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April 2010 

Merkblatt: 
Praktische Hinweise zur Hygienesicherung bei der He rstellung und 

Ausgabe von Lebensmitteln, Speisen und Getränken 
bei öffentlichen Veranstaltungen 

 
 
Nach Inkrafttreten des EU-Hygienerechts im Jahr 2006 gelten Veranstalter von Märkten, Hof- 
und Vereinsfesten sowie sonstigen Veranstaltungen , bei denen Lebensmittel, Speisen und 
Getränke öffentlich ausgegeben werden, als Lebensmittelunternehmer.  Sie sind verpflichtet, 
vorbeugende Hygienemaßnahmen und -kontrollen durchzuführen.  
 
Weinfeste, Straßenfeste, Weihnachtsmärkte, Schützenfeste, Veranstaltungen von Vereinen und 
Gesellschaften zum Zwecke der Repräsentation, Kommunikation oder Kundenwerbung sind kurz-
fristige Ereignisse aus besonderem Anlass, welche eine Erlaubnis nach § 12 des Gaststättenge-
setzes (Gestattung) benötigen. Die Erlaubnis muss bei der örtlich zuständigen Gemeindeverwal-
tung beantragt werden. 
 
Der Erlaubnisinhaber (z.B. der Vereinsvorsitzende) haftet  als verantwortlicher Lebensmittelun-
ternehmer für gesundheitliche Schäden, die durch unsachgemäßen Umgang mit Lebensmitteln bei 
Gästen hervorgerufen werden, in vollem Umfang. Daher ist es von großer Bedeutung, von vor-
nherein Risiken, die lebensmittelbedingte Erkrankungen zur Folge haben können, so gering wie 
möglich zu halten. 
 
Die nachfolgende Aufstellung gibt einen Überblick über die wichtigsten lebensmittelrechtlichen 
Maßnahmen, um Sach- und Personenschäden zu vermeiden. 
 
 

I. Hygienische und lebensmittelrechtliche Anforderu ngen 
 
1. Die Schlachtung  (Tötung) von Tieren zur Fleischgewinnung z.B. bei Schlachtfesten,  

“Schlachtschüsselessen“ usw. darf nur in dafür zugelassenen Betrieben  durchgeführt wer-
den. 

2. Bei der Herstellung und Behandlung von Lebensmitteln, die an die Öffentlichkeit abgegeben 
werden sollen (z.B. Salate, Desserts und Kuchen), sind in häuslichen Küchen die Vorschriften 
an die Gute-Hygiene-Praxis zu beachten.  

3. Lebensmittel dürfen keiner nachteiligen Beeinflussung ausgesetzt sein. Bereiche zur Herstel-
lung, Behandlung oder Lagerung von Lebensmitteln müssen trocken und staubfrei sein. Die 
Wände müssen aus festem, leicht zu reinigendem Material bestehen. Oberflächen, die mit Le-
bensmitteln in Berührung kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu halten und müssen 
leicht zu reinigen und sauber sein.  

4. Während der Herstellung von Speisen für die gewerbliche Weitergabe sollte der Raum (Kü-
che) nicht gleichzeitig „betriebsfremd“ genutzt werden (z. B. für die Zubereitung eines Mittag-
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essens für die eigene Familie). Im Herstellungszeitraum ist auf ein besonders hohes Maß an 
Sauberkeit zu achten.  

5. Die Herstellung von Lebensmitteln mit einem höheren Gesundheitsrisiko (z. B. rohes Geflügel, 
rohes Fleisch, Sahnetorten, Tiramisu usw.) darf nur durch ausreichend geschultes und sach-
kundiges Personal erfolgen. In „Privatküchen“ sollte gänzlich darauf verzichtet werden.  

6. Beim Transport von leicht verderblichen Lebensmitteln ist eine ausreichende Kühlung einzu-
halten. Die Kühlkette darf nicht unterbrochen werden.  

7. Zum Zweck der Rückverfolgbarkeit sollten von den Verantwortlichen Listen geführt werden, 
woher die hergestellten Lebensmittel stammen (sog. Kuchen- oder Salatlisten). 

8. Die angelieferten Speisen und Lebensmittel müssen auf ihre Unversehrtheit und einwandfreie 
Beschaffenheit überprüft werden, denn mit der Abnahme geht die Verantwortung für die Ware 
auf den Erlaubnisinhaber/Veranstalter über. 

9. Zum Bearbeiten und Anbieten von Speisen sind Gerätschaften aus Holz (z.B. Schüssel, Be-
steck, Teller, Zangen) ungeeignet, weil eine hygienisch einwandfreie Reinigung kaum möglich 
ist. Daher sind geeignete Materialien mit glatten, gut zu reinigenden Oberflächen, z.B. Porzel-
lan, Keramik, Glas, Plexiglas oder geeignete Kunststoffe, zu verwenden. 

10. Vorräte an Fleisch und Fleischerzeugnissen dürfen nur in einer Kühlvorrichtung bzw. tiefgefro-
rene Erzeugnisse nur in einer Gefriereinrichtung vorrätig gehalten werden. Tiefgefrorene Er-
zeugnisse dürfen die vorgeschriebene Temperatur von -18°C nur kurzfristig auf maximal -15°C 
überschreiten. Bratwürste, Steaks und Schaschlik dürfen nur in den Verkehr gebracht werden, 
wenn sie vor der Abgabe zum Verzehr vollständig durchgegart sind und von einem Herstellbe-
trieb fertig zubereitet bezogen wurden. 

11. Für die Beschäftigten muss in unmittelbarer Nähe zum Arbeitsplatz eine Handwaschgelegen-
heit mit fließend kaltem und warmen Wasser (Trinkwasserqualität), Seifenspender und Ein-
weghandtüchern vorhanden sein. Das Handwaschbecken muss so abgeschirmt sein, dass 
Lebensmittel durch den Waschvorgang nicht nachteilig beeinflusst werden können. 

12. Es müssen in ausreichendem Umfang Spülmöglichkeiten für das Schmutzgeschirr vorhanden  
sein. 

13. Personen, die bei der Zubereitung von Speisen tätig sind, müssen helle und saubere Arbeits-
kleidung tragen. 

14. In Bereichen, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, gilt absolutes Rauchverbot! 

15. Für die Beschäftigten/Helfer müssen leicht erreichbar hygienisch einwandfreie Toilettenanla-
gen und Handwaschgelegenheiten mit fließendem kalten und warmen Wasser, Seifenspender 
und Einweghandtüchern vorhanden sein. 

16. Für anfallende Abfälle sind dicht schließende Behältnisse in ausreichender Anzahl bereitzuhal-
ten. 

17. Genussuntaugliche Lebensmittel und Abfälle sind unverzüglich zu beseitigen. Bis zur Entfer-
nung dürfen sie nur in entsprechend gekennzeichneten und dicht schließenden Behältnissen 
aufbewahrt werden. Sie sind auf unschädliche Art zu beseitigen oder so zu verwahren, dass 
sie nicht mehr als Lebensmittel verwendet werden können. 

18. Personen im Verkauf und in der Küche, einschließlich des Spülpersonals, müssen grundsätz-
lich eine Belehrung nach § 43 Infektionsschutzgesetz haben und diese jederzeit vorweisen 
können. Für diese Personen besteht gemäß § 42 Infektionsschutzgesetz ein Tätigkeitsverbot 
bei folgenden Erkrankungen: Typhus abdominalis, Paratyphus, Cholera, Shigellenruhr, Sal-
monellose, eine andere infektiöse Gastroenteritis oder Virushepatitis A oder E oder der Ver-
dacht auf infizierte Wunden oder Hautkrankheiten, bei denen die Möglichkeit besteht, dass de-
ren Krankheitserreger über Lebensmittel übertragen werden.  
Auf die Belehrungspflicht kann nur bei kleineren Veranstaltungen verzichtet werden, die nicht 
regelmäßig stattfinden und bei denen keine große Anzahl von Gästen erwartet wird. 
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19. Die Teilnahme der Helfer an der jährlichen Folgebelehrung nach dem Infektionsschutzgesetz 
ist durch den verantwortlichen Veranstalter zu dokumentieren. Sofern freiwillige Helfer für ein 
einmaliges oder gelegentlich (z.B. einmal jährlich) stattfindendes Fest Speisen und Getränke 
zubereiten und diese ausgeben, so sollten auch diese Personen im Interesse einer ausrei-
chenden Produkthaftungsvorsorge nach dem Infektionsschutzgesetz belehrt sein. 

20. Imbissstände und ähnliche Einrichtungen müssen so aufgestellt und ausgestattet sein, dass 
weder unmittelbar noch mittelbar eine gesundheitlich nachteilige oder ekelerregende Beeinf-
lussung von Lebensmitteln erfolgen kann. (z. B. nicht in Zugluft, nicht in der direkten Sonne, 
nicht an staubenden Plätzen oder Straßen). 

21. An der offenen Verkaufsseite sind Imbissstände durch ein überstehendes Dach oder in ande-
rer geeigneter Weise gegen Witterungseinflüsse ausreichend zu schützen. 

22. Bei Veranstaltungen, die länger als einen Tag dauern, ist der Küchenbereich mit einem leicht 
zu reinigenden Bodenbelag zu versehen. 

23. Imbissstände müssen bis auf die für den Verkauf offene Seite von festen Wänden, Böden und 
Decken umschlossen sein. 

24. Freistehende Grilleinrichtungen müssen überdacht sein und befestigte Bodenflächen aufwei-
sen. Grilleinrichtungen müssen so aufgebaut sein, dass durch eine Barriere ein ausreichender 
Abstand zu den Kunden/Gästen gewährleistet ist. Ein Anhusten, Anniesen und Berühren des 
Grillgutes kann so weitgehend verhindert werden. 

25. An der offenen Verkaufsseite sollte eine durchsichtige Abschirmung vorhanden sein (z.B. 
Glas, Plexiglas o.ä.), die ein Anhusten, Anniesen und Berühren der Lebensmittel durch Kun-
den/Gäste weitgehend verhindert. Alternativ sind die Lebensmittel durch Abdeckungen (z.B. 
mit Kuchenglocken) zu schützen. 

26. Um den Anforderungen einer ausreichenden Trinkwasserqualität zu genügen, ist nur die Ver-
wendung von Schläuchen und Bauteilen zulässig, die den Anforderungen für Trinkwasser ent-
sprechen; lebensmittelechte Materialen sind hier nicht ausreichend. Schläuche und Bauteile 
müssen aus undurchsichtigem, für Trinkwasser geeignetem Material bestehen und dürfen kei-
ne Beschädigungen aufweisen. Die Schläuche müssen KTW / DVGW-W 270 geprüft sein. Da 
die Schläuche vor jedem Gebrauch zu desinfizieren sind, empfiehlt es sich, die Schläuche aus 
dem Fachverleih zu beziehen. Weitere Auskünfte über Hersteller bzw. Verleihfirmen erteilt das 
Gesundheitsamt Aschaffenburg. 

 
 

II. Getränkeausschank / Kennzeichnung  
 
1. Beim Betrieb einer Getränkeschankanlage hat sich der Betreiber an die Vorschriften der Be-

triebssicherheitsverordnung (BetrSichV) in der jeweils gültigen Fassung zu halten. 

2. Wer eine Getränkeschankanlage betreiben will, hat diese durch eine befähigte Person prüfen 
zu lassen, die durch Eintragung im Betriebsbuch oder im Formblatt die ordnungsgemäße Er-
richtung bescheinigt. (Dies gilt auch für mobile Schankanlagen). 

3. Eine Gefährdungsbeurteilung nach § 3 (BetrSichV) muss bei der Schankanlage hinterlegt sein 
und auf Verlangen der zuständigen Behörde vorgelegt werden. 

4. Das Prüfergebnis muss aufgezeichnet werden und ist der zuständigen Behörde auf Verlangen 
vorzulegen. 

5. Die Anlage darf erst in Betrieb genommen werden, wenn die befähigte Person die Bescheini-
gung erteilt hat. Als Betreiber sind Sie für den technischen sowie de n hygienisch ein-
wandfreien Zustand der Getränkeschankanlage verantw ortlich!  

6. In der Nähe der Getränkeschankanlage ist eine Betriebsanweisung anzubringen und zu be-
achten. 
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7. Getränke dürfen nur in Gefäßen abgegeben werden, auf denen das Volumen durch einen 
Füllstrich gekennzeichnet und angegeben ist (§ 9 Eichgesetz). 

8. Bei Getränken sind zu den Preisen auch die Verkaufseinheiten (z.B. Fanta   0,2 l   -,-- €) an-
zugeben. 

9. Bei Getränken und Speisen sind die Endpreise anzugeben. 

10. Es ist mindestens ein alkoholfreies Getränk nicht teurer anzubieten als das billigste alkoholi-
sche Getränk bei gleicher Menge. 

11.  Alkoholische Getränke dürfen an Kinder und Jugendliche unter 16 Jahren weder abgegeben 
werden, noch darf ihnen der Verzehr gestattet werden. Branntwein, branntweinhaltige Geträn-
ke oder Lebensmittel mit Branntweingehalt dürfen generell nicht an Jugendliche unter 18 Jah-
ren abgegeben werden, noch darf ihnen der Verzehr gestattet werden. 

12. In Speisen und Getränken enthaltene Zusatzstoffe (z. B. Geschmacksverstärker, Farbstoffe,  
Konservierungsstoffe usw.) sind bei der Abgabe an den Verbraucher ausreichend kenntlich zu 
machen. 

 
 
Hinweis:  
Es besteht die Verpflichtung, mittels Eigenkontrolle und Mitarbeiterschulung die gesundheitlichen 
Gefahren, die durch biologische, chemische und physikalische Vorgänge entstehen können, zu 
minimieren (Produkthaftung). Das Ausmaß dieser Verpflichtung ist abhängig von den örtlichen 
Gegebenheiten und der Art und Vielzahl der angebotenen Speisen. 
Erkundigen Sie sich deshalb rechtzeitig bei der Lebensmittelüberwachung des Landratsamtes  
Aschaffenburg, die für weitere Fragen und Auskünfte gerne zur Verfügung steht  
(� 06021/394-236, e-Mail: gewerbeamt@lra-ab.bayern.de). 
 
 
Zusammenfassung:  
Bei sachgemäßer Anwendung der o.g. Hygieneregeln können nachteilige Beeinflussungen von 
Lebensmitteln und mögliche gesundheitliche Risiken vermieden werden. Keinesfalls soll mit diesen 
erforderlichen Maßnahmen vorhandenes Engagement für Feste im Keim erstickt werden. Vielmehr 
handelt es sich um eine Hilfestellung, damit nicht durch Unwissen und Unachtsamkeit die Gesund-
heit von Gästen und Helfern gefährdet wird. 
 
Diese Merkblätter können nicht vollständig und abschließend die gesamten Vorschriften des Le-
bensmittelrechts wiedergeben. Vielmehr ist jede Organisation und die verantwortlichen Personen 
von öffentlichen Veranstaltungen verpflichtet, sich über das geltende Recht ausreichend zu infor-
mieren und dieses zu beachten.  
 
 
Literaturhinweis:  
“Leitfaden zur Hygienesicherung bei der Herstellung und Ausgabe von Lebensmitteln und Speisen 
bei öffentlichen Veranstaltungen“ 
 
Erschienen bei der Bayerischen Landesanstalt für Landwirtschaft (LfL) 
http://www.LfL.bayern.de  
 
Die Broschüre kann als PDF-Datei unter 
http://www.lfl.bayern.de/publikationen/daten/informationen/p_32487.pdf 
herunter geladen oder über die Publikationenliste der LfL in gedruckter Fassung bestellt werden. 
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