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An der Erarbeitung dieses Leitfadens wirkten mit:
Tierarztliche und Lebensmittelchemische Sachverstandige,
Lebensmittelkontrolleure des Landes Baden-Wiirttemberg

sowie Medizinische Sachverstandige flr den Bereich der Personalhygiene

Min

http

Dieser Leitfaden ist kostenlos erhaéltlich beim
isterium ftr Erndhrung und Landlichen Raum Baden-Wirttemberg
Postfach 10 34 44, 70029 Stuttgart
www.mlr.baden-wuerttemberg.de
und kann unter

Jiwww.mlr.baden-wuerttemberg.de/mlir/allgemein/bro leitfaden.pdf

heruntergeladen werden.
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Vorwort

Vereins- und Straenfeste sind nicht mehr
wegzudenkende Veranstaltungen des o6f-
fentlichen Lebens. Der Umgang mit und die
Abgabe von Lebensmitteln hat auf diesen
Veranstaltungen eine erhebliche Bedeu-
tung.

Zu bedenken ist dabei, dass Hygienefehler
beim Umgang mit Lebensmitteln zu
schwerwiegenden Erkrankungen fiihren
kdnnen, die besonders bei Kleinkindern und
alteren Menschen lebensbedrohlich werden
kénnen. Derartige Lebensmittelinfektionen
konnen gerade bei Vereins- und StrafRen-
festen schnell einen groRReren Personen-
kreis betreffen. Darum ist es von grol3er
Bedeutung, von vornherein Risiken so klein
wie moglich zuhalten, und zwar nicht nur,
um lebensmittelbedingte Krankheitsfélle bei
den Besuchern zu vermeiden, sondern
auch, um die Anbieter der Lebensmittel vor
strafrechtlicher Verfolgung zu bewahren.

In diesem Sinne gibt der vorliegende Leitfa-
den Veranstaltern von Vereins- und Stra-
Renfesten Hinweise zum sachgerechten

Umgang mit Lebensmitteln, insbesondere
mit leicht verderblichen Lebensmitteln.

Auf wichtige hygiene- und lebensmittel-
rechtlich relevante Vorschriften, Technische
Regeln und Merkblatter zum Umgang mit
bestimmten Lebensmitteln wird am Ende
dieses Leitfadens verwiesen. Die einzelnen
Dokumente sind Uber die dort genannten
Links zu erhalten.

Gewerberechtliche Vorschriften sind nicht
beriicksichtigt.

Der Leitfaden wendet sich an die Organisa-
toren/Vorstande der Vereine und deren eh-
renamtliche Helfer.

Fur Fragen stehen die unteren Lebens-
mitteliiberwachungsbehdrden bei den Land-
ratsdmtern oder den Birgermeisterdmtern
der Stadtkreise zur Verfligung.

Wir winschen |hnen einen erfolgreichen
und ungestorten Verlauf |hrer Veranstal-
tung.

Dieser Leitfaden wurde Uberreicht durch:



Bauliche und sonstige Voraussetzungen

Der Untergrund fur Lebensmittelverkaufs-
stande muss befestigt sein und sauber
gehalten werden.

Lebensmittelverkaufsstdande missen so
aufgestellt werden, dass eine nachteilige
Beeinflussung der Lebensmittel durch z.B.
Staub, Geriliche, Insekten, Witterungsein-
flusse, Rauch oder auch Abféalle vermieden
wird. Sie mussen Uberdacht sowie seitlich
und rickwarts umschlossen sein.

Festes Dach

“‘“\_,_\x L

T
T
Winde im Stand mugiu.}l:r wﬂ;
hell. glalt. nbwaschbar
N il J'J r:“—c" = Spuckschutz
— = ..__? P -
Stand an dres
Seiten geschlozsen

Fexter Boden

Offene Lebensmittel miissen an der Vorder-
seite des Verkaufsstandes durch eine aus-
reichende Abschirmung (z.B. vor Husten
oder Niesen von Kunden und Passanten)
geschutzt werden.

Bereiche zur Herstellung, Behandlung
oder Lagerung von Lebensmitteln mis-
sen trocken und staubfrei sein. Die Wande
missen aus festem, leicht zu reinigenden
Material bestehen. Oberflachen, die mit
Lebensmitteln in Berihrung kommen, sind
in einwandfreiem Zustand zu halten und
missen leicht zu reinigen und zu desinfizie-
ren sein. Dabei sind glatte, abriebfeste, kor-
rosionsfeste, nicht toxische und abwasch-
bare Materialien zu verwenden.

Es muss neben einer Geschirrsptlmdoglich-
keit eine leicht erreichbare Handwaschge-
legenheit mit ausreichender Warm- und

Kaltwasserzufuhr, Flissigseife sowie Ein-
malhandtiichern vorhanden sein.
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Fur leicht verderbliche Lebensmittel sind
ausreichende Kuhiméglichkeiten vorzuse-
hen.

Bereiche, in denen Lebensmittel hergestellt
bzw. zubereitet werden missen vom Publi-
kumsverkehr abgeschirmt oder aber ausrei-
chend (> 1,5 m) entfernt sein.

Geschirr und Geratschaften

Die zur Herstellung und Behandlung der
Lebensmittel verwendeten Behdltnisse
Gerate und Arbeitsflachen missen glatte
Oberflachen haben, korrosionsbestéandig
gegen Spulmittel und saure Lebensmittel,
temperaturbestandig (bis mindestens 90°C)
sein und sich in einwandfreiem, sauberen
Zustand befinden.

Sie mussen nach Bedarf zwischengereinigt
werden. Beschadigte oder gesplitterte Be-
haltnisse dirfen nicht verwendet werden.
Aus Umweltgriinden sollte zum Verzehr der
Lebensmittel an Ort und Stelle Mehrwegge-
schirr und -besteck verwendet werden.

Fiar den Verkauf von Speisen zum Mitneh-
men sind, soweit erforderlich, geeignete



und hygienisch einwandfreie Behaltnisse
bereitzustellen.

Die Eignung dieser Bedarfsgegenstande fur
Lebensmittel ist i.d.R. an der "
Aufschrift ,Fur Lebensmittel”

oder an dem dargestellten Pik- Qf
togramm zu erkennen.

Behéltnisse

Von Kunden mitgebrachte
sollten nicht beflllt werden.

Papier, das mit unverpackten Lebensmitteln
in Beriihrung kommt, muss sauber und farb-
fest sein und darf an der Lebensmittelkon-
taktseite weder beschrieben noch bedruckt
sein. Zeitungspapier oder gebrauchte Be-
haltnisse (Kartons) dirfen nicht verwendet
werden.

Die Reinigung von Geschirr und Trink-
glasern sollte vorzugsweise maschinell
erfolgen. Alternativ missen fir eine sachge-
rechte manuelle Reinigung 2 Spllbecken
genutzt werden, eines mit heillem Wasser
(so heil3 wie moéglich) und Spulmittel, eines
mit sauberem, warmen Nachspulwasser.
Ein regelméaRiger Wechsel des Wassers
und der Trockentlicher muss selbstver-
standlich sein. Beim Trocknen des Ge-
schirrs ist auf einen ungehinderten Abfluss
des Waschwassers zu achten (feuchtes
Geschirr nicht stapeln).

Sauberes Geschirr ist getrennt von
Schmutzgeschirr zu lagern und vor Ver-
schmutzung zu schiitzen.

Trink- und Abwasser

Wasser fir die Herstellung und Behandlung
von Lebensmitteln sowie zum Reinigen von
Gerétschaften und Geschirr muss Trink-
wasserqualitat haben. Es sollte aus einer
Entnahmestelle bezogen werden, die an die
zentrale Trinkwasserversorgungsanlage
angeschlossen ist. Trinkwasserschlauch-

leitungen muissen ein DVGW-Zertifikat be-
sitzen oder der KTW-Empfehlung und dem
DVGW-Merkblatt W 270 entsprechen. Han-
delsiibliche Gartenschlduche erfillen nicht
diese Anforderungen. Vor dem erstmaligen
Gebrauch sowie taglich vor Betriebsbeginn
empfiehlt es sich, die Leitungen grindlich
durchzuspilen. Schlauchleitungen sind so
zu verlegen, dass Stauwasser vermieden
wird.

Eis, das direkt mit Lebensmitteln in Berih-
rung kommt oder in Getranke gegeben wird,
muss aus Trinkwasser hergestellt sein.
Hierbei ist besonders auf die Sauberkeit der
verwendeten Herstellungs- und Aufbewah-
rungsbehaltnisse zu achten. Das Eis darf
nicht mit der bloRen Hand berihrt werden.

Abwasser ist in das Abwassernetz einzulei-
ten oder muss bis zum Abtransport in ge-
schlossenen Behdltern verwahrt werden.
Ausnahmen bedurfen der schriftlichen Ge-
nehmigung der Landratsdmter in den Land-
kreisen bzw. der Stadtverwaltungen in den
Stadtkreisen. Entsprechende Gemeindesat-
zungen sind zu beachten.

Abfallentsorgung

Anfallende (Lebensmittel-)Abfalle muis-
sen so rasch wie moglich von den Lebens-
mitteln separiert und beseitigt werden.
Mullsammelbehalter (Mdillcontainer) zur
ordnungsgemallen Entsorgung der Abfalle,
auch der Lebensmittelabfalle, sind vom
Veranstalter bereitzuhalten. Sie missen
dicht schliel3en und so aufgestellt werden,
dass eine nachteilige Beeinflussung von
Lebensmitteln vermieden wird.

Es wird empfohlen, sich bei der Entsorgung
von Lebensmittelabféllen mit anderen An-
bietern abzusprechen und ein Entsor-
gungsunternehmen mit der Beseitigung der



Speiseabfalle zu beauftragen. Eine Entsor-
gung Uber die Biotonne ist nicht zulassig.

Hinweis: Auch fir die Festbesucher missen
ausreichend Millsammelbehalter in Stand-
nahe zur Verfligung stehen.

Toiletten

Toilettenraume miuissen leicht erreichbar,
in ausreichender Zahl und getrennt nach
Geschlechtern vorhanden sein.

Toiletten fir Beschéftigte sollten getrennt
bereitgestellt werden.

Sie missen mit einer Handwaschgelegen-
heit mit Warm- und Kaltwasser, Flissigseife
und Einmalhandtiichern versehen sein.

Falls keine ortsfesten Toiletten zur Verfi-
gung stehen, wird das Aufstellen von Toilet-
tenwagen empfohlen. Die Toiletten sollten
an die Wasser- und Abwasserleitungen an-
geschlossen werden. Ist dies nicht méglich,
sind ausreichend Wasser- und Auffangbe-
halter zur nachfolgenden Beseitigung in
Klaranlagen bereitzustellen. Verordnungen
der Gemeinden sind zu beachten.

Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Grundsatze

Lebensmittel durfen nur unter einwandfreien
hygienischen Bedingungen hergestellt, be-
handelt und in den Verkehr gebracht wer-
den. Insbesondere ist zu beachten:

¢ Nicht verpackte Lebensmittel dirfen nur
in Behaltern und abgedeckt transportiert
werden. Transportbehdltnisse und Ver-
packungsmaterialien missen sauber und
fur Lebensmittel geeignet sein.

¢ Bei der Aufbewahrung muss Rohware
getrennt von verzehrfertigen Lebens-
mitteln gelagert werden, auch in Kihlbe-
haltnissen.

@_5 Kihlgerate sind so einzustellen, dass die
Temperatur den produktspezifischen
Temperaturanforderungen entspricht.
Diese konnen vom Etikett der Produkte
abgelesen oder vom Lebensmittelher-
steller bzw. -lieferanten erfragt werden
und sind einzuhalten.

@ Lebensmittel, die nicht durcherhitzt wer-
den, sollten nicht unter Verwendung ro-
her Eianteile hergestellt werden (Salmo-

nellengefahr).

d zu garende Speisen sollen (bis in den
Kern) durcherhitzt werden.

d Warm verzehrte Speisen sind bis zur
Abgabe durchgéngig heil3 zu halten
(Produkttemperatur Uber 65°C) und nicht
langer als 3 Stunden vorratig zu halten.

d Verzehrsfertige (dazu zahlen auch Spei-
sen, die nicht zubereitet werden missen,
wie Backwaren, Rauchenden, Bockwurs-
te etc.) Speisen sollen nicht mit der blo-
Ben Hand angefasst werden (Empfeh-
lung: Einweghandschuhe oder entspre-
chendes Besteck).

&

Tiere sind von der Speisezubereitung
und -ausgabe fernzuhalten.

=5

Vorratsgefal3e missen vor dem Wieder-
befiillen gereinigt werden.

(S

Langer vorratig gehaltene Lebensmittel
sollten grundsétzlich vor der frisch nach-
gelegten Ware verwendet bzw. abgege-
ben (First-In-First-Out-Prinzip) werden.

¢ Bei der Zubereitung von kuhlpflichtigen
Lebensmitteln ist darauf zu achten, dass
die Lebensmittel der Kuihllagerung be-
darfsgerecht und nicht in zu grof3em Vor-



rat enthommen werden (z.B. Stapeln von
Bratwurst auf dem Girill).

g Aufgrund der damit verbundenen Risiken
wird von einer Abgabe offener Speisen in
Selbstbedienung grundsatzlich abgera-
ten. Andernfalls muss durch entspre-
chende Einrichtungen (Spuckschutz) und
eine Aufsichtsperson standig dafir ge-
sorgt werden, dass diese Lebensmittel
vor nachteiliger Beeinflussung geschiitzt
werden.

Leicht verderbliche Lebensmittel

Bei Transport und Lagerung leicht verderb-
licher Lebensmittel muss auf eine ausrei-
chende Kuhlung geachtet werden.

Temperaturanforderungen (Ausschnitt):

Erzeugnisse max.

Geflugel u. Hackfleischerzeugnisse 4°C
Frischfleisch u. Fleischerzeugnisse 7°C
Milchprodukte, Kremtorten, Salate 10°C
Tiefkuhlprodukte -18°C

Torten und Kuchen mit nicht durch-
erhitzten Fullungen und Auflagen (Sah-
ne, Butterkrem), Milch, Milcherzeugnisse,
Salate, Dressings sowie belegte Brétchen
mussen gekihlt aufbewahrt werden (Kuhl-
schrank, auf die DIN 10508 Temperaturen
fur Lebensmittel wird verwiesen). Sie dirfen
zum Verkauf nur kurzzeitig aus der Kiihlung
genommen werden. Die Angebotsmenge
muss dem jeweiligen Bedarf angepasst
sein. Bei Betriebsschluss noch vorhandene
Backwaren dieser Art sollten am né&chsten
Tag nicht noch einmal angeboten werden.

Fleisch und Fleischerzeugnisse miissen
in Kidhlschréanken oder Kihlboxen, jeweils
getrennt von anderen Lebensmitteln, bei
der erforderlichen Temperatur (s.0.) gela-
gert werden.

Erzeugnisse aus Hackfleisch sollten auf
Vereins- und StraRenfesten grundsatzlich
nicht hergestellt, sondern nur von einem
Fachbetrieb (Metzgerei) bezogen werden
und in durcherhitztem Zustand abgegeben
werden. Dazu zéhlen: Bratwurst, Schasch-
lik, Frikadellen, Hamburger, Cevapcici, D6-
ner Kebab und ahnliche Erzeugnisse. Glei-
ches gilt fir Steaks oder Schnitzel, die mit
Murbeschneidern behandelt worden sind.

Bei der Abgabe von Doner Kebab muss
darauf geachtet werden, dass die abge-
schnittenen Fleischstiicke durcherhitzt sind
(kein rotlicher Flussigkeitsaustritt aus dem
SpielR). Als Beilage bestimmte Salate und
Sol3en missen gekihlt aufbewahrt werden.

Teig fur Waffeln/ Crépes sollte gekihlt auf-
bewahrt werden. Die Verwendung von pas-
teurisiertem Flussigei ist ratsam. Eine aus-
reichende Durcherhitzung ist erforderlich.

Bei der Herstellung von Pommes Frites
und anderem Frittiertem soll die Friteuse
auf max. 175°C eingestellt werden, um eine
unerwiinschte Acrylamidbildung zu vermei-
den (siehe auch Merkblatt "Frittierfette™)

Tiramisu oder ahnliche, nicht durcherhitzte
Speisen unter Verwendung roher Eier soll-
ten nicht abgegeben werden.

Bei der Abgabe von Speiseeis muss auf die
Sauberkeit der Eisportionierer geachtet
werden. Das Wasser des Aufbewahrungs-
bades ist regelméafRig, mdoglichst halb-
stundlich, zu wechseln. Bei Bedarf sind
Zwischenreinigungen vorzunehmen.

Bei der Herstellung von Salaten ist dul3ers-
te Sauberkeit geboten, da keine weiteren
Maflnahmen zur Keimreduzierung (wie z.B.
eine Erhitzung) stattfinden Zur Ausgabe
muss geeignetes Salatbesteck verwendet
werden.



Backwaren sind vorzugsweise aus Fachbe-
trieben zu beziehen oder aber in geeigneten
Betriebsraumen herzustellen.

Wird Geflugel angeboten, so muss wegen
der hohen Infektionsgefahr durch das rohe
Geflugel (Salmonellen) ein getrennter Ar-
beitsbereich mit folgenden Einrichtungen
vorhanden sein:

d getrennte Abtauvorrichtung mit Einrich-
tung zur separaten Ableitung des Auf-
tauwassers

d getrennte Kuhlvorrichtung bzw. abge-
trennte Behdltnisse zur Lagerung (max.
Aufbewahrungstemperatur 4°C)

g getrennte Arbeitsgerdte und getrennte
Schneidebretter (nicht aus Holz)

¢ Spulmaschinen zur Reinigung und Keim-
freimachung von Arbeitsgeraten

Getranke

Fur Getrdnke aus Getrdnkeschankanla-
gen sollten verwendungsfertige, transpor-

Kennzeichnung

table Anlagen benutzt werden.

Fiar die Betriebssicherheit (Prifungspflicht
durch befahigte Person) und die Hygiene
dieser Anlagen sind Verleiher aber auch
Entleiher verantwortlich.

In Bezug auf die hygienerechtlichen Anfor-
derungen wird auf das Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuch (LFGB) und auf die
im Entwurf vorliegende nationale Lebens-
mittelhygiene-Verordnung (LMHV) bzw. auf
die VO (EG) Nr. 852/2004 verwiesen.

Zur Gewahrleistung dieser Anforderungen
(Reinigung und Desinfektion) dienen u.a.
die Technischen Regeln (TRSK) und die
DIN-Normen speziell die DIN 6650.

Oberflachenbehandlungsmittel fur Zitrus-
frichte dringen teilweise in die Schalen ein
und sind durch Waschen mitunter nicht voll-
standig zu entfernen. Sollen Zitrusfriichte
ungeschélt Getranken zugegeben werden,
so ist es besser, auf unbehandelte Ware
zuriickzugreifen.

Bei Lebensmitteln gibt es umfangreiche
Kennzeichnungsvorschriften zum Schutz
des Verbrauchers vor Gesundheitsgefahr-
dung und Tauschung.

Die Kennzeichnung erfolgt auf einem Preis-
aushang oder einer Speisekarte. Hier sind
bei offen abgegebenen Lebensmitteln min-
destens anzugeben:

¢ Die Verkehrsbezeichnung des Le-

bensmittels.

¢ Die enthaltenen Zusatzstoffe wie z. B.
Farbstoffe, Konservierungsstoffe, Ge-
schmacksverstarker, Phosphate oder
auch bestimmte Aromastoffe wie Koffein
oder Chinin in Getranken (Details siehe

Merkblatt Kenntlichmachung von Zusatz-
stoffen im Gastronomiebereich).

Allergenkennzeichnung

Es wird empfohlen allergieauslosende Be-
standteile, sofern die Verkehrsbezeichnung
nicht bereits auf die Verwendung dieser
Stoffe schlieRen lasst (z.B. bei Nusskuchen)
anzugeben. Allergieauslosende Bestandtei-
le von Lebensmittel kdnnen sein:

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

Fisch und Krebstiere

Eier

Soja

Milch (einschlie3lich Laktose)

NUsse

Sellerie

O O 0O O O O



o Senf
0 Sesamsamen
o Schwefeldioxid und Sulfite

Wein

Bei der Abgabe von offenem oder abgefull-
tem Wein gelten weiterfihrende Regelun-
gen. Es ist die Qualitatsstufe (z. B. Tafel-
wein, Landwein, Qualitatswein) anzugeben,
erganzt durch die Herkunftsangaben:

e bei Tafelwein durch das Herkunftsland
(z. B. "Deutscher Tafelwein")

e Dbei Landwein durch das Landweingebiet
(z. B. "Sudbadischer Landwein")

Personalhygiene

e bei Qualitdtswein durch das bestimmte
Anbaugebiet (z. B. "Baden" oder "Wdirt-
temberg").

Weitere Angaben wie Rebsorte, Jahrgang,
Lage, Pradikat usw. sind mdglich. Bei aus-
landischem "Neuen Wein" ist das Herkunfts-
land anzugeben.

Preisauszeichnung

Die Preise der am Stand angebotenen Pro-
dukte sind an gut sichtbarer Stelle, deutlich
lesbar und soweit erforderlich (z. B. bei Ge-
tranken) unter Bezeichnung der Abgabe-
menge (bezogen auf die verwendeten ge-
eichten Glaser) auszuzeichnen.

Die personliche Korperhygiene ist neben
den allgemeinen Hygienegeboten von be-
sonderer Bedeutung beim Umgang mit Le-
bensmitteln. Personen, die mit der Herstel-
lung, Be- und Verarbeitung von Lebensmit-
teln beschéftigt werden, durfen keine
Krankheiten haben, die Uber Lebensmittel
Ubertragen werden kénnen. Hierzu zahlen
insbesondere Hauterkrankungen, Magen-
Darm-Erkrankungen (auch Salmonellen-
ausscheider) sowie eiternde oder nassende
Wunden im Bereich der Arme und Hande.
Andere Wunden, z.B. Schnittwunden an
Handen und Armen, missen wasserdicht
(Gummifingerling, -handschuh) verbunden
werden.

Speisen dirfen nicht angeniest oder an-
gehustet werden.

Arbeitskleidung von Personen, die mit
Lebensmitteln umgehen, muss stets sauber
sein. Eine geeignete Kopfbedeckung sollte
getragen werden. Personliche Kleidung darf
im Zubereitungsbereich nicht offen aufbe-
wahrt werden.

Die Handereinigung stellt einen zentralen
Punkt in der Personalhygiene dar. Durch
direkten Kontakt werden Keime Uber die
Hande auf Lebensmittel tUbertragen. Daher
missen die Hande regelmalig gereinigt
werden, vor Arbeitsbeginn, nach jedem Toi-
lettenbesuch, nach dem Arbeiten mit rohem
Fleisch, Fisch, Geflugel oder Eiern. Zum
Abtrocknen sind Einmalhandtlicher zu ver-
wenden.

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

Rauchen ist im Bereich der Lebensmittel-
herstellung und -behandlung nicht erlaubt.

Es wird auf das Merkblatt ,Vermeidung von
Lebensmittelinfektionen fir Ehrenamtliche
bei Vereinsfesten, Freizeiten und &ahnlichen
Veranstaltungen” verwiesen.
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Rechtsgrundlagen und Merkbléatter

Nachfolgend sind die Rechtsvorschriften, Technischen Regeln und Merkblatter zusammenge-
stellt, die diesem Leitfaden zugrunde liegen. FiUr weitere Informationen steht lhnen die fur Sie
zustandige untere LebensmittelUberwachungsbehdrde beim Landratsamt bzw. bei den Blrger-
meisterdmtern der Stadtkreise gerne zur Verfigung:

www.service-bw.de/ > Behérdenwegweiser > Veterinarbehorden

Bei Fragen zum Infektionsschutzgesetz wenden Sie sich bitte an das fur Sie zustandige Ge-
sundheitsamt beim Landratsamt bzw. bei den Blrgermeisteramtern der Stadtkreise:
www.gesundheitsamt-bw.de/servlet/PB/menu/1141474/index.html.

Rechtsvorschriften und Auslegungshinweise:

¢ VO (EG) Nr. 852/2004 tber Lebensmittelhygiene
www.bmelv.de/cin_045/nn_856562/SharedDocs/downloads/02-
Verbraucherschutz/L ebensmittelsicherheit/L ebensmittelhygieneVerordnungen/VO __ 852-
2004 templateld=raw,property=publicationFile.pdf/VO_852-2004.pdf

¢ VO (EG) Nr. 853/2004 mit spezifischen Hygienevorschriften fiir Lebensmittel tierischen Ur-
sprungs
www.bmelv.de/cin_045/nn_856562/SharedDocs/downloads/02-
Verbraucherschutz/Lebensmittelsicherheit/LebensmittelhygieneVerordnungen/VO __ 853-
2004, templateld=raw,property=publicationFile.pdf/VO_853-2004.pdf

d Leitfaden fur die Durchfihrung bestimmter Vorschriften der VO (EG) Nr. 852/2004

http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/quidance_doc 852-2004 de.pdf

Infektionsschutzgesetz http://bundesrecht.juris.de/bundesrecht/ifsg/index.html

LFGB http://bundesrecht.juris.de/lfgb/index.html

LMKV http://bundesrecht.juris.de/lImkv/index.html

ZZUV http://bundesrecht.juris.de/zzulv_1998/index.html

Verordnung Uber die Qualitat von Wasser fir den menschlichen Gebrauch

TrinkwV 2001 - Trinkwasserverordnung http://bundesrecht.juris.de/trinkwv_2001/index.html

¢ Entwurf Verordnung zur Durchfiihrung von Vorschriften des gemeinschaftlichen Lebensmit-
telhygienerechts (Stand 26.02.2007) — Artikel 1 Verordnung Uber Anforderungen an die Hy-
giene bei der Produktion, der Verarbeitung und dem Vertrieb von Lebensmitteln (Lebensmit-
telhygiene-Verordnung, LMHV)

C B G & &

Technische Regeln und Normen:

¢ Technische Regeln fiir Getrankeschankanlagen
http://www.umwelt-online.de/recht/t regeln/trsk/ueber.htm
0 TRSK 500 (Betrieb von Getrankeschankanlagen)
0 TRSK 501 (Reinigung von Getradnkeschankanlagen)
0 TRSK 502 (Betrieb von mobilen Getrankeschankanlagensystemen)
¢ DIN-Normen zur Lebensmittelhygiene (erhaltlich unter http://www.beuth.de/)
o0 DIN-Taschenbuch 280 Lebensmittelhygiene enthalt u.a.:
o DIN 6650 ,Getrankeschankanlagen”
o DIN 10508 ,Lebensmittelhygiene — Temperaturen fir Lebensmittel"
o DIN 10519 ,Lebensmittelhygiene — Selbstbedienungseinrichtungen fiir unverpackte Le-
bensmittel- Hygieneanforderungen®
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Merkblatter:

¢

[CRNCH

Merkblatt ,Vermeidung von Lebensmittelinfektionen fir Ehrenamtliche bei Vereinsfesten,
Freizeiten und ahnlichen Veranstaltungen“ des Regierungsprasidiums Stuttgart Landesge-
sundheitsamt www.gesundheitsamt-bw.de/serviet/PB/menu/1188888 11/index.html
Verbrauchertipps zu Lebensmittelhygiene, Reinigung und Desinfektion
www.bfr.bund.de/cm/238/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
www.bll.de/download/themen/hygiene/leitlinie _temperaturanforderungen_2006.pdf
Merkblatt: ,Frittierfette*

www.untersuchungsaemter-bw.de/pdf/merkblatt_frittierfette.pdf

Merkblatt ,Salatebufetts und -Theken zur Selbstbedienung*

Merkblatt ,Kennzeichnung von unverpacktem Speiseeis* der Chemischen und Veterinérun-
tersuchungsamter Baden-Wirttemberg
www.untersuchungsaemter-bw.de/pdf/merkblatt_speiseeis.pdf

Merkblatt ,Kenntlichmachung von Zusatzstoffen im Gastronomiebereich* der Chemischen
und Veterindruntersuchungsémter Baden-Wirttemberg
www.untersuchungsaemter-bw.de/pdf/merkblatt zusatzstoffe.pdf

Leitlinie fur eine gute Lebensmittelhygienepraxis — Eigenkontrollen in ortsveranderlichen Be-
triebsstatten der Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gaststatten (BGN)

Hinweise zur Trinkwasserversorgung auf Volksfesten und &hnlichen Veranstaltungen
Informationen des DVGW zur Trinkwasser-Installation www.dvgw.de/pdf/twin08 03.pdf
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