Anlass/Bezeichnung der
Veranstaltung:
Art der Veranstaltung:
Termin der Veranstaltung: |vom bis
Dauer: von Uhr bis uhr
Musik: O ja von Uhr bis Uhr
O nein
Musik Art: O Hintergrundmusik
O Live-Musik /DJ
Veranstalter / verantwortliche Person:
Name, Vorname /
Organisation:
Anschrift:
Telefonnummer:
E-Mail-Adresse:
Verantwortliche Person
vor Ort (falls abweichend):
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Gemeinde Altheim (Alb)
Schmiedgasse 15
89174 Altheim (Alb)

Anzeigeformular fiir voriibergehende gastgewerbliche Tatigkeit (§ 2 Absatz 2 LGastG)

Angaben zur Veranstaltung:
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Veranstaltungsort: 0]

)

private Flache

offentliche Flache

Stralle,

Hausnummer

bzw. Flst.Nr.

in 89174 Altheim (Alb):

Ortlichkeit der
Veranstaltung:

0O

Halle / Gebaude
Freiflache
Sonstiges:

Ausschank und Speisen:

Wird Alkohol
ausgeschenkt?

ja O nein

Werden Speisen o
abgegeben?

ja O nein

Besucherzahl und Sicherheit:

Erwartete maximale
Besucherzahl:

Personen

Sicherheitskonzept

erforderlich:

e in Gebauden oder
geschlossenen
Raumen: ab moglichen
5.000 Besuchern

o §ffentliche Stralle /
offentlicher Raum:
Besucher mehr als 1/3
der Einwohnerzahl

o)

ja,
->Besprechungstermin
mit Gemeinde notwendig

O nein

- Ansprechpartner u.
Telefonnummer wg.
Terminvereinbarung:

Ordnungsdienst /
Sicherheitsdienst @)
vorgesehen?

ja O nein
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Infrastruktur:
Toiletten-Anschluss an: O Ortskanal O Grube
Toilettenwagen: O ja O nein
Dixi-WC: O ja O nein
O ja GroéRe: m m ( m? Grundflache)
Zelt / temporéare Bauten: 5 neln
Parkplatze ausreichend Q ja; Rnzabi: Sl
vorhanden? Ort:
O ja O nein
Verkehrliche MaRnahmen O Sperrung
erforderlich? O Umleitung
(muss gesondert beantragt O Haltverbot
werden)
Lageplan vorhanden?
O ja O nein

Datum

Unterschrift Veranstalter / verantwortliche Person
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Hinweise zur Anzeige nach § 2 Abs. 2 Landesgaststéittengesetz (LGastG)

Der Veranstalter hat alle notwendigen Vorkehrungen zu treffen, um die 6ffentliche Sicherheit
und Ordnung im Veranstaltungsraum bzw. auf dem Veranstaltungsgelénde zu gewéhrleisten.
Hierzu gehért insbesondere die Einhaltung bau-, immissionsschutz-, gaststétten-, sperrzeit-,
jugendschutz-, jugendarbeitsschutz-, lebensmittel-, hygiene-, seuchen-, preisangaben-, eich-
und sonn- und feiertagsrechtlicher Vorschriften sowie die Bereitstellung eines leistungsfahigen
und ausreichend besetzten Ordnungsdienstes.

Bei sich anbahnenden Stdrungen ist die Hilfe der zustdndigen Polizeiorgane in Anspruch zu
nehmen.

Name und Anschrift des Veranstalters miissen fir jedermann erkennbarer Weise am
Eingang zum Veranstaltungsraum bzw. -gelédnde angegeben werden.

Es empfiehlt sich, fur die Veranstaltung eine ausreichende Versicherung (Veranstaltungs-
Haftpflicht-Versicherung) abzuschlieBen, die alle mit der Veranstaltung verbundenen
Risiken abdeckt, denn der Veranstalter haftet nach MalRgabe der gesetzlichen Bestimmungen
fur Schaden, die durch die Veranstaltung verursacht werden.

Den Bediensteten der Gemeinde, der Polizei und dem Kommandanten der Feuerwehr ist zu
allen Bereichen des Veranstaltungsortes Zutritt zu gewahren. Der Ordnungsdienst ist
entsprechend zu unterrichten. Die Weisungen der Gemeinde, Polizei und des
Feuerwehrkommandanten sind zu befolgen.

|. Bau- und feuerpolizeiliche Vorschriften

Die bau- und feuerpolizeilichen Bestimmungen (zum Beispiel fur fiegende Bauten) sind zu
beachten.

Im Hinblick auf Brandschutz und Rettungswege ist zu beachten, dass Zu- und Ausgénge,
Durchfahrten, Durchgénge, Treppenrdume und Verkehrswege, die bei einem Brand als
Rettungswege und als Angriffsweg fur die Feuerwehr dienen kdnnen, freizuhalten sind.

Bei Dekorationen empfiehlt es sich, nur schwer entflammbare Dekorationen (B 1 nach DIN
4102) zu verwenden. Es sind in ausreichender Anzahl nicht brennbare Abfallbehélter mit dicht
schlieenden Deckeln bereitzuhalten.

Samtliche Rettungswege sind bis auf die offentliche Verkehrsflache in voller Breite
freizuhalten und zu kennzeichnen. Die Ausgéange sind unversperrt zu halten, sie dirfen nicht
verhangt oder sonst unkenntlich gemacht werden. Stande, Vorratslagerungen u. A. im Freien
diurfen Rettungswege nicht einengen.

Feuerstitten, Grill- und Kochanlagen sowie Fritteusen u. A. sind wahrend des Betriebs
ausreichend zu beaufsichtigen und es sind an zentralen Stellen in ausreichender Zahl amtlich
zugelassene, geeignete Feuerldscher nach DIN 14 406 oder DIN EN 3 bereitzuhalten.

Bei Koch- und Grillanlagen ist ein amtlich zugelassener Kohlendioxidiéscher (mind. 5 kg)
nach DIN 14 406, DIN EN 3 bereitzustellen.

Die Mindestvorschriften fir den Betrieb von Gerdten und Anlagen mit hochverdichteten,
verflissigten oder unter Druck gelésten Gasen sind zu beachten.
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Zur Bekampfung von Branden in Fritteusen bis zu 50 Liter Fiillmenge ist ein geeigneter
Feuerléscher fir Brande von Speisedl und Speisefett bereitzuhalten. Er muss DIN 14406-
5:2000-10 (Vornorm) entsprechen. Zusatzlich muss eine Léschdecke nach DIN EN 1869
staubgeschiitzt bereitgehalten werden.

Holzkohlegrillanlagen missen nach den Seiten zu Bauteilen aus brennbaren Baustoffen
Absténde von mindestens 40 cm haben, nach oben sind die doppelten Abstédnde einzuhalten.

Zum Anziinden dirfen keine leicht entzindlichen brennbaren Fliissigkeiten, wie z. B. Spiritus,
verwendet werden.

Fur jeden Holzkohlegrill ist je ein Wasserldscher bereitzuhalten.

Fliegende Bauten dirfen nur in Gebrauch genommen werden, wenn die Aufstellung der
Genehmigungsbehorde (Bauamt) des Aufstellungsortes unter Vorlage des Prifbuches
angezeigt worden ist.

Il. Lirmschutz

Mit dem Gaststattenbetrieb verbundene Larmentwicklungen (z.B. musikalische
Darbietungen oder Larm, der durch die Unterhaltung der aus der Gaststéatte auf die Strale
heraustretenden Gaste oder durch das Verhalten des Betriebes, insbesondere bei der An- und
Abfahrt mit Kraftfahrzeugen, verursacht wird) sind sozialvertraglich zu dampfen.

Die Immissionen dirfen die zuldssigen Richtwerte in Héhe von

70 dB (A) tagsiiber (06.00 Uhr bis 22.00 Uhr)

55 dB (A) nachts (22.00 Uhr bis 06.00 Uhr)

an den nachstliegenden Wohnungen bzw. Wohngebauden nicht Uberschreiten.

55 dB (A) sind mit der Lautstérke eines normalen Gesprachs vergleichbar. 70 dB (A) mit der
Lautstarke von Stadtverkehr. Kurzfristige Gerduschspitzen sollen die Immissionsrichtwerte
tagstiber (6.00 Uhr bis 22.00 Uhr) um nicht mehr als 20 dB (A) und nachts um nicht mehr als
10 dB (A) Uberschreiten.

Zuwiderhandlungen stellen Ordnungswidrigkeiten dar, die mit BuBgeld geahndet
werden kénnen.

Soweit Beschallungsanlagen Verwendung finden, sind die einzelnen Lautsprecher so
anzubringen, dass die Abstrahlrichtung méglichst immer von der Wohnbebauung abgewandt
ist. Eine moglichst hohe Anzahl von Lautsprechern mit niedriger Ausgangsleistung ist der
Verwendung weniger Gerate mit hoher Leistung vorzuziehen. Sofern Beldstigungen fir die
Nachbarschaft zu erwarten sind, ist dies vor Aufnahme des Gaststéttenbetriebes durch eine
Fachfirma prifen zu lassen. Soweit dies anderweitig nicht gewahrleistet werden kann, ist die
Ausgangslautstarke von Lautsprechern durch den Einbau von Lautstdrkebegrenzern zu
reduzieren.

Der bei der Justierung gewshite, maRgebende Innmissionsort und die getroffenen
MaRnahmen/ein-gestellten Werte sind vom Sachverstandigen zu protokollieren. Die Protokolle
miissen wahrend des laufenden Betriebs am Veranstaltungsort verfugbar sein und den
zustandigen Kontrollorganen sind diese auf Verlangen ohne Verzug auszuhéndigen.
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Ndhere Einzelheiten kénnen Sie auch der TA-Larm und der LAl-Freizeitlarmrichtlinie
entnehmen.

lll. Hygiene, Ausschank und Umgang mit Lebensmitteln

GemaR § 43 des Infektionsschutzgesetzes (IfSG) darf mit dem Behandeln, Herstellen oder In-
Verkehr-Bringen von Lebensmitteln erstmalig nur beschaftigt werden, wer im Besitz eines
glltigen Gesundheitszeugnisses nach dem Bundesseuchengesetz ist oder fir wen durch eine
nicht mehr als drei Monate alte Bescheinigung des Gesundheitsamtes oder eines vom
Gesundheitsamt beauftragten Arztes nachgewiesen ist, dass die Person in mindlicher und
schriftlicher Form ber ihre Verpflichtung zur Meldung von Krankheiten nach § 42 IfSG belehrt
wurde und sie schriftlich erklart hat, dass ihr keine Tatsachen fir ein Tatigkeitsverbot bekannt
sind. Neben einer der genannten Bescheinigungen ist die Dokumentation der letzten
Belehrung durch den Arbeitgeber am Betriebsort zur Einsicht bereitzuhalten.

Fiir ehrenamtliche Helfer bei Vereinsfesten und dhnlichen Veranstaltungen wird auf den
anhiingenden Leitfaden fiir den sicheren Umgang mit Lebensmitteln verwiesen. Die
lebensmittelpolizeilichen Bestimmungen sind stets einzuhalten.

Bei Verwendung einer Schankanlage fur den Getrankeausschank sollte vor Inbetriebnahme
eine Abnahmeprifung durch einen Sachverstandigen fir Getrankeschankanlagen erfolgen.

Zum Vor- und Nachspiilen der TrinkgefdRe mussen mindestens zwei gro3e Spilwannen
und zum Herbeiholen des Wassers geniigend grof3e rostfreie Behalter vorhanden sein.

TrinkgefiRe diirfen bei Handspiilung nur in flieRendem Wasser geschwenkt werden. Bei
der Reinigung der TrinkgeféRe in Wasserbottichen ist dafiir Sorge zu tragen, dass durch
standigen Zulauf von Wasser mit Trinkwasser-Qualitat in diese Bottiche, ein permanenter
Wasseraustausch gegeben ist.

Es missen auch alkoholfreie Getranke auf Verlangen eines Gastes verabreicht werden.
Davon darf mindestens ein alkoholfreies Getrdnk nicht teurer sein als das billigste
alkoholische Getrank gleicher Menge.

Es ist verboten, in Ausiibung eines Gewerbes alkoholische Getrdnke an erkennbar
Betrunkene zu verabreichen.

Das Betreiben sogenannter ,Flatrate Partys" oder dhnlichen Veranstaltungen, die dem
Alkoholmissbrauch Vorschub leisten, ist grundsétzlich verboten.

Die Getrankepreise sind unter Angabe der Menge bzw. des Inhalts gut sichtbar
anzuschreiben.

Der Erdboden ist bei den Bierzapfanlagen mit einem Bretterbelag (Lattenrost) zu versehen.

In unmittelbarer N&he des Veranstaltungsortes missen ausreichende einwandfreie
Toilettenanlagen vorhanden sein.

Bei Gaststatten in sog. fliegenden Bauten (z.B. Bierzelten mit Alkoholausschank, sind je
angefangene 350 m? Schankraum mindestens 1 Splltoilette fir Manner und 2 Urinalbecken
oder 2 Ifd. m Rinne und 2 Spiltoiletten fur Frauen zu verlangen.

Die jedermann zuganglichen Toiletten auf dem Festplatz oder in seiner Nahe (z.B. in einer
Gaststatte, Vereinsheim u.a.) kénnen angerechnet werden. Der Nachweis, dass diese
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mitbenutzt werden dirfen, ist auf Verlangen durch eine schriftiche Bestatigung des
Eigentimers bzw. Besitzers zu erbringen.
In den einzelnen Toilettenanlagen sind jeweils Handwaschgelegenheiten, die mit fieBendem
Wasser ausgestattet sind, bereitzustellen.

Toiletten diirfen nicht durch Miinzautomaten oder ahnliche Einrichtungen versperrt
oder gegen Entgelt zugénglich sein.

Die Zugange zu den Toiletten sind sicher begehbar herzustellen und zu unterhalten; die Wege
und die Toiletten sind bei Dunkelheit ausreichend zu beleuchten. Auf die Toiletten ist durch
Schilder hinzuweisen.

IV. Jugendschutz

An den Ausschankstellen und am Einlass muss augenscheinlich auf die einschlédgigen
Bestimmungen des Gesetzes zum Schutz der Jugend in der Offentlichkeit hingewiesen
werden (Jugendschutzplakat).

Das Gesetz zum Schutze der Jugend in der Offentlichkeit ist von Ihnen als Veranstalter
zu beachten.

Der Aufenthalt in Gaststatten, Festzelten oder ahnlichem darf Kindern und Jugendlichen
unter 16 Jahren nur gestattet werden, wenn eine personensorgeberechtigte oder
erziehungsbeauftragte Person sie begleitet oder wenn sie in der Zeit zwischen 5 Uhr und 23
Uhr eine Mahlzeit oder ein Getrank einnehmen.

Jugendlichen ab 16 Jahren darf der Aufenthalt in Gaststatten, Festzelten oder dhnlichem ohne
Begleitung einer personensorgeberechtigten oder erziehungsbeauftragten Person in der Zeit
von 24 Uhr und 5 Uhr morgens nicht gestattet werden.

Die Anwesenheit bei 6ffentlichen Tanzveranstaltungen ohne Begleitung darf Kindern und
Jugendlichen unter 16 Jahren nicht und Jugendlichen ab 16 Jahren l&ngstens bis 24.00 Uhr
gestattet werden. Die Anwesenheit von Jugendlichen unter 16 Jahren darf bis 24 Uhr gestattet
werden, wenn die Tanzveranstaltung von einem anerkannten Trager der Jugendhilfe
durchgefiihrt wird oder der kiinstlerischen Betatigung oder der Brauchtumspflege dient.

Die Jugendschutzkontrollen an den Eingédngen sind bis zum Ende der Veranstaltung
beizubehalten. Die an den Eingéngen tatigen Ordner sind Uber diese Aufgabe gesondert zu
belehren.

Auch die Personen, die alkoholische Getrénke ausgeben, sind Uiber die Bestimmungen des
Jugendschutzgesetzes (§ 9 Verabreichen alkoholischer Getrénke) zu belehren. Dies ist
schriftlich gegen Unterschrift zu dokumentieren und auf Verlangen den Behérdenvertretern
und der Polizei vorzulegen.

An Kindern und Jugendliche durfen Tabakwaren weder abgegeben noch darf ihnen das
Rauchen gestattet werden. Die Einhaltung des Nichtraucherschutzgesetzes (§7) ist zu
beachten.

Auf den im Anhang befindlichen Auszug des Jugendschutzgesetzes wird verwiesen.
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V. Parkplatze

Fur die Veranstaltung sind auf privatem Grund Parkplatze fur die Besucher/Gaste zur
Verfigung zu stellen, und zwar in ausreichender Anzahl (1 Parkplatz je 10 Besucher und 1
Parkplatz je 50 m? Veranstaltungsflache.)

Zur geregelten Parkordnung haben Sie als Veranstalter Parkeinweiser in ausreichender Zahl
einzusetzen.

Werden Flachen, die sonst nicht Parkplatz sind, z. B. Wiesen o. A., zum Aufstellen von
Kraftfahrzeugen genutzt und hierfir Zu- oder Abfahrten zu 6ffentlichen Stralen angelegt, ist
eine gesonderte verkehrsrechtliche Anordnung erforderlich. Die Beschilderung ist nach
deren Weisung vorzunehmen.

Handelt es sich nicht um eigene Parkplatize des Veranstalters, hat er die
Benutzungsmaglichkeit fur die Veranstaltung - z.B. durch eine priv. Vereinbarung mit dem
Eigentumer - sicherzustellen und auf Verlangen nachzuweisen. Die Zu- oder Ausfahrt zu den
Parkplétzen ist deutlich kenntlich zu machen. Bei gréReren Veranstaltungen sind ggf.
Einweiser einzusetzen.

VI. Sperrzeit

Die Sperrzeiten fir einen voriibergehenden Gaststéttenbetrieb sind zunéchst grundsétzlich in
§ 8 LGastG geregelt.

Danach beginnt die Sperrzeit um 0 Uhr.

In der Nacht zum Samstag und zum Sonntag beginnt die Sperrzeit um 5 Uhr und endet jeweils
um 6 Uhr.

In der Nacht zum 1. Januar wird die Sperrzeit aufgehoben, in der Nacht zum
Fasnachtsdienstag und zum 1. Mai beginnt die Sperrzeit um 5 Uhr.

Um die Allgemeinheit zu schitzen und insbesondere né&chtlichen Ruhestérungen
vorzubeugen, wird darum gebeten, angezeigte Tatigkeiten unter freiem Himmel um spéatestens
01.00 Uhr zu beenden.

Die Erteilung weiter Auflagen bleibt vorbehalten!
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Auszug aus den Bestimmungen
des Jugendschutzgesetzes

Diese Grafik finden Sie auch im Internet unter www.bleib-klar.de

Erlaubt ,'. arbe ni..i

der kiinstlerischen Betatigung oder der Brauch-
tumspflege dient.

Ausnahme: Eﬁaum in Begleitung einer oo 16 Jahren
personensorgebe ten @ oder  pmm
_egie‘hung;shemfmgten-o Person _
Zwischen 5 und 23 Uhr bis 24 Uhr
zur Einnahme eines
Getranks oder einer Mahlzeit @
Aufenthalt in Gaststitten
Die Einschrankungen gelten nicht, wenn Kinder
oder Jugendliche an einer Veranstaltung eines
anerkannten Tragers der Jugendhilfe teilnehmen ansonsten generell zwischen 24 und 5 Uhr
oder sich auf Reisen befinden. = oder ~  oder
(1) e (1} e
o/ ) =
Aufenthalt in Diskotheken, Tanzveranstaltungen bls/24 e
Die Anwesenheit von Jugendlichen unter @
16 Jahren darf bis 24 Uhr gestattet werden, wenn
die Tanzveranstaltung von einem anerkannten oder gg
Triger der Jugendhilfe durchgefihrt wird oder “—‘) ab 24 Uhr

By

Abgabe und Konsum
in Gaststatten, Verkaufsstellen

Abgabe und Konsum
in Gaststatten, Verkaufsstellen

Andere alkoholische Getrinke
(Bier, Wein, Sekt, Bier- und Weinmix)

in Gaststatten, Verkaufsstellen
oder sonst in der Offentlichkeit

nur®
@ oder .

Tabakwaren oder sonst in der Offentlichkeit |oder sonst in der Offentlichkeit
1) ‘00"
8 </
Abgabe und Konsum Abgabe und Konsum
in Gaststitten, Verkaufsstellen in Gaststatten, Verkaufsstellen
Spirituosen, Alkopops oder sonst in der Offentlichkeit | oder sonst in der Offentlichkeit
(Branntwein, branntweinhaltigeGetranke) oo )
Abgabe und Konsum Abgabe und Konsum

in Gaststatten, Verkaufsstellen
oder sonst in der Offentlichkeit

@

Spielhallen, Gliicksspiel

="
Aufenthalt in Spielhallen
[ 1]
(ﬂ
Teilnahme am Gliicksspiel

®

Aufenthalt in Spielhallen

Teilnahme m@&s‘p&i
®

Kino, Filme und Computerspiele

entsprechend der
Alterskennzeichnung

entsprechend der
Alterskennzeichnung

@ Personensorgeberechtigte

Personensorgeberechtigt sind die Eltern oder in Ausnahmefillen ein vom Familiengericht bestellter Vormund. Die Personensorge umfasst das Recht
und die Pflicht, das Kind zu pflegen, zu erziehen, zu beaufsichtigen, seinen Aufenthalt und seinen Umgang zu bestimmen.

 Erziehungsbeauftragte

Erziehungsbeauftragte sind Uber 18 Jahre alt und nehmen (zeitweise oder auf Dauer) Erziehungsaufgaben nach Vereinbarung mit den Eltern wahr, z.B.
die Begleitung einer Jugendlichen unter 16 Jahren in die Disco. Sie Gbernehmen die Aufsichtspflicht und mussen auf Verlangen von Veranstaltern ihre
Berechtigung darlegen. Erziehungsbeauftragt sind auch Personen, die Kinder und Jugendliche in Rahmen der Jugendhilfe, bei Freizeiten oder in der
Ausbildung betreuen ~ dazu zihlen auch Lehrer/innen. Erziehungsbeauftragt kann jede volljahrige Person sein, wenn sie im Einverstandnis mit den
Eltern Erziehungsaufgaben tatsdchlich wahrnimmt - sie muss im Rahmen der (ibertragenen Aufgabe Aufsichtspflichten nachkommen kénnen, also in
der Lage sein, die anvertrauten jungen Menschen zu leiten und zu lenken, Die Erziehungsbeauftragung ist an keine Form gebunden, haufig wird von

Veranstaltern trotzdem die Schriftform verlangt.




Bestimmungen

des Jugendschutzes
(JuschG)

as Jugendschutzgesetz macht es sich zur

Aufgabe, Kinder und Jugendliche in der Of-
fentlichkeit zu schutzen. Im Folgenden ein Aus-
zug aus dem Jugendschutzgesetz (Abschnitt 2,
Jugendschutz in der Offentlichkeit)

Auszug aus dem
Jugendschutzgesetz

Bl & 4 Gaststétten

(1) Der Aufenthalt in Gaststatten darf Kindern
und Jugendlichen unter 16 Jahren nur gestat-
tet werden, wenn eine personensorgeberech-
tigte oder erziehungsbeauftragte Person sie
begleitet oder wenn sie in der Zeit zwischen 5
Uhr und 23 Uhr eine Mahlzeit oder ein Getrank
einnehmen. Jugendlichen ab 16 Jahren darf
der Aufenthalt in Gaststatten ohne Begleitung
einer personensorgeberechtigten oder erzie-
hungsbeauftragten Person in der Zeit von 24
Uhr und 5 Uhr morgens nicht gestattet werden.

(2) Absatz 1 gilt nicht, wenn Kinder oder Ju-
gendliche an einer Veranstaltung eines aner-
kannten Tragers der Jugendhilfe teilnehmen
oder sich auf Reisen befinden.

(3) Der Aufenthalt in Gaststatten, die als Nacht-
bar oder Nachtclub geflihrt werden, und in ver-
gleichbaren Vergniigungsbetrieben darf Kin-
dern und Jugendlichen nicht gestattet werden.
(4) Die zustandige Behorde kann Ausnahmen
von Absatz 1 genehmigen.

M § 5 Tanzveranstaltungen

(1) Die Anwesenheit bei 6ffentlichen Tanzver-
anstaltungen ohne Begleitung einer perso-
nensorgeberechtigten oder erziehungsbeauf-
tragten Person darf Kindern und Jugendlichen
unter 16 Jahren nicht und Jugendlichen ab 16
Jahren langstens bis 24 Uhr gestattet werden.

(2) Abweichend von Absatz 1 darf die Anwe-
senheit Kindern bis 22 Uhr und Jugendlichen
unter 16 Jahren bis 24 Uhr gestattet werden,
wenn die Tanzveranstaltung von einem aner-
kannten Trager der Jugendhilfe durchgefiihrt
wird oder der kiinstlerischen Betdtigung oder
der Brauchtumspflege dient.

(3) Die zustdndige Behorde kann Ausnahmen
genehmigen.




Il § 7 Jugendgefihrdende
Veranstaltungen und Betriebe

Geht von einer 6ffentlichen Veranstaltung oder
einem Gewerbebetrieb eine Gefiahrdung fiir
das korperliche, geistige oder seelische Wohl
von Kindern oder Jugendlichen aus, so kann die
zustdandige Behorde anordnen, dass der Veran-
stalter oder Gewerbetreibende Kindern und
Jugendlichen die Anwesenheit nicht gestatten
darf. Die Anordnung kann Altersbegrenzun-
gen, Zeitbegrenzungen oder andere Auflagen
enthalten, wenn dadurch die Gefihrdung aus-
geschlossen oder wesentlich gemindert wird.

I § 8 Jugendgefihrdende Orte

Halt sich ein Kind oder eine jugendliche Person an
einem Ort auf, an dem ihm oder ihr eine unmittel-
bare Gefahr fiir das kérperliche, geistige oder see-
lische Wohl droht, so hat die zustandige Behérde
oder Stelle die zur Abwendung der Gefahr erfor-
derlichen MaBBnahmen zu treffen. Wenn nétig,
hat sie das Kind oder die jugendliche Person

1. zum Verlassen des Ortes anzuhalten,

2. der erziehungsberechtigten Person im Sin-
ne des § 7 Abs. 1 Nr. 6 des Achten Buches So-
zialgesetzbuch zuzufiihren oder, wenn keine
erziehungsberechtigte Person erreichbar ist,
in die Obhut des Jugendamtes zu bringen.
In schwierigen Fallen hat die zustandige Be-
horde oder Stelle das Jugendamt Uber den
jugendgefahrdenden Ort zu unterrichten.

B § © Alkoholische
Getranke

(1) In Gaststatten, Verkaufsstellen oder sonst in
der Offentlichkeit diirfen

1. Branntwein, branntweinhaltige Getranke
oder Lebensmittel, die Branntwein in nicht
nur geringfligiger Menge enthalten, an Kin-
der und Jugendliche,

2. andere alkoholische Getrdnke an Kinder
und Jugendliche unter 16 Jahren weder ab-
gegeben noch darf ihnen der Verzehr ge-
stattet werden.

(2) Absatz 1 Nr. 2 gilt nicht, wenn Jugendliche
von einer personensorgeberechtigten Person
begleitet werden.

(3) In der Offentlichkeit diirfen alkoholische Ge-
tréanke nicht in Automaten angeboten werden.
Dies gilt nicht, wenn ein Automat

1. an einem fiir Kinder und Jugendliche un-
zugdnglichen Ort aufgestellt ist oder

2. in einem gewerblich genutzten Raum
aufgestellt und durch technische Vorrich-
tungen oder durch standige Aufsicht sicher-
gestellt ist, dass Kinder und Jugendliche
alkoholische Getranke nicht entnehmen
konnen. § 20 Nr. 1 des Gaststattengesetzes
bleibt unberiihrt.

B & 10 Rauchen in der
Offentlichkeit, Tabakwaren

(1) In Gaststatten, Verkaufsstellen oder sonst in der
Offentlichkeit diirfen Tabakwaren an Kinder oder
Jugendliche unter 18 Jahren weder abgegeben
noch darf ihnen das Rauchen gestattet werden.

(2) In der Offentlichkeit diirfen Tabakwaren
nicht in Automaten angeboten werden. Dies
gilt nicht, wenn ein Automat

1. an einem, Kindern und Jugendlichen un-
ter 16 Jahren, unzuganglichen Ort aufge-
stellt ist oder

2. durch technische Vorrichtungen oder
durch standige Aufsicht sichergestellt ist,
dass Kinder und Jugendliche unter 16 Jah-
ren Tabakwaren nicht entnehmen kénnen.
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VORWORT

Vorwort

Vereins- und Strallenfeste sind nicht mehr wegzu-
denkende Veranstaltungen des &ffentlichen Le-
bens. Der Umgang mit und die Abgabe von Le-
bensmitteln hat auf diesen Veranstaltungen eine
erhebliche Bedeutung.

WICHTIG: Hygienefehler beim Umgang mit Le-
bensmitteln kénnen zu schwerwiegenden Erkran-
kungen flhren, die besonders bei Kleinkindern und
dlteren Menschen lebensbedrohlich werden kén-

nen.

Lebensmittelbedingte Erkrankungen koénnen bei
Vereins- und StraRenfesten schnell einen gréie-
ren Personenkreis betreffen. Darum ist es von gro-
Ber Bedeutung, von vornherein Risiken so klein wie
maoglich zu halten, und zwar nicht nur, um lebens-
mittelbedingte Krankheitsfalle bei den Besuchern
zu vermeiden, sondern auch, um die Anbieter der
Lebensmittel vor strafrechtlicher Verfolgung zu be-
wahren. Sie tragen die Verantwortung dafiir, nur si-
chere Lebensmittel in den Verkehr zu bringen.

In diesem Sinne wendet sich der vorliegende Leit-
faden an die Veranstalter von Vereins- und Stra-
Renfesten, an die Vorstande der Vereine und die
ehrenamtlichen Helfer. Er gibt Hinweise zum sach-
gerechten Umgang mit Lebensmitteln, insbeson-
dere mit leicht verderblichen Lebensmitteln.

Auf wichtige Vorschriften und Merkblatter zum Um-
gang mit Lebensmitteln wird am Ende dieses Leit-

fadens verwiesen.

INFO: Fir Fragen stehen auch die unteren Le-
bensmitteliiberwachungsbehérden bei den Stadt-
und Landkreisen zur Verfligung.

Auch der Lebensmittelverkauf durch Ehrenamtli-
che unterliegt lebensmittelrechtlichen Vorschriften.
Von manchen Bestimmungen zur Hygiene und zur
Lebensmittelkennzeichnung, einschlieflich der Al-
lergene, gibt es jedoch Ausnahmen, wenn Veran-
staltungen nur gelegentlich und in begrenztem Um-
fang sowie insbesondere zu gemeinnitzigen Zwe-
cken durchgefiihrt werden. Auskunft dariiber, ob
die Ausnahmeregelung angewandt werden kann,
gibt die untere Lebensmitteliberwachungsbe-
hérde.

WICHTIG: Werden im Leitfaden Formulierungen
wie "muss", "ist zu" oder ahnliches verwendet, han-
delt es sich um konkrete rechtliche Vorgaben, die
immer einzuhalten sind. Begriffe wie "sollte", "mdg-
lichst" oder &hnliche beschreiben die tibliche gute
Hygienepraxis bei vergleichbaren Tatigkeiten in
der Gastronomie oder Gemeinschaftsverpflegung.
Die Einhaltung bzw. Anwendung dieser Empfeh-
lungen wird angeraten. Abweichungen hiervon
sind méglich, mussen aber dennoch einen ange-

messenen Hygienestandard sicherstellen.

Wir winmschen Ihnew einew erfolgrei-
chen und ungestsvten Verlauf Thver
Veranstaltung.
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Bauliche und sonstige Voraussetzungen

Verkaufsstédnde fir Lebensmittel

~ Der Boden/Untergrund des Verkaufsstan- =~ FestesDach o~
des muss befestigt und sauber zu halten — B T
sein. Wande im Stand moglichst

» Die Stande sollten iliberdacht sowie seit- hell, glatt und abwaschbar
lich und riickwérts umschlossen sein, .
sofern nicht durch andere Malknahmen ein Lo
ausreichender Schutz gewahrleistet werden B /fi“‘_*i_f 238 25 Spuckschutz
kann (siehe Abbildung 1). =

» Lebensmittelverkaufsstinde mussen so Stand an drei Saiten
aufgestellt werden, dass eine Kontamina- Rensiipessn
tion der Lebensmittel durch z. B. Staub,
starke Geriche, Insekten, Witterungsein- Fester Boden -
flusse, Rauch oder auch Abfélle vermieden Abbildung 1: Schematische Darstellung eines ge-
wird. eigneten Lebensmittelverkaufsstandes

» Es ist Uiblich, dass offene Lebensmittel an der
Vorderseite des Verkaufsstandes durch eine ausreichende Abschirmung geschitzt werden (z. B.
vor Husten oder Niesen von Kunden und Passanten).

Bereiche zur Herstellung, Behandlung oder Lagerung von Lebensmitteln

Bereiche zur Herstellung, Behandlung oder Lagerung von Lebensmitteln mussen sauber und tro-
cken sein. Die Wande missen aus festem, leicht zu reinigendem Material bestehen. Oberflachen, die
mit Lebensmitteln in Berthrung kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu halten. Sie mussen leicht
zu reinigen und bei Kontakt mit leichtverderblichen Lebensmitteln auch zu desinfizieren sein. Dabei sind
glatte, abwaschbare, korrosionsfeste und nicht giftige Materialien zu verwenden.

Es muss eine leicht erreichbare und praktisch nutzbare Handwaschgelegenheit mit ausreichender
Wasserzufuhr, Seife und hygienischer Trocknungsmdglichkeit vorhanden sein. Das Wasser muss Trink-
wasserqualitat haben. Wenn mit leicht verderblichen Lebensmitteln umgegangen wird, sollte eine
Warmwasserzufuhr vorhanden sein, z. B. durch Verwendung eines Glihweinkochers mit Zapfhahn.
Empfohlen wird die Verwendung von Flissigseife sowie Einmalhandtiichern.

Fur leicht verderbliche Lebensmittel sind ausreichende Kuhiméglichkeiten vorzusehen. Dabei ist eine
geeignete Standortwahl zu beachten, da die Gerate auch in der Lage sein missen, diese Lebensmittel
ausreichend kiihl zu halten. Es sollten z. B. Kiihischranke mit Schauglas nicht direkter Sonneneinstrah-
lung ausgesetzt sein.

Bereiche, in denen offene Lebensmittel bearbeitet bzw. zubereitet werden, miissen vom Publikums-
verkehr abgeschirmt oder ausreichend (idealerweise > 1,5 m) entfernt sein, damit diese vor einer Kon-
tamination durch Publikumsverkehr geschitzt sind.

Geschirr, Gerate und Papier

WICHTIG: Die zur Herstellung und Behandlung der Lebensmittel verwendeten Behaltnisse, Gerate und
Arbeitsflachen mussen glatte Oberflachen haben, korrosionsbesténdig sein, sich in einwandfreiem,
sauberem Zustand befinden und nach Bedarf zwischengereinigt werden. Beschédigte oder gesplit-
. terte Behéltnisse diirfen nicht verwendet werden.
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INFO: Die Eignung von Gegenstanden fir den Lebensmittelkontakt ist in der Regel an der Auf- Nl
schrift ,Fiir Lebensmittel* oder an dem dargestellten Piktogramm zu erkennen.

Papier, welches mit unverpackten Lebensmitteln in Beriihrung kommt, muss sauber und farbecht sein.
Es darf an der Lebensmittelkontaktseite weder beschrieben noch bedruckt sein. Zeitungspapier oder
gebrauchte Behaltnisse (Kartons) diirfen nicht verwendet werden.

Aus Umweltschutzgriinden sollte zum Verzehr der Lebensmittel an Ort und Stelle Mehrweggeschirr
und -besteck verwendet werden. Fur den Verkauf von Speisen zum Mitnehmen sind, soweit erforder-
lich, geeignete und hygienisch einwandfreie Behaltnisse bereitzustellen.

Die Reinigung von Geschirr und Trinkgldsern sollte vorzugsweise
maschinell erfolgen. Falls dies nicht moglich ist, sollten fiir eine sach-
gerechte manuelle Reinigung zwei Spiilbecken genutzt werden, ei-
nes mit heilem Wasser (so hei wie méglich) und Spulmittel, eines Y :
mit sauberem, warmen Nachsplilwasser. L\ - ' L b
Insbesondere fiir Trinkgldser und -becher kann auch ein geeignetes Kaltwaschverfahren (z. B. mit
speziellen Reinigungstabletten) angewandt werden, sofern dies ebenso gute Reinigungsergebnisse lie-
fert und Reinigungsmittelriickstande zuverlassig entfernt.

Ein regelmaBiger Wechsel des Wassers und der Trockentiicher muss selbstversténdlich sein. Beim
Trocknen des Geschirrs sollte auf einen ungehinderten Abfluss des Waschwassers geachtet werden
(feuchtes Geschirr nicht stapeln).

Sauberes Geschirr ist getrennt von Schmutzgeschirr zu lagern und vor Verschmutzung zu schitzen.

Trinkwasser

WICHTIG: Wasser fir die Herstellung und Behandlung von Lebensmitteln sowie zum Reinigen von
Geratschaften und Geschirr muss Trinkwasserqualitat haben. Es sollte aus einer Entnahmestelle be-
zogen werden, die an die zentrale Trinkwasserversorgungsanlage angeschlossen ist. Wird hierfir eine
zeitweilige Wasserverteilung eingerichtet, ist dies und die voraussichtliche Dauer des Betriebs durch
denjenigen, der die Einrichtung vornimmt, dem értlichen Gesundheitsamt so frih wie moglich schrift-
lich mitzuteilen.

Trinkwasserschldauche mussen der KTW Leitlinie des Umweltbundesamtes KTW “A" oder “fur Rohre
< DN 80" und der technischen Regel DVGW - W 270 sowie den Anforderungen der DVGW VP 549 und
DVGW VP 550 entsprechen (Prifzeugnis, Schriftzug). Handelstibliche Gartenschlauche sind nicht zu-
lassig. Beschriftungsbeispiel: - DVGW - Trinkwasser - KTW"A* - W270 - VP549 -,

Schlauchleitungen sind so zu verlegen, dass Stauwasser vermieden wird. Schlauchiiberlangen sind
zu vermeiden. Vor dem erstmaligen Gebrauch und nach einem langeren Stillstand sind die Leitungen
griindlich durchzuspiilen (mindestens 5 Minuten mit maximalem Wasserdruck).

Auch Trinkwasser-Vorratsbehalter (z. B. tragbare Kanister oder Tanks) mussen aus trinkwasserge-
eignetem Material bestehen. Produktkennzeichnungen wie ,Lebensmittelgeeignet’, das Piktogramm
.Glas + Gabel' oder die Aufschrift KTW / DVGW W 270 gepruft' geben dazu Hinweise.
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Abwasser

Abwasser ist in das éffentliche Abwassernetz einzuleiten oder muss bis zum Abtransport in geschlos-
senen Behéltern verwahrt werden. Ausnahmen bedirfen der schriftlichen Genehmigung der Landrats-
amter in den Landkreisen bzw. der Stadtverwaltungen in den Stadtkreisen. Entsprechende Gemeinde-
satzungen sind zu beachten. Eine geruchliche Beeintréchtigung muss vermieden werden.

Abfallentsorgung

Anfallende (Lebensmittel-)Abfélle miissen so rasch wie mdéglich von den Lebensmit-
teln separiert und beseitigt werden. Millsammelbehalter (Millcontainer) zur ordnungs-
gemahen Entsorgung der Abfalle, auch der Lebensmittelabfélle, sind vom Veranstalter
bereitzuhalten. Sie miissen dicht schlieRen und so aufgestellt werden, dass eine nach-
teilige, auch geruchliche Beeinflussung von Lebensmitteln vermieden wird.

Es wird empfohlen, sich bei der Entsorgung von Lebensmittelabféllen mit anderen An-
bietern abzusprechen und ein Entsorgungsunternehmen mit der Beseitigung der Speiseabfalle zu be-
auftragen. Eine Entsorgung Uber die Biotonne ist nicht zulassig.

INFO: Auch fur die Festbesucher miissen ausreichend Millsammelbehélter in Standnahe zur Verfii-
gung stehen.

Toiletten

» Toilettenrdume mussen leicht erreichbar und in ausreichender Zahl vorhanden sein.

» Sie mussen mit einer Handwaschgelegenheit sowie idealerweise Flussigseife und Einmalhandti-
chern versehen sein. Beriihrungsfreie Armaturen und turgriffloser Zutritt haben deutliche hygieni-
sche Vorteile.

=~ Falls keine ortsfesten Toiletten zur Verfigung stehen, wird das Aufstellen von Toilettenwagen emp-
fohlen.

» Die Toiletten sollten an die Wasser- und Abwasserleitungen angeschlossen werden. Ist dies nicht
maoglich, sind ausreichend Wasser- und Auffangbehélter zur nachfolgenden Beseitigung in Klaran-
lagen bereitzustellen.

» Verordnungen der Gemeinden sind zu beachten.

Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Grundsatze

WICHTIG: Lebensmittel dirfen nur unter einwandfreien hygienischen Bedingungen hergestellt, be-
handelt und in den Verkehr gebracht werden. Die Lebensmittel missen sicher sein. Die Anbieter der
Lebensmittel tragen die Verantwortung dafiir. Wer sich gewissenhaft an die Vorgaben und mdoglichst
auch Empfehlungen halt, ist auf der sicheren Seite.

Insbesondere ist zu beachten:

» Nicht verpackte Lebensmittel diirfen nur in Behaltern und abgedeckt transportiert werden. Trans-
portbehaltnisse und Verpackungsmaterialien missen sauber und fur Lebensmittel geeignet sein.
Bei kuhlpflichtigen Lebensmitteln ist die Kihlkette einzuhalten.

» Bei der Lagerung, bei der Zubereitung und der Handhabung ist auf eine strikte Trennung zwi-
schen rohen (v. a. frischem Fleisch, Fisch, Ei) und gegarten Lebensmitteln zu achten.

~ Arbeitsgange und Arbeitsbereiche sind so weit als mdglich so zu trennen oder so zu organi-
sieren, dass von "unsauberen" Tétigkeiten (siehe Tabelle 1) keine Ubertragung von Schmutz oder
Keimen auf Lebensmittel und insbesondere nicht auf verzehrfertige Lebensmittel stattfindet (sau-
bere Tétigkeiten).

~ Tiere sind von der Speisenzubereitung und -ausgabe fernzuhalten.
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Tabelle 1: Trennung von unsauberen und sauberen Tatigkeiten

Unsaubere Tétigkeiten Saubere Tatigkeiten

Fegen, Putzen
Spiilen von Geschirr

Umgang mit rohen Lebensmitteln bzw. Umgang mit (teilweise) verzehrfertigen
ungewaschenem Obst und Gemuse
Naseputzen, Haare kdmmen
Aufraumen, Umgang mit
Verpackungsmaterial etc.
Umgang mit Geld

Lebensmitteln

INFO: Denken Sie beim Arbeiten an eine gute Zwischenreinigung der Hande, die Sauberkeit der Klei-
dung und der verwendeten Geratschaften wie Behaltnisse, Schneidbretter und Besteck.

Lagerung

~ Beider Aufbewahrung muss Rohware getrennt von verzehrfertigen Le-
bensmitteln gelagert werden (entweder rdumlich getrennt oder durch
geeignete verschlossene Behéltnisse).

» Alle Lebensmittel sind entsprechend ihrer Temperaturanforderungen
zu lagern. Als Richtwerte dafur kénnen bei verpackten Lebensmitteln
die Herstellerangaben auf dem Etikett verwendet werden. Kiihlgeréate
sind so einzustellen und zu handhaben, dass eine ausreichende Kiih-
lung gewahrleistet werden kann. Die Kuhlkette ist hierbei einzuhalten. Dazu missen ggf. Geréte
und einzulagernde Lebensmittel vorgekihlt werden.

» Vermeiden Sie das Lagern von Lebensmitteln tber langere Zeitrdume. Stellen Sie sicher, dass
langer gelagerte Lebensmittel noch nicht Uberlagert sind (Mindesthaltbarkeitsdatum und Ver-
brauchsdatum beachten!).

~ VorratsgefaRe sollten vor dem Wiederbefiillen gereinigt werden.

Handhabung

WICHTIG: Die Verwendung roher Eianteile bei Lebensmitteln, die nicht durch-
erhitzt werden, bringt die Gefahr einer Salmonelleninfektion mit sich. Von der Ab-
gabe derart zubereiteter Lebensmittel bei Vereins- und Stralenfesten wird daher
dringend abgeraten.

Zu garende Lebensmittel sollten (bis in den Kern) durcherhitzt werden.

Warm zu verzehrende Lebensmittel sollten unmittelbar nach der Erwarmung/ Erhitzung/Garung ab-
gegeben werden. Sofern eine Zwischenlagerung bis zur Abgabe erfolgt, sollten die Lebensmittel durch-
gangig heil} (iber 65°C) gehalten werden.

Bei der Herstellung von Pommes Frites und anderem Frittierten sollte die Fritteuse auf max. 175°C
eingestellt werden, um die unerwiinschte Acrylamidbildung zu vermeiden (s. entsprechendes Merkblatt
der Untersuchungsé&mter BW).

Bei der Handhabung von verzehrfertigen Lebensmitteln (dazu z&hlen auch Lebensmittel, die nicht
zubereitet werden miissen, wie Backwaren, Rauchenden, Bockwirste etc.) ist auf ein hohes MaR an
Hygiene zu achten. Sofern méglich, sollte entsprechendes Besteck verwendet werden. Es ist auf eine
sorgsame Reinigung der Hédnde mit Wasser und Seife vor der Handhabung derartiger Lebensmittel zu
achten (siehe Hinweise zur Personalhygiene/ Handreinigung).

Bei der Verwendung von Einmalhandschuhen missen diese regelméBig gewechselt werden, da
diese genauso schnell verschmutzen wie bloe Hande. Die Verschmutzung wird aber deutlich weniger
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wahrgenommen. Ggf. sind hierbei auch Hinweise zu Verwendungsbeschréankungen, wie ,nicht fur fett-
haltige Lebensmittel geeignet”, zu beachten.

Leicht verderbliche Lebensmittel

WICHTIG: Bei Transport und Lagerung leicht verderblicher Lebensmittel muss auf eine ausreichende
Kiihlung geachtet werden.

~» Sehr leicht verderbliche Lebensmittel wie Hackfleisch oder bestimmte frische

Bratwiirste, Raucherlachs etc., haufig mit einem Verbrauchsdatum versehen, \
mussen bis zur Verwendung, ggf. entsprechend den Angaben, gekihlt werden. r I
Nach Ablauf des Verbrauchsdatums dirfen sie nicht mehr abgegeben bzw. ver- '—i"'"““
kauft oder zur Herstellung von Lebensmitteln verwendet werden. ;

» Bei Tiefkiihlprodukten ist die Einhaltung der Lagerungstemperaturen insbe-
sondere dann relevant, wenn Restmengen wieder als Retoure an den Lieferan-
ten gehen oder fir eine spatere Verwendung gelagert werden sollen. e

Die Temperaturanforderungen, die im Lebensmittelhandel gelten, kénnen auch bei Vereinsfesten ei-
nen guten Richtwert fir die Kiihlung bei der Lagerung von Lebensmitteln darstellen, auch wenn sie
nicht verbindlich gelten (siehe Tabelle 2).

Tabelle 2: Anforderungen nach DIN 10508 ,,Temperaturen fiir Lebensmittel“ (Ausschnitt)

Erzeugnisse max. Lagertemperaturen
Gefllgel u. Hackfleischerzeugnisse 4°C
Frischfleisch u. Fleischerzeugnisse, Kremtorten, Salate 7°C
Milchprodukte 10°C
Tiefkiihlprodukte -18°C

WICHTIG: Gekiihlt aufbewahrt/gelagert werden miissen:

® Torten und Kuchen mit nicht durcherhitzten Fillungen und Auf-
lagen (Sahne, Butterkrem)

Milch, Milcherzeugnisse

Fleisch und Wurst, aul3er Hartwurst wie Salami

Fisch und Fischerzeugnisse

Salate, Dressings, Soflzen

Belegte Brotchen

® © ® ¢ o

Sie durfen zum Verkauf nur eine begrenzte Zeit aus der Kiihlung genommen und danach nicht mehr
abgegeben und auch nicht zur weiteren Abgabe wieder gekihlt gelagert werden. Die Angebotsmenge
muss dem jeweiligen Bedarf angepasst sein. Bei Betriebsschluss noch vorhandene Waren dieser
Art sollten am nachsten Tag nicht nochmal angeboten werden.

Rohes (Gefliigel-)Fleisch und nicht durchgegarte Fleischerzeugnisse miissen
jeweils getrennt von anderen Lebensmitteln (insbesondere von verzehrfertigen Le-
bensmitteln), unter ausreichender, guter Kiihlung (s. 0.) in Kiihlschrénken oder Kiihl-
boxen gelagert werden.
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WICHTIG: Werden frisches (Geflugel-)Fleisch oder nicht durchgegarte (Gefligel-)Fleischerzeug-
nisse (z. B. mariniertes Fleisch, Spiee) zur Herstellung von Speisen verwendet, so muss we-

gen der Infektionsgefahr durch das rohe Fleisch (Campylobacter, EHEC, Salmonellen) zur
Handhabung ein getrennter Bereich mit folgenden Einrichtungen vorhanden sein:

® beim Auftauen getrennte Vorrichtung mit Einrichtung zur separaten Ableitung des Auf-
tauwassers

® Arbeitsgerdte und intakte Schneidebretter jeweils nur fir diesen Bereich

® Spulmaschinen zur Reinigung und Bakterienabtétung von Arbeitsgeraten

Erzeugnisse aus Hackfleisch sollten auf Vereins- und Strallenfesten nur
dann hergestellt werden, wenn die erforderliche Sachkunde und eine raum-
lich/technische Ausstattung wie in einem Fachbetrieb gewahrleistet werden
kann. Eine Abgabe sollte nur in durcherhitztem Zustand erfolgen. Dazu zah-
len: rohe Bratwurst, Schaschlik, Frikadellen, Hamburger, Cevapcici, Déner Ke-
bab und ahnliche Erzeugnisse. Gleiches gilt fiir Steaks oder Schnitzel, die mit Mirbeschneidern behan-
delt worden sind.

Bei der Abgabe von Déner Kebab sollte darauf geachtet werden, dass die abgeschnittenen Fleisch-
stiicke durcherhitzt sind (kein rétlicher Flussigkeitsaustritt aus dem SpieB). Als Beilage bestimmte Sa-
late und SoRen soliten gekiihlt aufbewahrt werden.

Teig fiir Waffeln/Crépes sollte gekihlt aufbewahrt werden. Die Verwendung von pasteurisiertem Flis-
sigei ist ratsam. Eine ausreichende Durcherhitzung sorgt fiir ein sicheres Produkt.

Tiramisu oder ahnliche, nicht durcherhitzte Speisen unter Verwendung roher Eier, sollten nicht abge-
geben werden.

Bei der Abgabe von Speiseeis muss auf die Sauberkeit der Eisportionierer geachtet werden. Das Was-
ser des Aufbewahrungsbades ist regelmafig, méglichst halbstiindlich, zu wechseln. Bei Bedarf sind
Zwischenreinigungen vorzunehmen.

Bei der Herstellung von Salaten ist ZuRerste Sauberkeit geboten, da keine weiteren Malknahmen zur
Keimreduzierung (wie z. B. eine Erhitzung) stattfinden. Zur Ausgabe muss geeignetes Salatbesteck
verwendet werden.

Getranke

Als Getrinkeschankanlagen sollten verwendungsfertige, transportable Anlagen benutzt
werden.

INFO: Fir die Betriebssicherheit (Priifungspflicht durch befahigte Person) und die Hy-
giene dieser Anlagen sind Verleiher, aber auch Entleiher verantwortlich.

Der Entleiher (Nutzer) solite sich unbedingt beim Lieferanten oder sonstigen sachkundigen Personen
die Anleitungen fur die wahrend des Vereins- oder Straenfestes notwendige Reinigung oder ggf.
Desinfektion der Getrankeschankanlage beschaffen.

WICHTIG: Eis, das direkt mit Lebensmitteln in Beriihrung kommt oder in Getréanke gegeben wird, muss
aus Trinkwasser hergestellt sein. Hierbei ist besonders auf die Sauberkeit der verwendeten Herstel-
lungs- und Aufbewahrungsbehéltnisse zu achten. Das Eis soll nicht mit der bloBen Hand berlhrt wer-
den.

Oberflichenbehandlungsmittel fiir Zitrusfriichte dringen teilweise in die Schalen ein und sind durch
Waschen mitunter nicht vollsténdig zu entfernen. Sollen Zitrusfrachte ungeschalt Getranken zugegeben
werden, soll unbehandelte Ware verwendet werden.



KENNZEICHNUNG

Kennzeichnung

Allgemein

» Fur vorverpackte Lebensmittel gibt es umfangreiche Kennzeichnungsvorschriften zum Schutz
des Verbrauchers vor Gesundheitsgefahrdung und Tauschung.

» Fur offen (lose) abgegebene Lebensmittel sind diese Vorgaben stark ein-
geschrankt. Die Angaben kénnen auf einem Schild neben dem Lebensmit-
tel stehen, auf einem Aushang in der Verkaufsstatte oder in einer sonstigen
schriftlichen Information, wie zum Beispiel in einem ausliegenden Ordner.

» Verpflichtend ist auch fir offen (lose) abgegebene Ware die Kenntlichma-
chung von Zusatzstoffen, Allergenen und der Bezeichnung des Lebensmittels. Sie kann auch
mindlich erfolgen, wenn in einem Aushang dariber informiert wird, das Verkaufspersonal unter-
richtet ist und eine entsprechende Dokumentation vorliegt, die von Verbrauchern und Behérden
eingesehen werden kann.

» Bestimmte Veranstaltungen kénnen von der Pflicht zur Allergen- und Zusatzstoffkennzeichnung
ausgenommen sein. Die Ausnahmeregelung wird im Folgenden erldutert.

Ausnahme fir Wohltatigkeitsveranstaltungen u. a.

» Die RegelmiRigkeit und der Organisationsgrad einer Veranstaltung sind entscheidend dafur, ob
diese in den Anwendungsbereich der Lebensmittelinformationsverordnung (Verordnung (EU)
Nr. 1169/2011, kurz: LMIV) fallt und damit eine Pflicht zur Allergenkennzeichnung sowie zur Kenn-
zeichnung der Zusatzstoffe besteht.

» Derjenige, der gelegentlich und im kleinen Rahmen Lebensmittel handhabt, lagert oder Speisen
zubereitet, wie z. B. beim Verkauf von Lebensmitteln durch Privatpersonen bei Wohltatigkeitsver-
anstaltungen, auf Markten, in Kirchen, Schulen oder anlasslich von Dorffesten oder anderen Ereig-
nissen, fur die freiwillige Helfer Lebensmittel zubereiten, ist von den Bestimmungen dieser Ver-
ordnung nicht betroffen.

INFO: Die Verordnung bietet Ermessenspielraum. Veranstaltungen, bei denen in der Regel keine
Allergenkennzeichnung erforderlich ist, sind beispielsweise

Jahrliches Fest der Kirchengemeinde oder Kindergartenfest fiir Eltern und Interessierte
Platzchenverkauf durch Vereine und Schulklassen auf dem Weihnachtsmarkt
Kuchenverkauf von Vereinen oder Schulen auf dem Wochenmarkt

Tag der offenen Tur, z. B. in einer Schreinerei, Gartnerei

Pausenverkauf in Schulen zur Finanzierung einer Klassenfahrt

® & @ o @

Eine generelle Aussage fir alle Veranstaltungen lassen die rechtlichen Bestimmungen nicht zu. Die
Organisatoren kénnen aber anhand der genannten Kriterien RegelmiRigkeit, Organisationsgrad
(,Aufwand®), Haufigkeit (,gelegentlich“) und Rahmen (Teilnehmerzahl, Werbung) abwé&gen, ob sie —
ausgehend von den Beispielen im Infokasten — fiir ihre Veranstaltung eine Kennzeichnungspflicht se-
hen. Wichtig ist, dass alle Aspekte in Kombination betrachtet werden. Die unteren Lebensmitteliberwa-
chungsbehdérden kénnen bei Bedarf Vereine und Organisatoren bei der Planung der Veranstaltung be-
ratend unterstitzen.

Unbenommen bleibt den Veranstaltern eine freiwillige Kennzeichnung von Allergenen und Zusatz-
stoffen als Service an den Kunden oder Gasten.
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KENNZEICHNUNG

Allergenkennzeichnung

Allergie auslésende Bestandteile von Lebensmitteln, die beriicksichtigt werden

muissen, sofern die Bezeichnung nicht bereits auf deren Verwendung schlieften lasst @
(z. B. bei Walnusskuchen), sind:

® Glutenhaltiges Getreide (z. B. Weizen (auch Dinkel), Roggen, Gerste, Hafer)

sowie daraus gewonnene Erzeugnisse. Diese sind namentlich zu nennen.

Fisch und Krebstiere sowie daraus gewonnene Erzeugnisse, Weichtiere

Eier und daraus gewonnene Erzeugnisse

Sojabohnen und daraus gewonnene Erzeugnisse

Milch und daraus gewonnene Erzeugnisse (einschliellich Laktose)

Schalenfriichte wie Mandeln, Haselnlsse, Walniisse, Pistazien, andere Nusssorten, Erdniisse
und Sesamsamen sowie daraus gewonnene Erzeugnisse. Diese sind namentlich zu nennen.
Lupinenmehl, u. a. Lupinenprodukte

Sellerie und Senf sowie daraus gewonnene Erzeugnisse

Schwefeldioxid und Sulfite (siehe unten Abschnitt Wein)

Zusatzstoffkennzeichnung

WICHTIG: Die Kenntlichmachung von Zusatzstoffen ist verpflichtend fiir vorverpackte und lose Ware.
Bei gleichzeitig vorhandener Allergenkennzeichnung erfolgt sie gemeinsam mit dieser.

Gekennzeichnet werden missen die enthaltenen Zusatzstoffe, wie
z. B. Farbstoffe, Konservierungsstoffe, Geschmacksverstarker, Phos-
phate oder auch bestimmte Aromastoffe wie Koffein oder Chinin in Ge-
tranken (Details siehe entsprechendes Merkblatt der Untersuchungsam-
ter BW).

Wein

Bei der Abgabe von offenem oder abgefillitem Wein sind wie bei sonstigen Le-
bensmitteln die Bezeichnung, die Verkaufseinheit bzw. -menge (z. B. ,0,25 | o-
der 0,75 Liter"), der Preis und ggf. die Allergenkennzeichnung (z. B. ,enthalt Sul-
fite", siehe Abschnitt Ausnahmeregelung) anzugeben.

Zur Beschreibung der Erzeugnisse werden folgende Angaben empfohlen:

® Qualitatsstufe (sog. Gutebezeichnung) und Herkunft bzw. Anbaugebiet (z. B. ,Qualitatswein
Wirttemberg", ,Badischer Landwein“, ,Deutscher Rotwein®, ,Franzdsischer Weiltwein")
Weinart (z. B. ,Weilwein®“, ,Rotwein“), sofern keine Rebsorte genannt wird
Bei ,Roséwein”, ,WeilRherbst" oder ,Schillerwein® ist dieser Begriff jeweils anzugeben

Weitere Angaben wie Rebsorte, Jahrgang, Lage usw. kdnnen freiwillig angegeben werden.




PERSONALHYGIENE

Preisauszeichnung

Die Preise der am Stand angebotenen Produkte sind an gut sichtbarer Stelle, deut-
lich lesbar und soweit erforderlich (z. B. bei Getréanken) unter Bezeichnung der Ab-
gabemenge (bezogen auf die verwendeten geeichten Glaser) auszuzeichnen.

Ist der Ausschank alkoholischer Getrénke gestattet, so sind auf Verlangen auch alkoholfreie Getranke
zum Verzehr an Ort und Stelle anzubieten. Davon darf mindestens ein alkoholfreies Getréank nicht
teurer sein als das ginstigste alkoholische Getrank. Der Preisvergleich erfolgt hierbei auch auf der
Grundlage des hochgerechneten Preises fiir einen Liter der betreffenden Getranke. Die Erlaubnisbe-
hérde kann fir den Ausschank aus Automaten Ausnahmen zulassen.

Personalhygiene

WICHTIG: Die persénliche Kérperhygiene ist neben den allgemeinen Hygienegeboten von besonderer
Bedeutung beim Umgang mit Lebensmitteln.

Personen, die mit der Herstellung, Be- und Verarbeitung von Lebensmitteln beschéftigt werden,
dirfen keine Krankheiten haben, die iiber Lebensmittel iibertragen werden kénnen. Hierzu zahlen
insbesondere Hauterkrankungen, Magen-Darm-Erkrankungen (auch Salmonellenausscheider) sowie
eiternde oder nassende Wunden im Bereich der Arme und Hande. Andere Wunden, z. B. Schnittwun-
den an Handen und Armen, missen wasserdicht verbunden werden (Gummifingerling, -handschuh).

Es sind folgende Regeln zu beachten:

~ Speisen durfen nicht angeniest oder angehustet werden.

» Arbeitskleidung von Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, muss stets sauber sein. Beim
Umgang mit offenen Lebensmitteln ist eine geeignete Kopfbedeckung ratsam.

~ Die Handereinigung stellt einen zentralen Punkt in der Personalhygiene dar. Durch direkten Kon-
takt werden Keime tber die Hande auf Lebensmittel Ubertragen. Daher missen die Hande regel-
maRig gereinigt werden, vor Arbeitsbeginn, nach jedem Toilettenbesuch, nach dem Arbeiten mit
rohem Fleisch, Fisch, Gefliigel oder Eiern. Zum Abtrocknen sind Einmalhandticher ublich.

» Sofern Einmalhandschuhe verwendet werden, sind diese regelmafig, spatestens jedoch nach
Kontakt mit unsauberen Bereichen oder Gegenstanden (z. B. Verpackungsmaterial, Mulleimer,
Geld), zu wechseln.

» Rauchen und Dampfen ist im Bereich der Lebensmittelherstellung und -behandlung nicht erlaubt.

INFO: Weiterhin sind die Vorgaben des Infektionsschutzgesetzes zu beachten. Es wird auf das Merk-
blatt , Vermeidung von Lebensmittelinfektionen fiir Ehrenamtliche bei Vereinsfesten, Freizeiten und &hn-
lichen Veranstaltungen verwiesen (siehe Merkblatter).



RECHTSGRUNDLAGEN UND MERKBLATTER

Rechtsgrundlagen und Merkblatter

Nachfolgend sind die Rechtsvorschriften, Anwendungshilfen, Technischen Regeln und Merkblatter zu-
sammengestellt, die diesem Leitfaden zugrunde liegen.

INFO: Fir Fragen und weitere Informationen stehen die unteren Lebensmitteliiberwachungsbehérden
bei den Stadt- und Landkreisen zur Verfligung: www.service-bw.de > Suchbegriff: ,Untere Lebensmit-
teliberwachungsbehérden® oder direkt wunter: https://www.service-bw.de/web/guest/leistung/-
/sbw/Feste+und+Freizeiten++Hyqienevorschriften+beachten-482-leistung-0 > Zusténdige Stelle > Ort
angeben.

Bei Fragen zum Infektionsschutzgesetz helfen die Gesundheitsdmter bei den Stadt- und Landkreisen
weiter. Informationen finden Sie auch auf der Seite des Landesgesundheitsamts:

https://www.gesundheitsamt-bw.de/lga/DE/Fachinformationen/Fachpublikationen/Seiten/Hygiene.aspx

Merkblatter und Hinweise

» ,Gute Hygienepraxis auf StralRen- und Vereinsfesten" der Bundesanstalt fur Landwirtschaft und Er-
nahrung, BLE (kostenlos als Download).
~ Verschiedene Hefte zu Hygiene und Kennzeichnung.

https://www.ble-medienservice.de/ernahrung.html.

» Merkblatt ,Vermeidung von Lebensmittelinfektionen fiir Ehrenamtliche bei Vereinsfesten, Freizeiten
und ahnlichen Veranstaltungen" des Regierungsprasidiums Stuttgart, Landesgesundheitsamt.

https://www.gesundheitsamt-bw.de/fileadmin/LGA/ DocumentLibraries/SiteCollection-
Documents/03 Fachinformationen/Fachpublikationenlnfo Materialien/Vermeidung von _Lebens-

mittelinfektionen. pdf.

INFO: Hinweise zur Lebensmittelkennzeichnung und Ausnahmeregelungen dazu gibt es im Internet auf
www.verbraucherportal-bw.de > Verbraucherschutz > Lebensmittelsicherheit.

» Verbrauchertipps zu Lebensmittelhygiene, Reinigung und Desinfektion.

https://www.bfr.bund.de/cm/350/verbrauchertipps-zu-lebensmittelhygiene-reinigung-und-desinfek-
tion.pdf.

» Temperaturanforderungen fir bestimmte Lebensmittel tierischen Ursprungs, die in Betrieben des
Einzelhandels lose oder selbst verpackt abgegeben werden.

https://www.lebensmittelverband.de/de/lebensmittel/sicherheit/hygiene
(Suchbegriff: Leitlinie Temperaturanforderungen im Einzelhandel).

» Hinweise zur Trinkwasserversorgung auf Volksfesten/Veranstaltungen des DVGW.

https://www.dvaw.de/medien/dvgw/leistungen/publikationen/twin15-2103.pdf

» \Verschiedene Merkblatter bieten die Chemischen und Veterindruntersuchungsamter Baden-Wurt-
temberg (Untersuchungsamter-BW | Startseite) im Internet unter UA-BW | Merkbléatter an.




RECHTSGRUNDLAGEN UND MERKBLATTER

Rechtsvorschriften und Auslegungshinweise

X

Verordnung (EG) Nr. 178/2002 (Basisverordnung Lebensmittelrecht)

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/ALL/?uri=CELEX%3A32002R0178
Verordnung (EG) Nr. 852/2004 uber Lebensmittelhygiene

https://eur-lex.europa.eu/legal-con-
tent/EN/TXT/?uri=CELEX%3A32004R0852&qid=1734427153577

Leitfaden fiir die Durchfilhrung bestimmter Vorschriften der Verordnung (EG) Nr. 852/2004

https://food.ec.europa.eu/system/files/2022-04/biosafety fh legis guidance reg-2004-
852 de.pdf

Infektionsschutzgesetz

http://www.gesetze-im-internet.de/ifsg/index.html

Lebensmittel-, Bedarfsgegenstande- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB)
http://www.gesetze-im-internet.de/lfgb/index.htm|

Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 (Lebensmittelinformationsverordnung, kurz: LMIV)
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/?uri=CELEX%3A32011R1169

Verordnung zur Durchfiihrung unionsrechtlicher Vorschriften betreffend die Information der Ver-
braucher iiber Lebensmittel (Lebensmittelinformations-Durchfiihrungsverordnung)
https://www.gesetze-im-internet.de/Imidv/BJNR227210017.html|

Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 uber Lebensmittelzusatzstoffe

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/ALL/?uri=celex%3A32008R1333

Verordnung zur Durchfiihrung unionsrechtlicher Vorschriften tber Lebensmittelzusatzstoffe (Le-
bensmittelzusatzstoff-Durchfilhrungsverordnung, kurz: LMZDV)
https://www.gesetze-im-internet.de/Imzdv/

Verordnung Uber die Qualitat von Wasser fir den menschl. Gebrauch (Trinkwasserverordnung)

https://www.gesetze-im-internet.de/trinkwy 2023/

Verordnung tber Anforderungen an die Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen
von Lebensmitteln (Lebensmittelhygiene-Verordnung)

http://www.gesetze-im-internet.de/lmhv_2007/index.html
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Dieser Leitfaden kann beim
Ministerium fiir Ldndlichen Raum und Verbraucherschutz Baden-Wiirttemberg

unter https://mir.baden-wuerttemberg.de/de/startseite > Unser Service > Publikationen

Suchbegriff:
wLeitfaden fiir den Umgang mit Lebensmitteln auf Vereins- und StraBenfesten*

heruntergeladen werden.

Bildnachweis:

Wir danken Birgit Bienzle flir das zur Verfligung gestellte Bildmaterial: Deckblatt, 3. Foto von oben.

Samtliche sonstigen Bilder wurden beschafft Giber Panther Media GmbH



Organisation

Anmeldung
Online: www.alr-bw.de, E-Mail: alr@lel.bwl.de

Anmeldeschluss ist 7 Tage vor der jeweiligen Veranstaltung.

Anmeldungen sind verbindlich und werden in der Reihenfolge
ihres Eingangs berlicksichtigt.

Teilnahmebeitrag und Teilnahmebescheinigung
17,00 Euro

Die Teilnahmebescheinigung gilt als Nachweis fiir eine Schulung
nach Anhang |l Kapitel XIl der Verordnung (EG) Nr. 852/2004
zum Themengebiet Vereins- und StraBenfeste.

Die Rechnung sowie die Teilnahmebescheinigung erhalten Sie
nach der Veranstaltung.

Eine kostenfreie Abmeldung ist bis 7 Tage vor der jeweiligen Ver-
anstaltung in schriftlicher Form moéglich. Bei spaterer Abmeldung
bzw. bei Nichtteilnahme wird der Tagungsbeitrag trotzdem zur
Zahlung féllig.

Online-Teilnahme

Die Veranstaltung wird iber Cisco Webex Meetings realisiert.
Wir empfehlen die Vorabinstallation der App.

Den Einwahl-Link erhalten Sie ca. 2 Tage vor der jeweiligen Ver-
anstaltung.

Zielgruppe

Vertreterinnen und Vertreter folgender Institutionen und Bereiche:

Vereine, Verbidnde, Kommunen und Landkreise sowie interessier-
te Personen

Veranstalter

Akademie Landlicher Raum Baden-Wirttemberg; Ministerium
fiir Erndhrung, Landlichen Raum und Verbraucherschutz Baden-
Wiurttemberg

Hinweis

Die fiir die Organisation der Veranstaltung notwendigen perso-
nenbezogenen Daten werden maschinell verarbeitet und gespei-
chert. Mit der Anmeldung erkléren Sie hierfir lhr Einverstandnis.

Akademie Liandlicher Raum
Baden-Wiirttemberg

Die Akademie Landlicher Raum Baden-Wirttemberg ist
eine Einrichtung des Ministeriums fur Ernahrung, Land-
lichen Raum und Verbraucherschutz. Sie tréagt mit ihrer
Tatigkeit als Informationszentrum und dialogorientiertes
Forum zur Stérkung des Landlichen Raums bei. Im Vorder-
grund steht die umfassende Information von entsprechen-
den Zielgruppen und die Aufnahme ihrer Anregungen als
Handlungshinweise fir die Politik der Landesregierung.

Das Themenspektrum ist sehr breit angelegt und wird vor-
nehmlich durch Aktualitat und Relevanz fiir die Weiterent-
wicklung des Landlichen Raums bestimmt. Schwerpunkte
bilden die Bereiche Kommunalentwicklung, Landschaft,
Land- und Forstwirtschaft sowie gesellschaftliche The-
men. Die Veranstaltungen werden dezentral im ganzen
Land durchgefiihrt. Dadurch wird eine intensive Koopera-
tion mit Kommunen und regionalen Tragern der Erwachse-
nenbildung gepflegt.

\ Akademie Léndlicher Raum Baden-Wiirttemberg

% l \%4 bei der Landesanstalt fur Landwirtschaft,

\ Ernahrung und Landlichen Raum (LEL)
Oberbettringer StralBe 162

L.L 73525 Schwabisch Gmiind

Tel +49 7171 917-340
E-Mail alr@lel.bwl.de
www.alr-bw.de
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Feste feiern — aber sicher
Lebensmittelhygiene bei

Vereins- und Stral3enfesten

Online-Veranstaltungen
2. Februar 2026

3. Mérz 2026

21. April 2026

458 Baden-Wiirttemberg \ Akademie
4R Ministerium fir Erndhrung, %\% k& Landlicher Raum
458 Lindlichen Raum und Verbraucherschutz Baden-Wirttemberg




Feste feiern — aber sicher:
Lebensmittelhygiene bei Vereins-
und StraBenfesten

Wissen schitzt. Deshalb bietet das Ministerium fiir Ernah-
rung, Landlichen Raum und Verbraucherschutz Baden-
Wirttemberg zusammen mit der Akademie Landlicher
Raum Veranstaltungen rund um das Thema Lebensmittel-
hygiene bei Vereins- und StraBenfesten an.

Bei der Zubereitung und Ausgabe von Lebensmitteln kann
es zu Fehlern kommen, die Folgen fiir die Gesundheit der
Gaste bedeuten kénnen. Salmonellen und andere Erreger
kénnen sich bei falscher Zubereitung und Lagerung von
Lebensmitteln schnell vermehren und zu schweren Er-
krankungen fiihren. Wahrend sich die Zahl an Salmonellen
bei 7 °C allenfalls in 24 Stunden verdoppeln kann, schaf-
fen sie das bei 30 °C muhelos in nur zwanzig Minuten. Das
heiBt, aus urspriinglich zehn Bakterien werden innerhalb
einer Stunde 80, nach zwei Stunden 600 und nach drei
Stunden tiber 5.000 Bakterien. Bereits wenige aufgenom-
mene Keime kénnen zu Erkrankungen mit Durchfall, Ubel-
keit, Kopfschmerzen und Fieber fihren.

Die Einhaltung hygienischer Mindestanforderungen tragt
entscheidend dazu bei, die nachteilige Beeinflussung der
Lebensmittel soweit wie moglich zu verhindern und damit
das Fest in guter Erinnerung zu behalten. Der , Leitfaden
fur den Umgang mit Lebensmitteln auf Vereins- und Stra-
Benfesten” soll Sie dabei unterstitzen, Fehler bei der Zu-
bereitung und Ausgabe von Lebensmitteln zu vermeiden.

Bei den Informationsveranstaltungen méchten wir lhnen
unter anderem diesen Leitfaden vorstellen, die rechtlichen
Hintergriinde und Vorschriften erldutern sowie praktische
Tipps geben, wie Sie die Anforderungen im Sinne lhrer
Géste erfolgreich umsetzen kénnen.

2. Februar 2026
3. Marz 2026

16.00 BegriBung und Moderation
Sophie Beetz, Akademie Landlicher Raum
Baden-Wiirttemberg

16.10 Lebensmittelhygienerecht bei Vereins- und
StraBenfesten
Dr. Susanne Massing, Landratsamt Boblingen,
Veterinardienst und Lebensmitteliberwachung

16.40 Das Infektionsschutzgesetz: Was ist bei
Vereins- und StraBenfesten zu beachten?
Dr. med. Gundi Schickle-Reim, Nirtingen

17.10 Diskussion
17.30 Pause
17.40 Der Hygieneleitfaden: Hygiene auf den Punkt
gebracht
Silke Helble, Regierungsprasidium Freiburg,
Ref. Veterinarwesen, Lebensmitteliiberwachung
18.10 Lebensmittel mit Bedacht gewahlt: Was eignet
sich fiir unser Fest?
Dr. Helene Oberreuter, Chemisches und Veteri-
naruntersuchungsamt Stuttgart

18.40 Diskussion

19.00 Veranstaltungsende

Bildnachweis (v. L n. r.): Jan Potente/Stuttgart; Martina Ehrentreich/Landesanstalt fr
Landwirtschaft, Erndhrung und Léndlichen Raum; TMBW_Mende; Landesanstalt fir
Landwirtschaft, Ernéhrung und Landlichen Raum

21. April 2026
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BegriiBung und Moderation
Carina Sengewald, Akademie Landlicher Raum
Baden-Wiirttemberg

Lebensmittelhygienerecht bei Vereins- und
StraBenfesten

Dr. Susanne Massing, Landeskontrollteam
Lebensmittelsicherheit Baden-Wirttemberg

Das Infektionsschutzgesetz: Was ist bei
Vereins- und StraBenfesten zu beachten?
Dr. med. Gundi Schickle-Reim, Nirtingen

Diskussion

Pause

Der Hygieneleitfaden: Hygiene auf den Punkt
gebracht

Silke Helble, Regierungsprasidium Freiburg,

Ref. Veterindrwesen, Lebensmitteliiberwachung
Lebensmittel mit Bedacht gewahlt: Was eignet
sich fiir unser Fest?

Dr. Helene Oberreuter, Chemisches und Veteri-
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LANDRATSAMT
ﬂ ALB-DONAU-KREIS

Bauen- Brand- und Katastrophenschutz

Verwendung von Fliissiggas bei Veranstaltungen

1

Mindestvorschriften fiir den Betrieb von Gerédten und Anlagen mit
hochverdichteten, verfliissigten oder unter Druck gelosten Gasen

1. Druckgasbehilter (Flaschen)

1.1. Es diirfen nur Fliissiggasanlagen verwendet werden, die den anerkannten Regeln der
Technik und den Richtlinien fiir die Verwendung von Fliissiggas entsprechen. Dariiber
hinaus gelten die hier genannten besonderen Anforderungen. -

1.2. In Stinden diirffen maximal 2 gegen Umfallen gesicherte 14 kg-Flaschen eingesetzt
werden. Bei Bedarf von mehr als zwel Gasfiaschen sind zugelassene, gekennzeichne-
te, nichtbrennbare, abschlieBbare Flaschenschriénke aulerhalb des Standes zu ver-
wenden. Die Schranke miissen abgeschlossen sein.

1.3. Werden zum Verschiuss der Flaschenschrénke Bligelschldsser verwendet, darf die
Bligelstérke der Schlésser 5 mm nicht iiberschreiten. Das Bligelschloss muss so an-
gebracht werden, dass ein Entfernen mittels Bolzenschneider maglich Ist.

1.4. Innerhalb eines Bereichs von 1 m um den Flaschenschrank diirfen sich keine Kanal-
einldufe, Ziindquellen und brennbare Gegensténde mit Ausnahme der Standkonstruk-
tion befinden.

1.5. Die Anzahl der Flaschen im Schrank darf den Tagesbedarf nicht tiberschreiten. Eine
zusammenhéngende Versorgungsanlage darf nicht mehr als 2 Gebrauchsflaschen,
einschlieflich angeschlossener Reserveflaschen umfassen. Auf Antrag und nach Ge-
nehmigung im Einzelfall sind bel Imbisssténden insgesamt maximal 4 Gebrauchsfla-
schen einschlieBlich 2 angeschlossener Reserveflaschen zuléssig.

1.6. Die Bevorratung von Ersatzflaschen ist nicht zulassig.

1.7. Vom Gasflaschenschrank bis zur Brennstelle sind durch einen zugelassenen Fachbe-
trieb gegen mechanische Belastungen geschiiizte Gasleitungen fest zu verlegen.

1.8. Anschlussschlduche diirfen max. 400 mm lang sein. Unter Verwendung besonderer
Schutzeinrichtungen (z. B. Schlauchbruchsicherungen, Panzerschiduche) sind auch
Schlauche bis maximal 1.600 mm zulassig.

1.9. Es durfen nur zugelassene Schlduche @ 8 mm nach EN 559/DG3612 (-30 °C) mit
Schraubanschluss %" R-Linksgewinde und DVGW-Zulassung verwendet werden. Der
Einsatz von Schlauchen mit Rohrstutzen und Sicherungsschellen ist untersagt.

1.10.Bei Verwendung von Gasflaschenschranken zwingend bei mehr als 2 Gasflaschen
ist die ordnungsgemafe Beschaffenheit der Flissiggasanlage einschlieRlich der
Verbrauchsgerite sowie die Konformitét mit dem Gasmerkblatt von einem Gas-
fachbetrieb zu bestétigen. Die Bescheinigung ist auf Verlangen vorzulegen.
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2. Betrieb

2.1

2.2,

2.3.

24.

2.5.

2.8.

2.7.

2.8.

2.8.

. Wahrend der Offnungszeiten darf kein Flaschenwechsel vorgenommen werden. Fliis-

siggastanks sind nicht zulassig.

Gasheizungen jeglicher Art einschlielich Gasheizlaternen sind auf dem Veranstal-
tungsgelénde grundsétzlich nicht erlaubt,

Es diirfen nur Gasverbrauchseinrichtungen mit Piezoziindung und Ziindsicherung ein-
gesetzt werden.

Fliissiggasanlagen diirfen nur entsprechend den von den Herstellern mitgelieferten
Bedienungsanweisungen genutzt werden. lhre Standsicherheit muss gewahrleistet
seln.

Gasanlagen dirfen nur von Personen bedient werden, die mit der Bedienung von
Fliissiggasanlagen veriraut und {iber die Mindestvorschriften bei der Verwendung von
Fliissiggas unterwiesen sind und von denen zu erwarten ist, dass sie ihre Aufgaben
zuverlassig erfillen.

Nach Betriebsschluss sind die Hauptabsperrarmaturen zu schlieBen.
Bei Undichtigkeiten sind die Absperrarmaturen an den Flaschen unverziiglich zu
schlieRen, alle Ziindquellen zu beseitigen und weitere Ziindmdglichkeiten auszu-

schlieflen.

Vereisungen an Leitungen und Absperreinrichtungen diirfen nur so beseitigt werden,
dass keine gefahrliche Erwarmung oder Ziindung auftreten kann.

Nach jedem Gasflaschenwechsel ist die Verschraubung mit einem Lecksuchspray auf
Dichtigkeit zu tiberpriifen.

3. Loschgerite bei Verwendung von Gas:

Zubereitung von warmen Speisen

1 Feueridscher der Brandklasse ABC
mit mindestens 6 Léschmitteleinheiten

Bei Verwendung von Fritteusen 1 Fettbrandléscher

Neben den oben genannten Punkten sind hinsichtlich der Verwendung von Druckgasbehaltern u. a.
folgende Vorschriften und Regeln bei der Aufstellung bzw. dem Betrieb von Druckbehéltern bzw. Druck-
gasbehaltern zu beachten (Auszug):

Betriebssicherheitsverordnung, Technische Regeln Druckbehélter (TRB), insbesondere TRB 600, 610,

700, 80
Regeln

1 Nr. 25 Anlage; Technische Regeln Druckgase (TRG), Insbesondere TRG 280; Technische
Fliissiggas (TRF 1996); Gefahrgutverordnung Straite (GGVS); Unfallverhiitungsvorschriften

(GUV 9.7 oder BGV D 34
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Sicherheitskonzept

Allgemeine Angaben

Veranstaltung

Veranstaiter

Veranstaltungsda'tum

Veranstaltungsort

Veranstaltungsbeginn/-ende

Verteiler 1. Gemeinde Altheim (Alb)
2. N.N.

Anlagen zum Sicherheitskonzept:

- Programm

- Lage-/Aufbaupléne

- Verkehrsrechtlich Anordnung

- Einsatzpléne flr Sicherheitsunternehmen

Versicherung:
- Veranstalterhaftpflichtversicherung

Einleitung:
Das Sicherheitskonzept ist fiir das N.N.

ausgearbeitet und dient der Sicherheit der Besucher und beschéftigten Personen.




1.1.3.

1.1.4.

1.2.

1.3.

1.4.
1.4.1.

1.4.2.

1.4.3.

21.

2.1.1.

Verantwortlichkeiten

Veranstalter/-in
N.N.

. Veranstaltungsleiter/-in

N.N.

Verantwortliche/-r fiir Technik
N.N.

Inhaber des Hausrechts wéhrend der Veranstaltung
N.N.

Privater Sicherheits- oder Ordnungsdienst
N.N.

Sanitatsdienst
N.N.

Behérden
Federfihrendes Amt / Ordnungsamt
N.N.

Polizei
N.N.

Feuerwehr
N.N.

Veranstaltungsbeschreibung

N.N.

Allgemeine Beschreibung der Veranstaltung/en
N.N.

Veranstaltungstyp

N.N.

. Programm

siehe Anlage/n




2.2. Veranstaltungsflache, Flachennutzung und Fldchengestaltung
N.N.
2.3. Erwartete Besucherzahl
N.N.
2.4. Ermwartetes Besucherverhalten
N.N.
2.5. Erwartete An- & Abreise
N.N.
2.6. Gastronomie
N.N.

2.7. Erfahrungen aus dem Vorjahr / Sonstiges

N.N.
3. Gefahrdungsanalyse
N.N.
4, Infrastruktur auf dem Gelédnde

4.1. Zaune und Abschrankungen

N.N.
4.2. Fluchiwege
N.N.
4.3, Zufahrten und Aufstellfliche fiir Rettungsfahrzeuge und Einsatzkrafte
N.N.
4.4. Ausschilderungen / Anlaufpunkte
WC-Anlagen N.N.

4.5. Beleuchfung

WC-Anlagen und geféahrliche Bereiche (z. B. Treppen) sind beleuchtet, die
StraRenbeleuchtung ist eingeschaltet. N.N.




4.6.

4.7.

4.8.

Beschallung

Eine Beschallungsanlage fiir Durchsagen ist an N.N.
Stromversorgung
N.N.

Aufbauten, Zelte, Bithnen

Die Bauaufsichtsbehérde bzw. das Landratsamt wird im Vorfeld informiert. Eine
Abnahme erfolgt in der Regel vor Beginn. Die lebensmittelrechtliche Begutachtung
erfolgt in der Regel zu Beginn bzw. wéahrend des Betriebes.

4.8.1.

48.2.

4.9.

4.10.

5.1.

5.2.

5.3.

Gasbetriebene Anlagen

Werden durch eine sachkundige Firma geprift.
Blitzschutz / Brandschutz

N.N.

Zu- & Abwasser-Versorgung

N.N.

Toiletten, Behindertentoiletten

N.N.

Organisation
Die Einsatzzentrale befindet sich N.N.
Kommunikation

Die Kommunikation zwischen den Verantwortlichen erfolgt persdnlich direkt
vor Ort und durch Mobiltelefon. Eine Telefonliste erhalien alle mafRgeblichen
Personen.

Sicherheits- und Ordnungsdienst
N.N.
Brandschutz

Feuerwehr mit N.N.




2.4.

6.1.
6.2,

6.3.

6.4.

6.5.

Rettungs- & Sanititsdienstliche Versorgung

N.N. ist vor Ort auch mit Einsatzfahrzeugen.

MaBnahmenbeschreibung / Szenarien
Absage vor Veranstaliungsbeginn

R&umung

Durch Durchsage an den vorhandenen Biihnen
Unwetterlage

Die Wetterentwicklung wird gegebenenfalls iiber den Wetterdienst verfolgt.
MaRnahmen werden in einem Gesprach zwischen Veranstalter, Feuerwehr,
Polizei, Ordnungsamt, Sicherheitsdienst usw. abgestimmt.

Abbruch der laufenden Veranstaltung

Uber den Abbruch entscheidet der Inhaber des Hausrechts in Absprache mit
den im Kommunikationsplan aufgefithrten Personen. Bei Abbruch der
Veranstaltung erfoigen Durchsagen an den vorhandenen Biihnen. Als
Zufluchtsrdaume N.N.

Sonstiges

Telefonliste / Kommunikationsplan / Krisenmanagement

Veranstalter N.N.
Sicherheitsdienst N.N.
Technischer Leiter N.N.
Sanitdtsdienst N.N.
Feuerwehr N.N.
Ordnungsamt N.N.

Polizei Ulm Revier Mitte N.N.
Elektro-Notdienst N.N.
Notruf (Polizei) 110

Notruf (Feuerwehr, Rettungsdienst) 112
Biirgermeister N.N.

()

Altheim (Alb), den N.N.



