

¢ Bei Verwendung von Schankanlagen miissen diese vor Inbetriebnahme gereinigt werden.

e Die Druckgasbehilter missen vor Erwdrmung geschiitzt werden (z. B. Aufstellen im Schatten, gentigend
Abstand zu Hitzequellen wie Grill etc.). Druckgasbehdlter sind vor unbefugtem Zugriff (z. B. durch Géste und
Kinder) zu schiitzen, sie sind gegen Umfallen, Herabfallen, Anfahren etc. zu sichern. Zur Entleerung an die
Schankaniage angeschlossene Druckgasbehélter miissen immer senkrecht aufgestellt werden, niemals

schrég oder liegend!

Es wird ausdriicklich darauf hingewiesen, dass dieses Merkblatt keinen Anspruch auf Vollstéan-
digkeit erhebt und bewusst aligemein versténdlich abgefasst wurde, weshalb auf Gesetzes- und

Verordnungstexte verzichtet wurde.

Fiir evtl. auftretende Detailfragen stehen wir gerne zur Verfiigung.
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