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Informationen Uber hygienische Anforderungen

bei Markten, StraRen- Vereinsfesten und sonstigen Veranstaltungen

Festes Dach

1. Betriebshygiene - Standbeschaffenheit
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v Handwaschgelegenheit mit e
- flieRend warmem* Wasser (z. B. heizbarer Glilhweinkessel) Seltin mschisssen
- Seifenspender und Einmalhandtticher

Fester Boden

* kann bei verpackten und/oder unempfindlichen Lebensmitteln entfallen

v Zubereitungsstellen miissen vom Publikumsverkehr abgeschirmt oder raumlich (mind. 1,50 m) entfernt sein.

v Lebensmittel sind gegen nachteilige Beeinflussungen, z. B. gegen alle Arten von Verunreinigung (Staub,
Insekten, Gerliche, Regen usw.) zu schiitzen.

v Offen angebotene Lebensmittel sind durch geeignete Einrichtungen gegen Anhusten oder Beriihren zu
schutzen.
Eine Abschirmung oder ausreichende raumliche Entfernung zur Publikumsseite ist hierzu erforderlich.

2. Lebensmittelhygiene

v Die Speisenabgabe ist auf einfach zubereitete Speisen zu beschranken. Lebensmittel (auch Backwaren) mit
nicht durcherhitzten Fullungen oder Auflagen mit Eianteil sollten nicht angeboten werden.

v Lebensmittel tierischer Herkunft missen getrennt von anderen Lebensmitteln sachgerecht gelagert werden.
Empfindliche Produkte sind je nach Art bei + 4° C bis max. + 7° C zu lagern und sachgerecht zu transportieren.
Lebensmittel tierischer Herkunft dirfen nur von gewerblichen Betrieben bezogen werden.

v Hackfleischprodukte, wie Hamburger, Frikadellen, Bratwirste, Cevapcici, Kebab, FleischspieRe u.a. durfen nur
durcherhitzt zum sofortigen Verzehr abgegeben werden. Das Behandeln/Herstellen von Hackfleischprodukten,
Stecken von FleischspiefRen, Ausformen von Cevapcici, Frikadellen etc. am Stand ist verboten.

v Kuchen/Torten miissen sachgerecht (abgeschirmt/gekuhlt) zum Verkauf bereitgehalten werden.

v Salattheken mussen eine Abschirmung zur Publikumsseite haben. - Salatsaucen sind gekuhlt zu lagern. Das
Salatbesteck muss ausreichend lang sein, damit es nicht in die Schisseln fallen kann.

v Lebensmittel (auch in Behaltnissen) dirfen nicht direkt auf dem Ful3boden abgestellt werden.
v Einrichtungsgegenstande und Gerate missen stets in einem sauberen und einwandfreien Zustand sein.

v Fir anfallendes Geschirr und Besteck miissen ausreichend Spilmdglichkeiten mit heiBem Wasser, zur
Verfligung stehen.

v Es mussen Abfalleimer mit Deckel vorhanden sein.



3. Personelle Anforderungen

v Personen, die gewerbsmafiig Lebensmittel herstellen, zubereiten oder abgeben, dirfen diese Tatigkeiten nur
dann ausiiben oder mit diesen Tatigkeiten nur dann beschéaftigt werden, wenn durch eine nicht mehr als drei
Monate alte Bescheinigung des Gesundheitsamtes nachgewiesen ist, dass sie Uber Tatigkeitsverbote und
Verpflichtungen in mundlicher und schriftlicher Form vom Gesundheitsamt belehrt wurden und nach dieser
Belehrung schriftlich erklart haben, dass ihnen keine Tatsachen fir ein Tétigkeitsverbot bekannt sind.

Der Arbeitgeber (Veranstalter, Vereinsvorstand usw., der eine "Erstbelehrung" haben sollte) hat seine
Beschaftigten nach Aufnahme ihrer Tatigkeit und im Weiteren jahrlich zu belehren und die Teilnahme daran zu
dokumentieren.

v Personen, die Lebensmittel herstellen, behandeln oder in Verkehr bringen, miissen saubere Arbeitskleidung
tragen.

AuRerdem mussen fur die Beschaftigten Personal-WCs und ggf. Umkleidemdéglichkeiten zur Verfligung stehen.

4. Gewerberechtliche Anforderungen

v Preise, Menge und Name des Betreibers / Veranstalters sind zu kennzeichnen.

v Fir die Abgabe von Getranken und Speisen zum Verzehr an Ort und Stelle ist 2 Wochen vor Beginn beim
Burgermeisteramt eine gaststattenrechtliche Erlaubnis (Gestattung i.S.d. § 12 GastG) zu beantragen.

v Der Betrieb einer Getrankeschankanlage ist der Erlaubnisbehérde vor Betriebsbeginn (mit Bescheinigung einer
sachkundigen Person) anzuzeigen.

X Weitere Auskiinfte erhalten Sie beim:
- Veterinaramt Telefon: 0751/85-5480
AuBenstelle Leutkirch Telefon: 07561/988045
- Gesundheitsamt Telefon: 0751/85-5300



