Amt flr Veterinarwesen und Lebensmittelliberwachung
Humboldtstrasse 11, 78166 Donaueschingen

Telefon: 07721 / 913-5050 E-Mail: veta@Lrasbk.de

Schwarzwald-Baar-Kreis
Merkblatt fir den Umgang mit Lebensmitteln bei Veranstaltungen

Sehr geehrter Veranstalter/Standbetreiber(in), die nachfolgenden Hinweise sollen Ihnen die Einhaltung
der wesentlichsten hygiene- und lebensmittelrechtlichen Vorschriften ermdglichen:

1. Anforderungen an die Standbeschaffenheit

¢ Nach drei Seiten sowie oben fest umschlossen (z.B. Partyzelt mit Seitenwanden; keine Schirme)*
o Befestigter Boden (Holz, Kunststoff, gekehrter Asphalt)
e Handwaschgelegenheit mit
- flieBendem Warm-Wasser* (nur in Ausnahmefallen heizbarer Glihweinkessel mit Hahn)
- Flussigseife und Einmalhandtticher oder Kichenrolle.
e VerschlieRBbares Behaltnis fir Abwasser / Schlauchanschluss zur Abwasserableitung in die Kanalisation.
¢ Hygienische Geschirrspilméglichkeiten mit warmem Wasser und Nachspulméglichkeit, sofern keine
zentrale Geschirrspllmdglichkeit bereitsteht.
e Blende zur Abschirmung und zum Schutz der offenen Lebensmittel (z. B. auch Klarsichthauben fir
Kuchen und Backwaren) oder Mindestabstand zum Kunden von 100 cm.
Das Berlhren, Beniesen oder Anhusten der Lebensmittel durch Kunden darf nicht moglich sein!
e Bereitstellung von verschlieRbaren Abfallbehaltern.
e Vorgefertigte Produkte gewerblicher Hersteller sind zu bevorzugen.

2. Anforderungen an Lebensmittel

e Lebensmittel, auch in Behaltnissen, nicht auf den FuRboden stellen.

e Hamburger, Frikadellen, Bratwirste, Cevapcici, Kebab, Fleischspief3e u. &. immer durcherhitzt (also
nicht roh!) zum sofortigen Verzehr abgeben.

e Das Stecken von Fleischspief3en, Ausformen und Wirzen von Hackfleisch zu Cevapcici, Frikadellen etc.
am Stand ist verboten.

o Empfindliche, leicht verderbliche und kihlpflichtige Lebensmittel bei + 4° C bis héchstens + 7° C (siehe
Hinweise auf den Verpackungen) lagern; die Temperatur ist zu Gberwachen. Auch beim Transport darf
die Kuhlkette nicht unterbrochen werden (Sahnetorten, Feinkost- und Kartoffelsalate, Fleisch etc.).

3. Anforderungen an das Personal

e Personliche Kérperhygiene, Handereinigung.

e Hygienische Arbeitskleidung (Kopfbedeckung, Schiirze), keine Beschaftigung beim Vorliegen
ansteckender Krankheiten

e Bereitstellung hygienisch einwandfreier sanitarer Anlagen.

e Verstauen Sie private Kleidung getrennt von Lebensmitteln, z.B. in einem Behélter.

4. Sonstiges
e Sicht- und lesbares Namensschild des Betreibers.
e Preisverzeichnis aller angebotenen Speisen/Getranken/Waren.
e Hinweise auf deklarationspflichtige Zusatzstoffe in Speisen/Getranken.
e Prif- und Reinigungsnachweis von Getrankeschankanlagen.

5. Weitere Informationen

e erhalten Sie bei uns telefonisch oder personlich,
e oder im ,Leitfaden fuir den Umgang mit Lebensmitteln auf Vereins- und Strafenfesten“ www.cvua-
freiburg.de unter Infos und Service, Downloads.

6. Bitte beachten Sie

e dass auch Vereins- und Stral3enfeste von der Lebensmitteliiberwachungsbehdrde kontrolliert werden.
Bestimmen Sie daher einen Hauptverantwortlichen und eine Stellvertretung, welche vor Ort Auskinfte
geben kdnnen.

*kann bei der Abgabe von verpackten Lebensmittel entfallen
Ihre Lebensmitteliiberwachungsbehérde
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