Leitfaden
fiir den Umgang mit Lebensmitteln

auf Vereins- und Strallenfesten

Baden-\Wiirttembcrg

MINISTERIUM FUR LANDLICHEN RAUM
UND VERBRAUCHERSCHUTZ



An der Erarbeitung dieses Leitfadens wirkten mit:
Tierdrztliche und Lebensmittelchemische Sachverstindige,
Lebensmittelkontrolleure des Landes Baden-Wiirttemberg
sowie Medizinische Sachverstéindige fiir den Bereich der Personalhygiene
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Vorwort

Vereins- und StralRenfeste 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
kénnen, die besonders bei Kleinkindern und
dlteren Menschen lebensbedrohlich werden
kénnen. Derartige Lebensmittelinfektionen
kénnen gerade bei Vereins- und Stralen-
festen schnell einen groReren Personen-
kreis betreffen. Darum ist es von grofRer
Bedeutung, von vornherein Risiken so klein
wie mdéglich zu halten, und zwar nicht nur,
um lebensmittelbedingte Krankheitsfalle 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
berlcksichtigt.

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

Fur Fragen stehen die unteren Lebens-
mitteliberwachungsbehérden bei den Land-
ratsdmtern oder den Bilrgermeisteramtern
der Stadtkreise zur Verfigung.

Wir winschen lhnen einen erfolgreichen
und ungestdérten Verlauf lhrer Veranstal-
tung.

Dieser Leitfaden wurde tiberreicht durch:



Bauliche und sonstige Voraussetzungen

Der Untergrund fur Lebensmittelverkaufs-
stdnde muss befestigt sein und sauber ge-
halten werden.

Lebensmittelverkaufsstinde missen so
aufgestellt werden, dass eine nachteilige
Beeinflussung der Lebensmittel durch z.B.
Staub, Gerlche, Insekten, Witterungsein-
flisse, Rauch oder auch Abfille vermieden
wird. Sie missen Uberdacht sowie seitlich
und riickwarts umschlossen sein.
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Offene Lebensmittel missen an der Vor-
derseite des Verkaufsstandes durch eine
ausreichende Abschirmung (z.B. vor Husten
oder Niesen von Kunden und Passanten)
geschutzt werden.

Bereiche zur Herstellung, Behandlung
oder Lagerung von Lebensmitteln mus-
sen trocken und staubfrei sein. Die Wéande
missen aus festem, leicht zu reinigenden
Material bestehen. Oberflichen, die mit
Lebensmitteln in Berthrung kommen, sind
in einwandfreiem Zustand zu halten und
muissen leicht zu reinigen und zu desinfizie-
ren sein. Dabei sind glatte, abriebfeste,
korrosionsfeste, nicht toxische und ab-
waschbare Materialien zu verwenden.

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

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

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

Geschirr und Gerédtschaften

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

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

Far 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 Fir Lebensmittel”

oder an dem dargestellten Pik- 5?{
togramm zu erkennen.

Von Kunden mitgebrachte Behaltnisse soll-
ten nicht befillt werden.

Papier, das mit unverpackten Lebensmitteln
in BerGhrung kommt, muss sauber und
farbfest sein und darf an der Lebensmittel-
kontaktseite weder beschrieben noch be-
druckt sein. Zeitungspapier oder gebrauch-

te Behaltnisse (Kartons) durfen nicht ver-
wendet werden.

Die Reinigung von Geschirr und Trink-
gldsern sollte vorzugsweise maschinell
erfolgen. Alternativ missen fiir eine sach-
gerechte manuelle Reinigung 2 Spilbecken
genutzt werden, eines mit heilem Wasser
(so heil® wie mdglich) und Spulmittel, eines
mit sauberem, warmen Nachspilwasser.
Ein regelmaBiger Wechsel des Wassers
und der Trockentiicher 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 schitzen.

Trink- und Abwasser

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

leitungen mussen ein DVGW-Zertifikat be-
sitzen oder der KTW-Empfehlung und dem
DVGW-Merkblatt W 270 entsprechen. Han-
delsubliche Gartenschlauche erfillen i.d.R.
nicht diese Anforderungen. Vor dem erst-
maligen Gebrauch sowie taglich vor Be-
triebsbeginn empfiehlt es sich, die Leitun-
gen grindlich durchzusptlen. Schlauchlei-
tungen sind so zu verlegen, dass Stauwas-
ser vermieden wird.

Die Einrichtung einer Anlage, aus der
Trinkwasser zeitweilig entnommen oder
zeitweilig an Verbraucher abgegeben wird,
sowie die voraussichtlicher Dauer des Be-
triebs ist dem értlichen Gesundheitsamt so
frih wie méglich schriftlich anzuzeigen.

Eis, das direkt mit Lebensmitteln in Berlh-
rung kommt oder in Getranke gegeben
wird, muss aus Trinkwasser hergestelit
sein. Hierbei ist besonders auf die Sauber-
keit der verwendeten Herstellungs- und
Aufbewahrungsbehéltnisse zu achten. Das
Eis darf nicht mit der bloRen Hand beriihrt
werden.

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

Abfallentsorgung

Anfallende (Lebensmittel-)Abfille mis-
sen so rasch wie méglich von den Lebens-
mitteln separiert und beseitigt werden.
Miillsammelbehélter (Mullcontainer) zur
ordnungsgeméaflen Entsorgung der Abfille,
auch der Lebensmittelabfalle, sind vom
Veranstalter bereitzuhalten. Sie missen
dicht schlielen und so aufgestellt werden,



dass eine nachteilige Beeinflussung von
Lebensmitteln vermieden wird.

Es wird empfohlen, sich bei der Entsorgung
von Lebensmittelabfillen mit anderen An-
bietern abzusprechen und ein Entsor-
gungsunternehmen mit der Beseitigung der
Speiseabfille zu beauftragen. Eine Entsor-
gung Uber die Biotonne ist nicht zuldssig.

Hinweis: Auch fur die Festbesucher miissen
ausreichend Millsammelbehalter in Stand-
ndhe zur Verfiigung stehen.

Toiletten

Toilettenrdume missen leicht erreichbar,
in ausreichender Zahl und getrennt nach
Geschlechtern vorhanden sein.

Toiletten fur Beschéftigte sollten getrennt
bereitgestellt werden.

Sie miussen mit einer Handwaschgelegen-
heit mit Warm- und Kaltwasser, FlUssigseife
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
angeschlossen werden. Ist dies nicht még-
lich, sind ausreichend Wasser- und Auf-
fangbehalter zur nachfolgenden Beseiti-
gung in Kldranlagen bereitzustellen. Ver-
ordnungen der Gemeinden sind zu beach-
ten.

Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Grundsétze

Lebensmittel durfen nur unter einwandfrei-
en hygienischen Bedingungen hergestellt,
behandelt und in den Verkehr gebracht
werden. Insbesondere ist zu beachten:

¢ Nicht verpackte Lebensmittel durfen nur
in Behaltern und abgedeckt transportiert
werden. Transportbehéltnisse 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.

d Kuhigerate sind so einzustellen, dass die
Temperatur den produktspezifischen
Temperaturanforderungen entspricht.
Diese kénnen 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.

¢ Warm verzehrte Speisen sind bis zur
Abgabe durchgangig hei? zu halten
(Produkttemperatur Giber 65°C) und nicht
l&nger als 3 Stunden vorratig zu halten.

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

¢ Tiere sind von der Speisezubereitung
und -ausgabe fernzuhalten.

d Vorratsgefalle missen vor dem Wieder-
beflllen gereinigt werden.



é 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 kuhipflichtigen
Lebensmitteln ist darauf zu achten, dass
die Lebensmittel der Kuhllagerung be-
darfsgerecht und nicht in zu gro3em Vor-
rat entnommen werden (z.B. Stapeln von
Bratwurst auf dem Grill).

d Aufgrund der damit verbundenen Risiken
wird von einer Abgabe offener Speisen
in Selbstbedienung grundséatzlich abge-
raten. Andernfalls muss durch entspre-
chende Einrichtungen (Spuckschutz) und
eine Aufsichtsperson standig dafir ge-
sorgt werden, dass diese Lebensmittel
vor nachteiliger Beeinflussung geschitzt
werden.

Leicht verderbliche Lebensmittel

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

Temperaturanforderungen (Ausschnitt):

Erzeugnisse max.

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

Torten und Kuchen mit nicht durcher-
hitzten Fiillungen und Auflagen (Sahne,
Butterkrem), Milch, Milcherzeugnisse, Sala-
te, Dressings sowie belegte Brétchen mis-
sen gekihlt aufbewahrt werden (Kuhi-
schrank, auf die DIN 10508 Temperaturen
fur Lebensmittel wird verwiesen). Sie dirfen
zum Verkauf nur kurzzeitig aus der Kihlung
genommen werden. Die Angebotsmenge
muss dem jeweiligen Bedarf angepasst
sein. Bei Betriebsschluss noch vorhandene

Backwaren dieser Art soliten am nachsten
Tag nicht noch einmal angeboten werden.

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

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

Bei der Abgabe von Déner Kebab muss
darauf geachtet werden, dass die abge-
schnittenen Fleischsticke durcherhitzt sind
(kein rétlicher Flussigkeitsaustritt aus dem
Spie8). Als Beilage bestimmte Salate und
Sollen mussen gekihit aufbewahrt werden.

Teig fur Waffeln/ Crépes sollte gekuhlt
aufbewahrt werden. Die Verwendung von
pasteurisiertem Fllssigei ist ratsam. Eine
ausreichende Durcherhitzung ist erforder-
lich.

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 regelmafRig, mdglichst halb-



stindlich, zu wechseln. Bei Bedarf sind
Zwischenreinigungen vorzunehmen.

Bei der Herstellung von Salaten ist duBers-
te Sauberkeit geboten, da keine weiteren
MaRnahmen 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 Gefliigel angeboten, so muss wegen
der hohen Infektionsgefahr durch das rohe
Gefligel (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)

@3 getrennte Arbeitsgerdte und getrennte
Schneidebretter (nicht aus Holz)

d Spllmaschinen zur Reinigung und Keim-

Kennzeichnung

freimachung von Arbeitsgeraten

Getranke

Fur Getrdnke aus Getrdnkeschankanla-
gen sollten verwendungsfertige, transpor-
table Anlagen benutzt werden.

Fur die Betriebssicherheit (Prifungspflicht
durch beféhigte 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
nationale Lebensmittelhygiene-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 fir Zitrus-
friichte dringen teilweise in die Schalen ein
und sind durch Waschen mitunter nicht
vollstdndig zu entfernen. Sollen Zitrus-
frichte ungeschélt Getrdnken zugegeben
werden, so ist es besser, auf unbehandelte
Ware zurickzugreifen.

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

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

d 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 allergieausiésende Be-
standteile, sofern die Verkehrsbezeichnung
nicht bereits auf die Verwendung dieser
Stoffe schlieRen lasst (z.B. bei Nussku-
chen) anzugeben. Allergieausliésende Be-
standteile von Lebensmittel kénnen sein:

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



Fisch und Krebstiere
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Milch (einschlieBlich Laktose)
Nisse

Sellerie
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Schwefeldioxid und Sulfite
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Wein

Bei der Abgabe von offenem oder abgefuill-
tem Wein gelten weiterfihrende Regelun-
gen. Es ist die Qualitatsstufe (z. B. Tafel-
wein, Landwein, Qualitdtswein) 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")

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

Personalhygiene

Weitere Angaben wie Rebsorte, Jahrgang,
Lage, Pradikat usw. sind méglich. Bei aus-
lAndischem "Neuen Wein" ist das Her-
kunftsland anzugeben.

(Achtung: Im Lauf des Jahres 2010 wird ein
neues Weinbezeichnungsrecht in Kraft tre-
ten, das spatestens ab 1.1.2011 gelten
wird. Weine, die vor dem 1.1.2011 korrekt
etikettiert wurden, durfen jedoch weiterhin
unter ihrer alten Bezeichnung verkauft wer-
den)

Preisauszeichnung

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

Die persénliche Koérperhygiene 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 beschaftigt 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 durfen nicht angeniest oder an-
gehustet werden.

Arbeitskleidung von Personen, die mit
Lebensmitteln umgehen, muss stets sauber
sein. Eine geeignete Kopfbedeckung sollte
getragen werden. Persénliche 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
Hénde auf Lebensmittel Gbertragen. Daher
mussen die Hande regelmallig gereinigt
werden, vor Arbeitsbeginn, nach jedem Toi-
lettenbesuch, nach dem Arbeiten mit rohem
Fleisch, Fisch, Geflugel oder Eiern. Zum
Abtrocknen sind Einmalhandtiicher zu ver-
wenden.
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Werden Einmalhandschuhe verwendet, Rauchen ist im Bereich der Lebensmittel-
sind diese regelmaBig, spatestens jedoch herstellung und -behandlung nicht erlaubt.
nach Kontakt mit unsauberen Bereichen
oder Gegenstanden (z.B. Verpackungsma-
terial, Mulleimer, Geld), zu wechseln.

Es wird auf das Merkblatt ,Vermeidung von
Lebensmittelinfektionen flr Ehrenamtliche
bei Vereinsfesten, Freizeiten und ahnlichen
Veranstaltungen® verwiesen.

Rechtsgrundlagen und Merkblitter

Nachfolgend sind die Rechtsvorschriften, Technischen Regeln und Merkblatter zusammenge-
stellt, die diesem Leitfaden zugrunde liegen. Fur weitere Informationen steht Ihnen die fur Sie
zustandige untere LebensmittelUberwachungsbehérde beim Landratsamt bzw. bei den Biirger-
meisteramtern der Stadtkreise gerne zur Verfugung:

www.service-bw.de/ > Adressen, Nummern Offnungszeiten > U > Untere Lebensmitteliiberwa-
chungsbehérden

Bei Fragen zum Infektionsschutzgesetz wenden Sie sich bitte an das fur Sie zustandige Ge-
sundheitsamt beim Landratsamt bzw. bei den Blrgermeisteramtern der Stadtkreise:
http://www.gesundheitsamt-
bw.de/oegd/Gesundheitsthemen/Arbeitsmedizin/StaatlicherGewerbearzt/Hauterkrankungen/Um
gang_mit_Lebensmittein/Seiten/Hygieneanforderungen_an_Nahrungsmittelbetriebe_nach_dem
_IfSG.aspx.

Rechtsvorschriften und Auslegungshinweise:

¢ VO (EG) Nr. 852/2004 Uber Lebensmittelhygiene
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2004:226:0003:0021:DE:PDF

d

¢ VO (EG) Nr. 853/2004 mit spezifischen Hygienevorschriften fur Lebensmittel tierischen Ur-
sprungs
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2004:226:0022:0082:DE:PDF

& &

Leitfaden fur die Durchfuhrung bestimmter Vorschriften der VO (EG) Nr. 852/2004
http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/gquidance doc 852-2004 de.pdf
Infektionsschutzgesetz http://bundesrecht.juris.de/bundesrecht/ifsg/index.html

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

LMKYV http://bundesrecht.juris.de/Imkv/index.html

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

Verordnung Uber die Qualitat von Wasser fiir den menschlichen Gebrauch

TrinkwV 2001 - Trinkwasserverordnung http://bundesrecht.juris.de/trinkwv_2001/index.html
Verordnung zur Durchfiihrung von Vorschriften des gemeinschaftlichen Lebensmittelhygie-
nerechts — Artikel 1 Verordnung tiber Anforderungen an die Hygiene bei der Produktion, der
Verarbeitung und dem Vertrieb von Lebensmitteln (Lebensmittelhygiene-Verordnung,
LMHV)http://bundesrecht.juris.de/bundesrecht/Imhv_2007/gesamt.pdf

& B B & &

[

¢
d
Technische Regeln und Normen:

¢ Technische Regeln fur Getrankeschankanlagen
http://www.umwelt-online.de/recht/t regeln/trsk/ueber.htm
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o TRSK 500 (Betrieb von Getrankeschankanlagen)

o TRSK 501 (Reinigung von Getrankeschankanlagen)

o TRSK 502 (Betrieb von mobilen Getrankeschankanlagensystemen)

¢ DIN-Normen zur Lebensmittelhygiene (erhéltlich unter http://www.beuth.de/)

o DIN-Taschenbuch 280 Lebensmittelhygiene enthélt 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:

¢

Merkblatt ,VVermeidung von Lebensmittelinfektionen fur Ehrenamtliche bei Vereinsfesten,
Freizeiten und &hnlichen Veranstaltungen” des Regierungsprasidiums Stuttgart Landesge-
sundheitsamt http://www.lsvbw.de/cms/docs/doc6693.pdf

Verbrauchertipps zu Lebensmittelhygiene, Reinigung und Desinfektion
www.bfr.bund.de/cm/238/verbrauchertipps zu lebensmittelhygiene reinigung und desinfek
tion.pdf

Temperaturanforderungen fur bestimmte Lebensmittel tierischen Ursprungs, die in Betrieben
des Einzelhandels lose oder selbst verpackt abgegeben werden
http://www.bll.de/download/themen/hygiene/leitlinie-temperaturanforderungen-2006. pdf
Merkblatt: ,Frittierfette"

http://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?ID=309&subid=0&Thema ID=2&Pdf=Yes

Merkblatt ,Salatebifetts und -Theken zur Selbstbedienung*
http://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?ID=711&subid=0&Thema ID=2&Pdf=Yes

Merkblatt ,Kennzeichnung von unverpacktem Speiseeis" der Chemischen und Veterinarun-
tersuchungsadmter Baden-Wirttemberg
http://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?ID=314&subid=0&Thema |D=2&Pdf=Yes

Merkblatt ,Kenntlichmachung von Zusatzstoffen im Gastronomiebereich* der Chemischen
und Veterindruntersuchungsamter Baden-Wiirttemberg
http://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?ID=312&subid=0&Thema ID=2&Pdf=Yes

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

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

Dieser Leitfaden ist kann beim
Ministerium fiir Landlichen Raum und Verbraucherschutz Baden-Wiirttemberg
unter www.mlir.baden-wuerttemberg.de > Unser Service > Broschiiren
heruntergeladen werden.

Herausgeber:  Ministerium fur Landlichen Raum und Verbraucherschutz

Baden-Wurttemberg

Postfach 10 34 44, 70029 Stuttgart
www.mir.baden-wuerttemberg.de

Erstellt: April 1998, Uberarbeitet: September 2014
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Kreisveterinir- und Lebensmitteliiberwachungsamt LANDRATSAMT "\
Aulberstr. 32, 72764 Reutlingen REUTLINGEN \"’
Tel.: 07121 480-5315, Fax: 480-1848

Internet: www.kreis-reutlingen.de

E-Mail: lebensmittelueberwachung@ekreis-reutlingen.de

jestellter Lebensmittel

Tt

Information zur Abgabe privat herg

Haufig werden bei Veranstaltungen von Schulen, Vereinen u.a. oder anderen Gelegenheiten von
Privathaushalten Uberlassene Kuchen oder andere zubereitete Lebensmittel "6ffentlich" abgegeben
bzw. verkauft.

Dazu wird darauf hingewiesen, dass bei einer "6ffentlichen" und / oder bezahlten Abgabe von
gespendeten und in Privathaushalten hergestellten Kuchen oder zubereiteten Speisen der Rahmen
der Selbstversorgung und damit der private hauswirtschaftliche Bereich nicht mehr gegeben ist.

Davon ist insbesondere dann auszugehen, wenn es regelmafige Veranstaltungen von Schulen,
Vereinen, kirchlichen oder &hnlichen Einrichtungen sind, fir die grofere organisatorische
Vorbereitungen erforderlich sind oder bei denen Lebensmittel gegen Entgelt abgegeben werden.

Die Verantwortlichen bei den oben aufgefihrten Veranstaltungen, ebenso wie fur 6ffentliche
(StraBen-) Feste 0.4., sind Lebensmittelunternehmer im Sinne des Artikels 3 Nr. 3 der Verordnung
(EG) Nr. 178/2002 und haben somit die Lebensmittelsicherheit zu gewahrleisten.

Dieses gilt auch fir einzelne Sonderverkaufe privater Lebensmittel durch Eltern- / Schillerinitiativen
oder Vereinen (wie z. B. dem Verkauf aus karitativen Griinden oder zur Unterstitzung der
Klassenkasse/Vereinskasse 0.a.) in Cafeterias und Mensen 0.4. von Schulen oder auf Méarkten o.a..

Deshalb ist auch hier zu beachten, dass Lebensmittel, die nicht sicher oder flir den Verzehr durch
den Menschen ungeeignet sind, nicht in den Verkehr gebracht werden durfen ( VO (EG) 178/2002,
Artikel 14).

Unter Beachtung der allgemeinen Grundsétze der Hygiene beim Umgang mit Lebensmitteln, wie

* Waschen der Hande vor Abgabe von Lebensmittel,
* kein Anfassen der Lebensmittel mit den Handen,
* saubere Einrichtung, sauberes Geschirr und Besteck,

* hygienische und sachgerechte Lagerung (einschlieBlich Kiihlung auf Temperaturen unter
7°C bei Kuchen mit nicht durchgebackenen Fiillu ngen oder mit Lebensmitteln tierischer
Herkunft, wie z.B. bei Pizzaschnitten) vor, wahrend und zwischen den Verkaufszeiten (flr
eventuelle Reste gilt dies gleichermalien),

* Vermeidung jeglicher nachteiliger Beeinflussung, beispielsweise durch Anhusten oder An-
niesen sowohl durch Kaufer als auch Verkaufer durch Hustenschutzvorrichtungen,

sind keine negativen Auswirkungen auf Lebensmittel zu erwarten. - Dieses sind aber "nur reine
"HygienemalRnahmen. Deswegen missen die Verantwortlichen darliber hinaus dafir sorgen, dass
durch eigene Mafinahmen und Kontrollen verhindert wird, dass, auch keine sonstigen "kritische
Punkte" (wie z.B. durch den Zustand der Ver-, Zubereitungs- und Abgaberaumlichkeit usw. oder
auch die Beschaffenheit der Ware) vorhanden sind oder entstehen kénnen (VO (EG) 852/2004,
Artikel 5).

Stand: April 2007



In dieser Hinsicht ist daher auch die so genannte "Wareneingangskontrolle" von besonderer
Bedeutung.

So ist dabei z.B. darauf zu achten, dass kuhlpflichtige Waren, wie z. B. Gebacke mit nicht
durcherhitzten Flllungen und Auflagen u.a. (Kuchen, Bienenstich, Torten, "belegte Brétchen",
Pizzaschnitten, Salate usw.), unter ausreichender Kihlung und ohne Unterbrechung der Kuhlkette
angeliefert, angenommen und unverziiglich so aufbewahrt werden.

Sind keine naheren Informationen Uber die Herstellungsweise in den Privathaushalten vorhanden,
sollten grundsétzlich nur durcherhitzte Lebensmittel, wie z. B. durchgebackene Kuchen ohne
Kremfillung u.a., angenommen werden.

Die Wahrscheinlichkeit, dass ein privat hergestelites Lebensmittel "beeintrachtigt" sein kann, wird
dadurch auf ein Mindestmaf reduziert.

Fiar die einzelnen mitwirkenden Personen bzw. Beteiligten ist es sicherlich schwierig oder sogar
unméglich, sich in den lebensmittelhygienerechtlichen Bestimmungen zurechtzufinden.

Daher sollte jeder Veranstalter eine fir lebensmittelrechtliche und -hygienische Fragen zustandige
verantwortliche Person oder ein dafiir verantwortliches Team benennen, welche(s) sich mit diesen
Vorgaben auseinander setzt und diese umsetzt. Von diesen Verantwortlichen kénnen dann, an die
einzelnen Beteiligten bzw. Mitwirkenden, Unterweisungen in die Grundregein der
Lebensmittelhygiene vorgenommen und diese auch Uberwacht werden sowie, unterstitzend dazu,
Merkblatter mit den wichtigsten Hygieneregeln und Hinweisen zum Umgang mit Lebensmittel, wie
z.B. Torten, Salaten usw., erstellt und an diese verteilt werden.

In diesem Zusammenhang wird zusétzlich darauf aufmerksam gemacht, dass auch fir diesen
Bereich die Produkthaftung gilt.

Dabei spielt auch eine Rolle, dass, wenn in Gebdcke zum Zwecke des Kaufanreizes z.B.
Geldstiicke, Spielzeugfiguren usw. eingebacken sein sollten, auf die Gefahr des versehentlichen
Verschluckens dieser Gegenstdnde beim Verzehr bereits zu Beginn der Veranstaltung (schriftlich
durch Aushang!) hinzuweisen ist.

Weiter wird darauf hingewiesen, dass, nach § 43 Infektionsschutzgesetz (IfSG), wer z. B. in Kiichen
von Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung téatig ist - vor Beginn dieser Tatigkeit - eine
Belehrung in seuchenhygienischer Hinsicht benétigt. Deshalb miissen die Verantwortlichen, z. B.
der Eltern- / Schilerinitiative, des Vereins oder Veranstalters, nach § 43 IfSG belehrt und in der
Lage sind, die Ubrigen, mit Lebensmitteln befassten Personen, entsprechend zu unterweisen und
auch zu Uberwachen.

- Ein Anspruch auf Vollstéandigkeit dieser Information besteht nicht! —




Bund fiir Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde e. V. (BLL)
Bundesverband des Deutschen Lebensmittelhandels e. V. (BVL)
Deutscher Bauernverband e. V. (DBV)

Deutscher Hotel- und Gaststéttenverband e. V. (DEHOGA)
Deutscher Fleischer-Verband e. V. (DFV)
Hauptverband des Deutschen Einzelhandels e. V. (HDE)

Leitlinie flr gute Verfahrenspraxis
gem. Verordnung (EG) Nr. 852/2004

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

(August 2006)

Diese Leitlinie wurde unter Koordinierung des Hessischen Ministeriums fir Umwelt, Iandlichen Raum und
Verbraucherschutz geprift; die vorliegende Fassung entspricht dem Konsens von Bund, Bundeslandern
und herausgebenden Verbanden und wurde am 6.11.2006 von der Bundesregierung der Europdischen

Kommission mitgeteilt.

1. Geltungsbereich

Lebensmittelunternehmer sind gemaB Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber
Lebensmittelhygiene gehalten, die allgemeinen und spezifischen Hygienevor-
schriften des Art. 4 sowie die Vorgaben zur Gefahrenanalyse und Kritischen
Kontrollpunkte gemaB Art. 5 zu erfiillen. Hierbei spielen die Einhaltung geeig-
neter Temperaturen und Temperaturfihrung eine entscheidene Rolle.

Diese Leitlinie flr gute Verfahrenspraxis im Sinne des Art. 8 Verordnung (EG)
Nr. 852/2004 beinhaltet Temperaturen fur die Lagerung und Abgabe von be-
stimmten Lebensmitteln tierischen Ursprungs in Betrieben des Einzelhandels im
Sinne des Artikel 3 Nr. 7 der Verordnung (EG) Nr. 178/2002. Hierzu zahlen ins-
besondere Betriebe des filialisierten und nicht filialisierten Lebensmittel-
Einzelhandels sowie Betriebe der Gastronomie und des Fleischerhand-
werks.

Geltungsbereich und Umfang dieser Leitlinie orientieren sich an den Regelun-
gen der Verordnung (EG) Nr. 853/2004. Diese Leitlinie gilt nur flr die Betriebe
des Einzelhandels, die nicht in den Anwendungsbereich der Verordnung (EG)
Nr. 853/2004 fallen und somit der allgemeinen Hygieneverordnung (EG)
Nr. 852/2004 unterliegen. Ferner umfasst die Leitlinie nur Produktgruppen, die
unter Bezugnahme auf § 7 in Verbindung mit Anlage 5 Kapitel VIl der nationa-
len ,Verordnung Uber Anforderungen an die Hygiene bei der Produktion, der
Verarbeitung und dem Vertrieb von bestimmten Lebensmitteln tierischen
Ursprungs® (Lebensmittelhygiene-Verordnung — Tierische Lebensmittel, LMHV-
Tier) [Entwurf 8.8.2006] relevant sind.




Folglich gilt diese Leitlinie nur fir

2.

Betriebe des Einzelhandels, die Lebensmittel tierischen Ursprungs im Be-
trieb — ggf. nach eigener Herstellung — lose oder selbst verpackt an
Verbraucher abgeben / verkaufen;

Einzelhandelsunternehmen, die Lebensmittel tierischen Ursprungs an an-
dere Einzelhandelsunternehmen abgeben, lagern und/oder transportieren
und dies eine nebensé&chliche Tatigkeit auf lokaler Ebene von beschrank-
tem Umfang* darstellt.

* Eine Konkretisierung dieser unbestimmten Begriffe kann erfolgen nach Inkraftsetzung der nationalen
»Verordnung zur Durchfiihrung von Vorschriften des gemeinschaftlichen Lebensmittelhygienerechts*

Definitionen

Einzelhandel

,Die Handhabung und/oder Be- oder Verarbeitung von Lebensmitteln
und ihre Lagerung am Ort des Verkaufs oder der Abgabe an den End-
verbraucher; hierzu gehéren Verladestellen, Verpflegungsvorgange, Be-
triebskantinen, GroBkiichen, Restaurants u. &. Einrichtungen der Le-
bensmittelversorgung, Laden, Supermarkt-Vertriebszentren und GroB-
handelsverkaufsstellen.”

[VO Nr. 178/2002 Art. 3 Nr. 7]

Anmerkung: Damit werden unter dem Begriff ,Einzelhandel“ die Be-
triebe des Gastronomiegewerbes und Ladengeschéfte aller Art subsu-
miert.



3. Temperaturen fiir kiihlbediirftige Lebensmittel tierischen Ursprungs

Kihlung allein kann die Vermehrung von Mikroorganismen nur verlangsamen,
nicht aber unterbinden. Wesentlich fiir die absoluten Keimzahlen sind die Dauer
der Kuhlung und die Kihltemperatur. Die Vermehrungsgeschwindigkeit von
Mikroorganismen ist dartiber hinaus von weiteren inneren (z. B. pH- und a.—
Wert) und &uBeren Faktoren (z. B. Atmosphare) abhangig.

In der folgenden Tabelle sind Temperaturen fir einige kihlbediirftige Lebens-
mittelgruppen aufgefiihrt. Die Zusammenstellung bildet nur die Produkt-
bereiche, fur die es in Anhang Ill der Verordnung (EG) Nr. 853/2004 bzw. in
Anlage 5 der Verordnung zur ,Lebensmittelhygiene-Verordnung — Tierische
Lebensmittel” explizite Temperatur-Vorschriften gibt und die entsprechend
Kapitel VIl der Anlage 5 differieren kénnen.

Beziiglich Fischereierzeugnissen und lebenden Muscheln wird auf die Verord-
nung (EG) Nr. 853/2004 Anhang Il Abschnitt VIII Nr. 2 und Anhang Ill, Ab-
schnitt VII Nr. 3 verwiesen.

Weitere Temperaturempfehlungen und Produktgruppen kénnen ggf. in den je-
weiligen Leitlinien fir Gute Hygienepraxis der verschiedenen Branchen-
verbdnde aufgenommen werden.

Die in der Tabelle genannten Temperaturen gelten nur fiir Lebensmittel tieri-
schen Ursprungs, die in Betrieben des Einzelhandels

- lose an den Verbraucher abgegeben werden oder
- selbst verpackt und anschlieBend an den Verbraucher abgegeben werden.

Kihlpflichtige Lebensmittel in Fertigpackungen, die vom Hersteller verpackt und
mit einem Mindesthaltbarkeitsdatum oder Verbrauchsdatum versehen
wurden, sind in der Originalpackung bei den Temperaturen gemé&s der Herstel-
lerangabe auf der Packung zu lagern und zu transportieren. Ab Offnung der
Originalpackung, z. B. bei GroBpackungen, gelten die Temperaturen der Leit-
linie.



Tabelle: Temperaturanforderungen* fiir bestimmte kiihipflichtige Lebensmittel
tierischen Ursprungs, die in Betrieben des Einzelhandels
lose oder selbst verpackt abgegeben werden

Temperatur ***
Lebensmittel ** (nicht mehr als /
max.)
= frisches Fleisch von Huftieren +7°C
= Hackfleisch (lose oder selbst verpackt)

- zur alsbaldigen Abgabe Umgebungstemperatur +7°C

- Abgabe am Tag der Herstellung oder unter
besonderer Dokumentation 24 h-Abgabe Umgebungstemperatur**** +4°C
Produkttemperatur** +7°C
=  Fleischzubereitungen +7°C
= Fleischerzeugnisse, leichtverderblich +7°C
= frisches Gefllgelfleisch +4°C
=  Geflugelhackfleisch/Geflligelhackfleischzubereitungen +4°C
= Geflugelfleischzubereitungen +4°C
= Nebenprodukte der Schlachtung, frisch +4°C
= Kleinwild +4°C
= GroBwild +7°C
= Farmwild +7°C

*  gilt bis zur Abgabe an den Endverbraucher bzw. bis zur Entnahme aus der Sebstbedienungseinrichtung
durch den Verbraucher; kurzfristig kann von den Temperaturanforderungen abgewichen werden, sofern
dies erforderlich ist, die Gesundheit des Endverbrauchers nicht gefahrdet wird und die Lebensmittel nicht
nachteilig beeinflusst werden

**  siehe Begriffsbestimmungen Anhang I Verordnung (EG) Nr. 853/2004

*** sofern nicht anders angegeben, handeit es sich um Produkttemperaturen

% kumulativ



4.

Temperaturerfassung

Sowohl im Rahmen von EigenkontrollmaBnahmen als auch fir die amtliche
Uberwachung spielt die Ermittlung der jeweiligen Temperatur eine wichtige
Rolle. Far Eigenkontrollen wird in der Regel die Bestimmung der Lagertempe-
ratur bzw. Umgebungstemperatur der Produkte flir ausreichend erachtet; auf
diesem Weg ist eine zerstérungsfreie Messung méglich.

Im Folgenden sind einige Aspekte zur Temperaturerfassung aufgefihrt:

Messgeréte:

Kalibrierung:

Messart:

Messort:

Temperaturfihler:

Flussigkeitsthermometer (Alkohol, kein Quecksilber)
Kontaktthermometer (elektronisch)
Strahlungsmessgerate (beriihrungslos)

physikalischer Fixpunkt (Eis — Wasser — Mischung)
Vergleichsmessung mit geeichten oder kalibrierten
Temperaturmessgeraten hdéherer Genauigkeit

Einmalmessung (kurzzeitig)
Messung mit Registriergeraten (langfristig), ortsfeste
oder bewegliche Einrichtung

Produktoberflache / Kernbereich (Produkttemperatur)
Umgebungsluft bei der Lagerung (Umgebungstem-
peratur)

Beachten der spezifischen Eigenschaften wie
Temperaturbereich, Messpunkt am Fihler und
dessen chemische sowie mechanische
Bestandigkeit.
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CHEMISCHE UND VETERINARUNTERSUCHUNGSAMTER [$5R

Merkblatt

Frittierfette
Stand: Januar 2004

1. Frittierfette sind Lebensmittel

Sie unterliegen daher der Lebensmitteliberwa-
chung. Lebensmittel dirfen nicht gesundheits-
schadlich, verdorben oder sonst nachteilig be-
schaffen sein.

2. Die Verwendung von verdorbenem Frittier-
fett ist verboten

Werden Frittierfette zu hoch oder zu lange erhitzt,
entstehen zahireiche Umwandiungsprodukte, von
denen einige im Verdacht stehen, gesundheits-
schadlich zu sein. Solche Frittierfette gelten als
verdorben, ebenso die darin frittierten Lebensmit-
tel. Nachteilig veranderte Frittierfette durfen nicht
mehr verwendet werden

3. Welches Fett soll verwendet werden?

Am besten eignen sich die im Handel erhaltlichen
Frittierfette und Frittierdle, die speziell fur diesen
Zweck ausgelegt sind. Tierische Fette sollten
nicht verwendet werden, da sie zu schnell ver-
derben.

4. Die richtige Fritteuse
Empfehlenswert ist eine stufenlos einstellbare

Temperaturregelung. Die Fritteuse sollte am
Boden einen Auslauf haben, damit das Fett tag-

Merkblatt Frittierfette
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lich abgelassen und der Bodensatz entfernt wer-
den kann.

5. Die optimale Frittiertemperatur betragt
150°C bis 175 °C

Zu hohe Temperatur schadet dem Fett, es ver-
dirbt schneller. Ist die Frittiertemperatur zu nied-
rig, nimmt das Lebensmittel zu viel Fett auf.

Bei Temperaturen iber 175°C wird auflerdem
vermehrt Acrylamid gebildet. Acrylamid steht im
Verdacht krebserregend zu sein und entsteht vor
allem beim Frittieren von Kartoffelerzeugnissen.

Mit einem geeigneten Thermometer muss regel-
maRig geprift werden, ob der Thermostat gut
funktioniert und ob die eingestelte Temperatur
eingehalten wird.

Zur Vermeidung von lokalen Uberhitzungen sollte
festes Frittierfett zuerst bei 60°C bis 80°C ge-
schmolzen werden, bevor die eigentliche Frittier-
temperatur eingestellt wird.

6. Wie lange kann ein Frittierfett verwendet
werden?

Die Gebrauchsdauer hangt von den Betriebsbe-

dingungen, dem Fett und von Art und Menge an
Frittiergut ab.
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Fleisch und Fisch belasten das Fett mehr als
Pommes frites oder Berliner Pfannkuchen. Des-
halb méglichst getrennte Frittierbecken verwen-
den.

Wichtig bei tiefgefrorenem Frittiergut. anhaften-
des Eis weitgehend entfernen.

Unter optimalen Bedingungen kann ein Frittierfett
problemlos 20 Betriebsstunden und langer ver-
wendet werden Das Fett sollte aber regelmaRig
auf seine Gebrauchstauglichkeit gepruft werden.

7. Téaglich das Fett ablassen und filtrieren,
Fritteuse reinigen

Die angebrannten Frittierrickstande kénnen ge-
sundheitsschadiich sein und beschleunigen den
Fettverderb. Deshalb soll das Fett taglich Uber
ein Fettfilter filtriert werden. Fritteuse und beson-
ders die Heizschlangen mit einem geeigneten
Reinigungsmittel und dann mit heiBem Wasser
reinigen.

8. Wie erkennt man, ob das Fett verdirbt?

Der beginnende Verderb kann erkannt werden
durch:

a) merkliche Rauchentwicklung bei 175 °C (zur
leichteren Erkennung kurzfristig Absaugvorrich-
tung abschalten)

b) den typischen, unangenehmen Geruch und

Geschmack des Fettes und des frittierten Le-
bensmittels (Regelmalig probieren!)

Merkblatt Frittierfette
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Die Farbe kann tauschen: auch ein helles
Frittierfett kann bereits verdorben sein.

Eine zusiatzliche Beurteilungshilfe stellen Test-
stdbchen und Testkits dar, die im Fachhandel
erhéltlich sind.

Es wird empfohlen, bei beginnendem Verderb das
gesamte Fettbad zu erneuern.

Im alltéglichen Betrieb sollte nur soviel Fett
nachgefulit werden, dass der Fettverlust ausge-
glichen wird.

9. Wohin mit dem gebrauchten Fett?

Erkundigen Sie sich bei ihrer Abfallbehérde, wel-
che Entsorgungsméglichkeiten es in ihrer Nahe
gibt.

Keinesfalls darf Frittierfett in die Kanalisation
oder in den Hausmdull gegeben werden.

10. Alternative Frittiertechniken

Heutzutage werden vermehrt auch Frittiertechni-
ken eingesetzt, bei denen nur ein teilweiser Fett-
austausch stattfindet oder bei denen Zusatze die
Haltbarkeit des Fettes veriangern sollen.

Werden solche Techniken eingesetzt, muss das

Fett besonders aufmerksam tberprift werden,
am besten mit einem geeigneten Messgerat.
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Kontakte:

Chemisches und Veterindruntersuchungsamt Stuttgart, Schaflandstr. 3/2 + 3/3, 70736 Fellbach,
Tel.: 0711 / 3426-1234, Fax: 0711 / 58 81 76;

eMail: poststelle@cvuas.bwl.de; Internet; http://www.cvua-stuttgart.de

Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Karlsruhe, Weienburger Str. 3, 76187 Karlsruhe,
Tel.: 0721 / 926-3611, Fax: 0721 / 926-55 39:
eMail: poststelle@cvuaka.bwl.de; Internet; http://mww.cvua-karlsruhe.de

Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Freiburg, Bissierstr. 5, 79114 Freiburg,
Tel.: 0761 / 88 55-0, Fax: 0761 / 88 55-100;
eMail: poststelle@cvuafr.bwl.de; Internet: hitp://iwww.cvua-freiburg.de

Chemisches und Veterindruntersuchungsamt Sigmaringen, Hedinger Str. 2/1, 72488 Sigmaringen,
Tel.: 07571/ 732-0, Fax: 07571 / 732-605;
eMail: poststelle@cvuasiq.bwl.de; Internet: http://www.cvua-sigmaringen.de
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Kennzeichnung von unverpacktem Speiseeis

Stand: Mai 2003

1. Kennzeichnung

Die Speiseeisverordnung verlangt bei loser Ab-

gabe an den Verbraucher die Angabe der Ver-

kehrsbezeichnung

¢ auf einem Schild neben der Ware

e oder in einem Aushang beim Verzehr in der
Verkaufsstatte:

e zusatzlich auf der Speisekarte.

Speiseeis kann als Eis in Verbindung mit be-
schreibenden Bezeichnungen hinsichtlich ge-
schmackgebender Zutaten bezeichnet werden.
Dies gilt nicht fiir Wassereis (Punkt 8).

In den Leitsitzen fiir Speiseeis” sind Speise-
eissorten definiert. Diese Bezeichnungen kénnen
als Verkehrsbezeichnungen verwendet werden,
sofern die so bezeichneten Speiseeissorten
mindestens den genannten Anforderungen
entsprechen. Prozentangaben beziehen sich auf
das Gewicht:

1. (Eier-)Kremeis, (Eier-) Cremeeis
mindestens 50 % Vollmilch und auf 1 Liter
Milch mindestens 270 g Vollei oder 90 g BE-
gelb, kein zusatzliches Wasser

2. Rahmeis, Sahneeis, Fiirst-Piickler-Eis
mindestens 18 % Milchfett aus dem verwen-
deten Sahneerzeugnis (Rahmer-zeugnis)

3. Milcheis (friiher: Milchspeiseeis)
mindestens 70 % Vollmilch
Bei Verwendung von fermentierten Milcher-
zeugnissen anstelle von Milch, z.B. Joghur,
kann darauf in der Verkehrsbezeichnung hin-
gewiesen werden: Joghurt-eis

" Leitsatze fur Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse, GMBI
2003 Nr. 8-10, S 221
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4. Eiskrem, Eiscreme
mindestens 10 % Milchfett

5. Fruchteis
mindestens 20 % Frucht
(Fruchteis aus stark sauren Frichten, z. B.
Zitronen, Maracuja, Schwarze Johannisbee-
ren: mindestens 10 % Frucht)

6. Fruchteiskrem, Fruchteiscreme
mindestens 8 % Milchfett, deutlich wahrnehm-
barer Fruchtgeschmack

7. (Frucht)-Sorbet
mindestens 25 % Frucht
(Sorbet aus stark sauren Fruchten, z. B. Zit-
ronen, Maracuja, Schwarze Johannisbeeren:
mindestens 15 % Frucht);
keine Milch oder Milchbestandteile

8. Wassereis
Speiseeis, das nicht die Anforderungen der
Nr. 3, 5 oder 7 erflllt, mit einem Fettgehalt
von weniger als 3 Prozent und mit einem Tro-
ckenmassegehalt von mindestens 12 Prozent,
der von suBenden und/oder weiteren ge-
schmack-gebenden Zutaten stammt.

Bei der Herstellung der Speiseeissorten Nr. 1 bis
6 wird ausschlieBlich der Milch entstammendes
Fett verwendet ("Fremdfett-Verbot"). Naturii-
cherweise in geschmackgebenden Zutaten vor-
handenes Fett, z.B. von NUssen, ist von diesem
Verbot ausgenommen.

2. Kenntlichmachung

2.1. Farbstoffe

Die Verwendung von Farbstoffen bei der
Herstellung von Speiseeis wird durch die
Zusatzstoff-ZulassungsVO geregelt.

Der Gehalt an Farbstoffen ist kenntlich zu
machen. Dies gilt auch bei einem Zusatz
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Uber eine gefarbte Zutat (z.B. Amarena-
Kirschen, FruchtsofRen).

Die Kenntlichmachung erfolgt durch die An-
gabe ,mit Farbstoff* auf einem Schild beim
Lebensmittel. Sie kann auch in einem Aus-
hang oder einer schriftlichen Aufzeichnung,
die dem Endverbraucher unmittelbar zugéang-
lich ist, erfolgen, wenn dort alle bei der Her-
stellung des Lebensmittels verwendeten Zu-
satzstoffe angegeben sind. Auf diese Auf-
zeichnung muss bei dem Lebensmittel oder
in einem Aushang hingewiesen werden.

In Gaststatten hat die Kenntlichmachung
,mit Farbstoff* grundsatzlich auf Speisekar-
ten zu erfolgen, wobei die Angabe hier auch
als FuBnote angebracht werden kann, wenn
bei der Verkehrsbezeichnung auf diese hin-
gewiesen wird.

Hinweise:
- Die fur einzelne Farbstoffe festgelegten
Hdéchstmengen sind zu beachten.
— Auch der Zusatz von Carotinen (E 160)
und Riboflavin (E 101) ist kenntlichma-
chungspflichtig.

2.2. Farbende Lebensmittel

Die Verwendung farbender Lebensmittel
einschliellich der Auszige aus Lebensmit-
teln pflanzlicher Herkunft ist Ublich. Sofern
dadurch eine bessere Beschaffenheit (z.B.
ein héherer Fruchtgehalt) vorgetauscht wird,
ist dies z.B. durch den Wortlaut "mit far-
benden Lebensmitteln" kenntlich zu ma-
chen.

2.3. Kakaohaltige Fettglasur

Bei Verwendung von kakaohaltiger Fettgla-
sur (Uberzugsmasse) oder kakaohaltigen
Pflanzenfettraspeln (z.B. bei Stracciatella)
anstelle von Schokolade muss eine ent-
sprechende Kenntlichmachung erfolgen (z.B.
durch die Angabe "mit kakaohaltiger
Fettglasur").

3. Angaben bei Diabetiker-Eis

Diabetiker-Eis darf offen nur zum Verzehr an Ort
und Stelle abgegeben werden.

Merkblatt Kennzeichnung von unverpacktem Speiseeis
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Folgende Angaben sind auf einem Schild reben
dem Speiseeis sowie auf der Speisekarte, ent-
sprechend Abschnitt 2.1, anzubringen:

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

die zu der Bezeichnung gehérende, beson-
dere ernahrungsbezogene Eigenschaft oder
der besondere Erndhrungszweck und die
Besonderheiten der Zusammensetzung, z.B.

a) bei Verwendung von Zuckeraustausch-
stoffen (z.B. Sorbit) und/oder SuRstoffen
(z.B. Saccharin) "Diabetiker-Milcheis
mit SiiBungsmittel(n) - zur besonde-
ren Erndhrung bei Diabetes mellitus
im Rahmen eines Didtplanes",

b) bei Verwendung von Zuckeraustausch-
stoffen und/oder Sufistoffen und Fructo-
se "Diabetiker-Milcheis mit einer Zu-
ckerart und SiiBungsmittel(n) - zur
besonderen Erndhrung bei Diabetes
mellitus im Rahmen eines Didtplanes”,

c) bei Verwendung des SuRstoffes Aspar-
tam zuséatdich der Hinweis "enthilt eine
Phenylalaninquelle”,

d) bei Verwendung von mehr als 100 g Zu-
ckeraustauschstoffen (= Sorbit, Mannit,
Isomalt, Maltit(sirup) oder Xylit) pro kg
Eis der Hinweis "kann bei iibermaRi-
gem Verzehr abfiihrend wirken"

der durchschnittliche Gehalt an verwertba-
ren Kohlenhydraten, Fett und EiweiR in
Gramm pro 100 Gramm (g/100 g) oder in
Prozent (%),

der durchschnittiche Brennwert, bezogen
auf 100 g des Lebensmittels in Kilojoule
und Kilokalorien mit den Worten
"... Kilojoule (... Kilokalorien)" oder "... kJ
(... keal)",

ferner gelten die unter Abschnitt 1 und 2

genannten Vorschriften zur Kennzeichnung
und Kenntlichmachung.
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Kontakte:

Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Stuttgart, Schaflandstr. 3/2 + 3/3, 70736 Fellbach,
Tel.: 0711/ 957-1234, Fax: 0711 /58 81 76;

eMail: poststelle@cvuas.bwl.de; Internet: http://www.cvua-stuttgart. de

Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Karlsruhe, Weienburger Str. 3, 76187 Karlsruhe,
Tel.: 0721/ 926-3611, Fax: 0721/ 926-55 39;
eMail: poststelle@cvuaka.bwl.de; Internet: http://www.cvua-karlsruhe.de

Chemisches und Veterindruntersuchungsamt Freiburg, Bissierstr. 5, 79114 Freiburg,
Tel.: 0761 / 88 55-0, Fax: 0761 / 88 55-100;
eMail: poststelle@cvuafr.bwl.de; Internet: http://www.cvua-freiburg.de

Chemisches und Veterindruntersuchungsamt Sigmaringen, Hedinger Str. 2/1, 72488 Sigmaringen,
Tel.: 07571 / 732-0, Fax: 07571 / 732-605;
eMail: poststelle@cvuasig.bwl.de; Internet: http://www.cvua-sigmaringen.de
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Baden-Wiirttemberg

Kenntlichmachung von Zusatzstoffen und gentechnisch veranderten
Lebensmitteln im Gastronomiebereich und bei der
Gemeinschaftsverpflegung

Stand: Oktober 2012

Bei lose abgegebenen Lebensmitteln gelten die Kenntlichmachungsbestimmungen des § 9 der Zusatzstoff- Zulassungs-
verordnung (ZZulV), der Verordnung tber Lebensmittelzusatzstoffe (EG) Nr. 1333/2008, der Fruchtsaft- und Erfrischungs-
getrénkeverordnung (FrErfrischGetrV, sowie der Gentechnik-Kennzeichnungs- und Ruckverfolgbarkeitsverordnungen
(EG) Nr. 1829/2003 und 1830/2003, jeweils in derzeit gliltiger Fassung.

Wichtiger Hinweis:

o Nicht alle Zusatzstoffe sind fir alle Lebensmittel zugelassen. Dieses Merkblatt enthilt keine Informationen, welche
Zusatzstoffe bei der Herstellung welcher Lebensmittel zugelassen sind.

o Die Pflicht zur Kenntlichmachung eines Zusatzstoffes ist abhangig von seiner verbleibenden technologischen Wirksam-
keit im Endprodukt. Ist diese nachweislich im angebotenen Lebensmittel nicht mehr vorhanden, so kann eine Kennt-
lichmachung im Einzelfall nicht erforderlich sein.

o Detaillierte Zulassungsregelungen sind in den Anhangen der ZZulV sowie VO (EG) Nr. 1333/2008 genannt.

E 100 - E 180 (dazu gehoren auch
Beta-Carotin und Riboflavin)

E 102 - Tartrazin,

E 104 - Chinolingelb,

E 110 - Gelborange S,
E 122 - Azorubin,

E 124 - Cochenillerot A,
E 129 - Allurarot AC

Zusatzlich bei diesen Farbstoffen:
~Bezeichnung oder E-Nummer
des Farbstoffs/der Farbstof-
fe": Kann Aktivitat und Auf-
merksamkeit bei Kindern be-
eintrachtigen.

Art der Zusatzstoffe Kenntlichmachung Beispiele flir Lebensmittel,
(Klassenname) die diese Zusatzstoffe

E-Nummer enthaiten kénnen

Farbstoffe »mit Farbstoff« alkoholfreie Getréanke (wie Fanta, Cola),
(Farbstoff) Campari, Speiseeis, Desserts, Sofien,

Lachsersatz, Obstsalat mit Kirschen,
Backwaren mit Flllungen, Belegkirschen

Lachsersatz, Gétterspeise,
Cocktailkirschen, Chorizo

Konservierungsstoffe
(Konservierungsstoff)
E 200 - E 219, E 230 - E 235, E 239

Bei ausschlieBlichen Verwendung von
E 249 - E 250,

E 251 - E 252

oder einem Gemisch dieser Stoffe

»mit Konservierungsstoff*
oder
.konserviert“

ersatzweise auch

,mit Nitritpékelsalz"

,mit Nitrat",

,mit Nitritpékelsalz und Nitrat"

Lachsersatz, Feinkostsalate (Fleischsa-
lat, Kartoffelsalat), Mayonnaisen,
Sauerkonserven (Essiggurken,

Fleischerzeugnisse

Antioxidationsmittel
(Antioxidationsmittel)

,»,mit Antioxidationsmittel*

alkoholfreie Getranke (wie Fanta),
Brahwirste, Kochschinken, Rohschinken,

E 950 - E 952, E 954, E 957, E 959, E
960

andere SuRungsmittel, Zuckeralkohole
(kein Klassenname)
E 420, E 421, E 953, E 965 - E 968

bei Aspartam (E 951) zusitzlich:
»enthélt eine Phenylalaninquelle”

E 300 - E 321 Trockensuppen, Brithen, Wirzmittel
Geschmacksverstarker »mit Geschmacksverstarker® Gewirzmischungen, Aromazubereitun-
(Geschmacksverstarker) gen, Trockensuppen, Sol3en, Wirzmittel,
E 620 - E 635 Fleischerzeugnisse
Schwefeldioxid/Sulfite »geschwefelt Essig, Trockenobst (z.B. Rosinen),
(kein Klassenname) Kartoffelerzeugnisse, Meerrettich,

E 220 - E 228 Peperoni

Eisensalze »geschwirzt” schwarze Oliven

(kein Klassenname)

E 579, E 585

Stoffe zur Oberflachenbehandlung »gewachst“ Citrusfriichte, Melonen, Apfel, Birnen
(Uberzugsmittel)

E 901-E 904, E 912, E 914

Sii3stoffe »mit StiBungsmittel(n)* sti3-saure Konserven, Soflen, Senf,
(SuRstoffe) Feinkostsalate, brennwertverminderte

Lebensmittel (z.B. Joghurt, Cola-
Getranke)

Anmerkung: Wenn Sorbit (E 420) als
Stabilisator verwendet wird, ist eine
Kenntlichmachung nicht erforderlich.
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Art der Zusatzstoffe Kenntlichmachung Beispiele filr Lebensmittel,

(Klassenname) die dlese Zusatzstoffe

E-Nummer enthalten kénnen

Phosphate »mit Phosphat* Briihwiirste, Kochschinken

(Stabilisator) Anmerkung: Eine Kenntlichmachung

E 338 bis 341, E 450 bis E 452 ist nur bei Verwendung in Fleischerzeug-
nissen vorgeschrieben.

Weitere Regelungen:

Zutat Kenntlichmachung
Coffein »coffeinhaltig”

Koffeinhaltige Erfrischungsgetranke mit einem Coffeingehalt | ,erhéhter Coffeingehait” + Angabe des
von Gber 150 mg/L Coffeingehaltes in mg/100 mL

Chinin, Chininsalze schininhaltig®

(kein Klassennahme): keine E-Nummer

Zutaten aus gentechnisch veranderten Bestandteilen (z.B. Soja, Mais) | ,,genetisch verdndert“ oder ,,aus genetisch

Beispiel: »enthdlt Sojadl, aus genetisch veranderter Soja
Salat- oder Fritier6l aus gentechnisch veranderter Soja hergestelit”

Es wird empfohlen anhand des Zutatenverzeichnissen von verpackten Lebensmitteln zu prifen, ob dort die oben genann-
ten Zusatzstoffe/Zutaten aufgefihrt sind, um zu entscheiden ob eine Kenntlichmachung z.B. auf der Speise- und Getranke-
karte erforderlich ist. Bei verpackten Lebensmitteln, die an eine Einrichtung zur Gemeinschaftsverpflegung oder Gaststétte
geliefert werden, muss ein Zutatenverzeichnis auf der Fertigpackung oder in den begleitenden Geschiftspapieren
| angegeben sein.

Bei offen bezogenen Lebensmitteln - die i.d.R kein Zutatenverzeichnis haben - empfiehlt es sind, beim Lieferanten
schriftlich Informationen Uber die jeweiligen kenntlichmachungspfiichtigen Zusatzstoffe einzuholen.

Informationen, ob eine Zutat aus gentechnisch verinderten Rohstoffen hergestellt wurde, sind entweder aus dem
Zutatenverzeichnis (nach der Nennung der jeweiligen Zutat), oder - wenn nicht vorhanden - aus den Lieferunterlagen oder
einem Etikett auf der Verpackung zu entnehmen (Wortlaut i.d.R. ;aus GVO hergestellt’).

o  gut sichtbar, leicht lesbar und
........................ o __mit nicht verwischbare Schrift .
a) in Gaststéitten:
o auf Speise- und Getrankekarten
Hinweis: Ein Aushang oder eine schriftliche Mitteilung entsprechend b) ist nicht maglich.
b) in Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung:
o auf Speise- und Getrankekarten
o oder in Preisverzeichnissen
o oder, soweit keine Speisekarten oder Preisverzeichnisse ausliegen oder ausgehzndigt werden, in
einem sonstigen Aushang oder einer schriftlichen Mitteilung.




Was:

o Fir die Kenntlichmachung der jeweiligen Zusatzstoffe und gentechnisch veranderten Bestandteile muss der, in der
obigen Tabelle in der Spalte ,Kenntlichmachung" angegebene Wortlaut verwendet werden.

o Die Angaben dirfen in FuRRnoten angebracht werden, wenn in der Verkehrsbezeichnung darauf hingewiesen wird.

Beispiele flr,FuBnotenlésungen"

1. Krabben-, Nudelsalat
Creation aus frischen Krabben, Nudeln, Erbsen, Essiggurken, Karotten, Oliven und Mayonnaise. Laut den
Zutatenverzeichnissen ist in den schwarzen Oliven der ,Farbstoff Eisen (ll)-gluconat* (4) und ist in den
Essiggurken und der Mayonnaise, das ,SuBungsmittel Saccharin” (5) enthalten. Zudem wurde die Mayonnaise
laut Zutatenverzeichnis mit ,Sojadl, genetisch verandert’ (6) hergestellt.

2. Belegte Brétchen
Als Belag wurde Hinterschinken, der laut Zutatenverzeichnis unter Mitverwendung der Zusatzstoffe
.Geschmacksverstarker Natriumglutamat” (1), ,Antioxidationsmittel Natriumascorbat“ (2) und dem
~Konservierungsstoff Natriumnitrit* (3) hergestellt wurde, sowie die o0.a. Essiggurken verwendet.

Die Angaben in der Speisekarte kénnen lauten:

1. Krabben-, Nudelsalat 456. Creation aus frischen Krabben, Nudeln, Erbsen, Essiggurken, Karotten,
Oliven, Mayonnaise
2. Belegtes Brétchen mit Schinken 1,23 und Essiggurke s

mit der FuRnotenzeile:
1: mit Geschmacksverstérker; 2: mit Antioxidationsmittel; 3: mit Konservierungsstoff oder mit Nitritpokelsalz;
4. geschwarzt, 5: mit SURungsmittel; 6: enthalt Sojadl, aus genetisch veranderter Soja hergestellt.

Kontakte:

Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Freiburg, Bissierstr. 5, 79114 Freiburg
Tel.: 0761/ 88 55-0, Fax: 0761 / 88 55-100;
E-Mail: poststelle@cvuafr.bwl.de; Internet: http:/iwww.cvua-freiburg.de

Chemisches und Veterindruntersuchungsamt Karlsruhe, Wei3enburger Str. 3, 76187 Karlsruhe,
Tel.: 0721/ 926-3611, Fax: 0721 / 926-55 39;
E-Mail: poststelle@cvuaka.bwl.de; Internet: http://www.cvua-karlsruhe.de

Chemisches und Veterinaruntersuchungsamt Sigmaringen, Hedinger Str. 2/1, 72488 Sigmaringen
Tel.: 07571 / 732-0, Fax: 07571 / 732-605;
E-Mail: poststelle@cvuasig.bwl.de; Internet: hitp://www.cvua-sigmaringen.de

Chemisches und Veterindruntersuchungsamt Stuttgart, Schaflandstr. 3/2 + 3/3, 70736 Fellbach,
Tel. 0711/ 3426-1234, Fax: 0711 / 58 81 76;
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