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Merkblatt iiber die wichtigsten Vorschriften, die bei einer
Veranstaltung gemiaB § 12 Gaststittengesetz zu beachten sind

(Behandlung und Kennzeichnung von Lebensmitteln

Tebensmittel missen so behandelt werden, dass sie unter Beachtung der erforderlichen Sorgfalt weder unmittelbar noch mittelbar einer gesund-
heitlichen Benachteiligung oder ekelerregenden Einwirkung, insbesondere durch Staub, Schmutz oder Geriiche, Krankheitserreger, menschliche
oder tierische Ausscheidungen, Schimmelpilze, Haustiere, Schadlinge, Schédlingsbekémpfungsmittel oder Witterungseinfliissen ausgesetzt sind.
Wer Lebensmittel behandelt, muss sauber gekleidet sein. Er hat saubere Schutzkleidung, moglichst mit Kopfbedeckung, zu tragen. Er darf beim
Behandeln der Lebensmittel nicht rauchen, schnupfen, Tabak kauen und nicht kalt rauchen.

Personen, die gewerblich mit der Herstellung, Behandlung, Bearbeitung und Verkauf von Lebensmitteln beschéftigt sind, missen nach §§ 42
und 43 des Infektionsschutzgesetzes eine nicht mehr als drei Monate alte Bescheinigung des Gesundheitsamtes oder von einem durch das
Gesundheitsamt beauftragten Arzt an der Betriebsstétte zur behérdlichen Einsichtnahme bereithalten.

Ehrenamtliche Helferinnen und Helfer bei Vereinsfesten und hnlichen Veranstaltungen, die mit der Herstellung, Behandlung und Verkauf von
Lebensmitteln beschéftigt sind, missen durch das Merkblatt ,Leitfaden fiir den sicheren Umgang mit Lebensmitteln“ tber die wesentlichen
infektigns- und lebensmittelhygienischen Grundregeln unterrichtet werden. Der Leitfaden wird dem Veranstalter bei der zustandigen Behorde
ausgehandigt.

Handelt es sich bei den abgegebenen Steaks um Schweinefleisch, so muss dies durch Angabe der Tierart gekennzeichnet werden (z. B. Schweine-
steak oder Steak vom Schwein).

Wurstwaren, die unter Zusatz von Phosphat hergestellt wurden, sind zu kennzeichnen (z.B. Bratwiirste mit Phosphat).

Fisch- und Lachsbrétchen sind entsprechend der Angaben auf dem Originalbehéltnis (Konservierungs- und Farbstoffe) zu kennzeichnen, z. B.
Fischbrétchen mit Konservierungsstoff...

Bei Lachsbrétchen ist die Bezeichnung ,Lachsersatz* sowie die Angabe der Konservierungs- und Farbstoffe erforderlich. Die kennzeichnungs-
pflichtigen Zusatzstoffe miissen deutlich sichtbar an der Abgabestelle angegeben werden.

Leicht verderbliche Lebensmittel (z. B. rohe Bratwiirste, Steaks, Fisch, Schaschlik, usw. diirfen nur bei einer Umgebungstemperatur von max.
+4 C gelagert werden. Hackfleischerzeugnisse durfen nur im durcherhitzten Zustand zum Verzehr abgegeben werden.

Abgabe von Lebensmitteln

Im Freien stehende Verkaufsstande fur Lebensmittel diirfen nur an der Vorderseite im oberen Teil offen sein. Sie missen einen trittfesten FuBbo-
den und ein festes Dach, das an der offenen Verkaufsseite zum Schutz gegen das Wetter tiberstehen muss, haben. Im Arbeitsbereich miissen
die Wandflachen mit glatten und abwaschbaren Materialien versehen sein.

Fir die Beschaftigten muss eine Handwaschgelegenheit mit einer ausreichenden Warm- und Kaltwasserzufuhr aus der 6ffentlichen Trinkwas-
serversorgungsanlage sowie Seifenspender und hygienisch einwandfreie Handtrocknungseinrichtung (Papierhandtticher, Warmlufttrockner) vor-
handen sein. Sie ist so zu installieren, dass Lebensmittel (z. B. durch Spritzer usw.) nicht beeintrachtigt werden kénnen.

Imbissstinde und hnliche Einrichtungen miissen so aufgestellt sein, dass keine nachteilige oder ekelerregende Beeinflussung der Lebensmittel
erfolgen kann.

Werden Lebensmittel unbedeckt oder unverpackt ausgestellt, so ist durch einen geeigneten Warenschutz zu gewahrleisten, dass der Kunde die
Ware nicht beriihren, anhauchen, anhusten oder sonst beeintréchtigen kann. Wird Senf, Ketchup, etc. in Selbstbedienung angeboten, so sind
hierfiir geeignete Spendevorrichtungen zu verwenden.

Behltnisse, in denen Lebensmittel aufbewahrt werden, miissen einen Abstand zum FuBboden von mindestens 40 cm betragen.
Beschaffenheit der Gebrauchsgegensténde

Gegenstande, die beim Behandeln mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, missen rost- und korrosionsfrei sein und sich in sauberem und
einwandfreiem Zustand befinden; sie diirfen nicht aus Zink oder verzinktem Material sein, sie missen so beschaffen sein, dass sie keine
gesundheitsgefahrdenden oder ekelerregenden Stoffe oder Bestandteile an die Lebensmittel abgeben.

Verkaufs- und Arbeitstische miissen leicht zu reinigen und mit glatten, riss- und spaltenfreien, leicht abwaschbaren Platten oder Belagen verse-
hen sein. Verpackungsmaterial, das mit Lebensmitteln in Bertihrung kommt, muss hygienisch einwandfrei, insbesondere sauber, unbenutzt und
farbfest sein. Es darf auf der Seite, die mit den Lebensmitteln in Beriihrung kommt, weder beschrieben noch bedruckt sein.

Zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgeréten und Einrichtungen missen geeignete Vorrichtungen vorhanden sein. Sie miissen Uber eine
angemessene Warm-/ Kaltwasserversorgung und Abwasserentsorgung verfligen.

Preisangaben

Die Preise der angebotenen Speisen und Getranke sind gut sichtbar und in ausreichender Anzahl anzubringen. Bei Getranken ist jeweils die
Menge mit anzufiihren, z. B. 1 Liter, 0,5 Liter oder 2 cl bei Spirituosen. Ist der Ausschank alkoholischer Getrénke gestattet, so sind auf Verlan-
gen auch alkoholfreie Getranke zum Verzehr an Ort und Stelle zu verabreichen. Davon ist mindestens ein alkoholfreies Getrénk nicht teurer zu
verabreichen als das billigste alkoholische Getrank in gleicher Menge.

Getrankeschankanlage

Grundsatzlich gilt, der Betreiber ist sowohl fiir die Sicherheit als auch fiir die Hygiene seiner Anlage alleine verantwortlich. Er muss gewahrleis-
ten, dass Arbeitsmittel, deren Sicherheit von Montagebedingungen abhéngen, vor der ersten Inbetriebnahme gepriift werden.

Die Priifung darf nur von hierzu befahigten Personen durchgefiihrt werden. Wenn beim Betrieb eines Arbeitsmittels gefahrliche Situationen ent-
stehen kénnen, sind wiederkehrende Priifungen durch eine beféhigte Person notwendig. Die Fristen werden im Rahmen der Gefahrdungsbeur-
teilung festgelegt. Eine befahigte Person ist laut Definition jemand, der durch Berufsausbildung, Berufserfahrung und die zeitnahe berufliche
Tatigkeit tiber die erforderlichen Fachkenntnisse zur Priifung der Arbeitsmittel verfigt.

Die Getrankeschankaniage muss sauber und instand gehalten werden. Der Betreiber hat sich dabei am Stand der Technik zu orientieren, das
heiBt an den Orientierungswerten fiir Reinigungsintervalle in der DIN 6650-6. Dort ist festgelegt, dass die regelmaBige Reinigung der Getrénke-
schankanlage (u. a. Zapfkopf, Getrankeleitungen, Zapfarmatur) sich an folgenden Intervallen orientiert:

Orientierungswerte fiir Reinigungsintervalle nach DIN 6650-6

Getrank Intervall Getrank Intervall

Fruchtsaft, Fruchtnektar, Fruchtsaftgetrénke taglich Wein, kohlensaurehaltiges, alkoholfreies Erfrischungs- | 7 - 14 Tage

Stilles Wasser, alkoholfreies Bier 1-7 Tage getrénk, kohlensdurehaltiges Wasser

Bier (auBer alkoholfreies Bier) alle 7 Tage Getrankegrundstoff, Spirituosen 30 - 90 Tage
Wasser 90 - 180 Tage

Fiir die Reinigung sind Reinigungsmittel zu verwenden, von denen der Hersteller bescheinigt hat, dass sie den lebensmittelrechtlichen Anforderun-
gen entsprechen.

Trinkwasserversorgungsanlage

Der Betreiber/Benutzer einer Trinkwasseranschluss- und Entnahmestelle ist fir den ordnungsgemaBen Betrieb nach den gesetzlichen bzw.
technischen Vorgaben verantwortlich und hat eigenverantwortlich auf den ordnungsgemaBen Betrieb zu achten und eventuelle Beeintréchtigun-
gen umgehend zu beseitigen.

Insbesondere ist zu beachten: 5

— zum Anschluss an den Hydranten sollen nur die vom ortlichen zusténdigen Versorgungsunternehmen zur Verfiigung gestellten Standrohre
eingesetzt werden. ; &

_ Die weiterfiinrenden Anschlussteile wie Rohre, Schlduche, Armaturen sollen so verlegt und abgesichert werden, dass keine schadigenden
Einwirkungen auf die Trinkwasserqualitat (durch Temperaturerhohung, stagnierendes Wasser, Riicksaugen usw.) an der Trinkwasserentnah-
mestelle entstehen kénnen.

— Die verwendeten Materialien (z. B. Schlauche, Rohre, Armaturen usw. sollen der KTW-Empfehlung des Umweltbundesamtes, der DIN 2000
und der DVGW W 270 entsprechen.

— Schlduche und Anschlusskupplungen sind als Trinkwasserleitung zu kennzeichnen.
— Vor dem Gebrauch und nach einem langeren Stillstand ist die Trinkwasserleitung kréaftig durchzuspiilen.

)
Bitte Riickseite beachten!



(" Schankstellen

In unmittelbarer Nahe jeder Zapfstelle muss eine Vorrichtung fiir das Spiilen der SchankgefaBe mit zwei Spiilbecken vorhanden sein. Zum Splilen
und Klarspiilen der SchankgefaBe darf nur Trinkwasser aus der 6ffentlichen Wasserversorgungsanlage verwendet werden. Das Wasser in den
Reinigungsbecken ist in kurzfristigen Absténden sowie durch standigen Zulauf frischen Wassers (Ableitung des Uberlaufs) fortlaufend zu erneu-
ern. Im Bereich der Getrankeabgabe muss der Boden zumindest mit einem Bretterbelag (Lattenrost) versehen sein. Erfolgt der Bierausschank aus
einem Container o. 4., so ist dies an der Schankstelle durch entsprechende Hinweisschilder kenntlich zu machen. Die verwendeten SchankgeféaBe
miissen dem Eichgesetz entsprechen.

Toiletten

In unmittelbarer Nahe des Veranstaltungsortes miissen Toilettenanlagen fiir Géste und Personal getrennt vorhanden sein. Fir die erforderliche
Sauberkeit in den WC-Anlagen ist wihrend der gesamten Dauer der Veranstaltung zu sorgen. Sowohl die Damen- als auch die Herren-WC-An-
lagen miissen zumindest tiber ein Handwaschbecken mit Warm-/Kaltwasserversorgung, Seife oder Seifenspender und hygienisch einwandfreie
Handtrocknungseinrichtungen (Papierhandtticher, Warmlufttrockner) verfiigen. Gemeinschaftshandtiicher sind verboten! Toiletten dirfen nicht
durch Miinzautomaten versperrt oder nur gegen Entgelt zugénglich sein.

Duldungs- und Mitwirkungspflichten bei behérdlichen Uberpriifungen

Die Verantwortlichen und die von ihnen bestellten Vertreter sind verpflichtet, die KontrolimaBnahmen zu dulden und die in der Uberwachung

tétigen Personen bei der Erfiillung ihrer Aufgaben zu unterstiitzen, insbesondere ihnen auf Verlangen die Raume und Behéltnisse zu 6ffnen und

die Entnahme von Proben ermdglichen.

Jugendschutzgesetz / Bekampfung des Drogenmissbrauchs

Die geltenden Vorschriften des Jugendschutzgesetzes sind durch Aushang bekannt zu machen und zu beachten.

Alkoholische Getranke:

Es diirfen weder Alkohol, das sind z. B. Schnépse, Likore, Weinbrand, Rum, Whisky, Korn, Magenbitter und sonstige Spirituosen, noch alkohol-

haltige Getréanke, das sind diejenigen Mixgetrénke die mit Alkohol versetzt sind, sogenannte Alkopops wie z. B. Longdrinks, Cocktails, Bacardi-

Orange, Tequila, GoaB-MaB, an Kinder und Jugendliche abgegeben noch der Verzehr gestattet werden.

Alkoholische Getrénke in denen lediglich Saft und Aromen zugesetzt werden, z. B. Desperado, Radler, Cola-Weizen, diirfen als sogenannte

andere alkoholische Getriinke an Jugendliche ab 16 Jahren abgegeben werden. Jugendliche zwischen 14 und 16 Jahren diirfen, wenn Perso-

nensorgeberechtigte anwesend sind, andere alkoholische Getrénke verzehren.

An Kinder dirfen grundsétzlich keine alkoholischen Getranke gleich welcher Art abgegeben werden.

Rauchen in der Offentlichkeit/Konsum von nikotinfreien Erzeugnissen: .

Jugendliche und Kinder dirfen in der Offentlichkeit nicht rauchen und keine E-Zigaretten und E-Shishas konsumieren.

Cannabis:

Jugendliche und Kinder diirfen Cannabis grundsétzlich nicht konsumieren, besitzen und weitergeben.

Bekampfung des Drogenmissbrauchs:

Bitte helfen Sie mit, Drogenmissbrauch bzw. Handel zu verhindern. Bitte achten Sie insbesondere auf folgende Anhaltspunkte auf lhrer Veranstal-

tung und teilen ggf. lhre Wahrnehmung der ortlichen zustandigen Polizeidienststelle unter www.polizei.bayern.de mit.

- Rauschgiftutensilien oder -reste, %

— Auffallige Verhaltensweisen von Personen, unerklérliche Rauschzustande, verdachtige Ubergaben von Gegenstanden wie z. B. Tabletten, Pulver usw.),

— K.O-Mittel bzw. K.O.-Tropfen — unter deren Wirkung erscheinen die Opfer wie stark alkoholisiert; sie wirken benommen und weisen oftmals
Bewegungsstorungen auf. Bei einem Verdachtsfall sollte unverziiglich notérztliche Hilfe eingeholt werden. An den verwendeten Behaltnissen

\__(Glaser, Flaschen usw.) und Inhalten sollten keine Veranderungen vorgenommen werden.

J

CWeitere Hinweise zur Beachtung bei der Durchfiihrung von Veranstaltungen (z. B. Vereinsfeiern, Waldfesten, Stadelfesten eth

(1. Das Gesetz zum Schutz der Gesundheit verbietet das Rauchen in Gaststétten, Festzelten und Sportstatten. AuBerdem in Kultur- und Freizeit- )
einrichtungen die der Freizeitgestaltung dienen (insbesondere Vereinsraumlichkeiten), soweit sie &ffentlich zugénglich sind. Werden die Raum-
lichkeiten Uberwiegend von Kindern und Jugendlichen genutzt, ist das Rauchen auch auf dem Gelénde der Freizeiteinrichtung untersagt.

Der Konsum von Cannabis in unmittelbarer Gegenwart von Kindern und Jugendlichen ist verboten (Cannabisgesetz-GanG).

Bei Stérungen der &ffentl. Sicherheit und Ordnung (Raufereien) und bei Brandgefahr ist sofort die zusténdige Polizeiinspektion zu verstandigen.

Dem Veranstalter wird dringend nahegelegt, eine ausreichende Haftpflichtversicherung abzuschlieBen sowie alle Vorkehrungen zu treffen, die

die Sicherheit auf dem Veranstaltungsgelande gewahrleisten (Sicherheitskréfte).

Eventuell notwendige Biihnen fiir Kapelle oder Tanzende miissen so aufgebaut sein, dass keine Gefahren fiir die Benitzer oder umstehende

Personen entstehen.

Eine Hilfsstellung einer Organisation (z. B. BRK, Johanniter) ist einzurichten. Nach entsprechender Vereinbarung mit der Organisation kann

auch eine mobile Rettungswache eingerichtet werden.

Das Gewinnen, Herstellen, Zubereiten, Be- und Verarbeiten von frischer roher Hackfleisch-, Frikadellen- und Bratwurstmasse, FleischspieBen

sowie in ahnlicher Weise auf SpieBe gestecktes Fleisch ist untersagt. Untersagt ist ferner das Beziehen und Herstellen von rohem geschnet-

zeltem Fleisch (z. B. Gyros).

Zuwiderhandlungen kénnen als Ordnungswidrigkeit mit BuBgeld geahndet werden.

8. Der Erlaubnisinhaber hat fiir eine ausreichende Zahl von Parkplétzen zu sorgen, diese Parkplatze sind mit dem Zeichen 314 StVO Ubersicht-
lich zu beschildern. Ebenso ist die Zu- und Ausfahrt auf dem Parkplatz zu beschildern. Eine Beschilderung auf 6ffentl. StraBen (Verkehrsgrund)
darf hur mit Genehmigung der zustandigen 6rtl. oder Unteren StraBenverkehrsbehdrde erfolgen.

9. Der Veranstalter hat dafiir zu sorgen, dass das Gelande nicht verunreinigt wird. Evtl. Verunreinigungen sind unverziiglich den gesetzlichen
Bestimmungen entsprechend zu beseitigen.

10. Das Gesetz zum Schutz der Sonn- und Feiertage (FTG)ist zu beachten. Darin sind unter anderem der Unterhaltung dienende &ffentliche Veranstal-
tungen, sofernbeiihnen nichtderdiesen Tagen entsprechende ernste Charaktergewahrtist, zubestimmten Zeitenverboten. Stille Feiertagesindin
Bayern: Aschermittwoch, Griindonnerstag, Karfreitag, Karsamstag, Allerheiligen, Volkstrauertag, Totensonntag, BuB-und Bettag, Heiliger Abend.
Der Schutz der stillen Tage beginnt um 2.00 Uhr, am Karfreitag und am Karsamstag um 0.00 Uhr und am Heiligen Abend um 14.00; er endet
jeweils um 24.00 Uhr. :

Waihrend der ortsiiblichen Zeit des Hauptgottesdienstes sind verboten: :

—alle \éerrg\eidbaren larmerzeugenden Handlungen in der Nahe von Kirchen und sonstigen gottesdienstlichen Zwecken dienenden Raumen
und Gebauden, :

— dffentlichie Unterhaltungsveranstaltungen auBer Sportveranstaltungen.

11. Das Bayer. Immissionsschutzgesetz (BaylmSchG) in der derzeit geltenden Fassung ist zu beachten. Bei der Veranstaltung ist darauf zu
achten, larm- und abgaserzeugende Motoren nicht unnétig laufen zu lassen. Dies gilt auch fiir Verbrennungsmotoren von Kraftradern oder
Verbrennungshilfsmotoren von Fahrradern insbesondere in unmittelbarer Néhe fremder Wohnungen sowie in der freien Natur diese ohne
Notwendigkeit anzulassen und laufen zu lassen.

Waldfeste:

12. Innerhalb des geschlossenen Waldgebietes ist das Rauchen strengstens untersagt; entsprechende Hinweisschilder sind unbedingt deutlich
sichtbar anzubringen.

13. Nagel diirfen zum Anbringen von Schildern an Baumen nicht verwendet werden.

14. Die Errichtung und der Betrieb einer Feuerstétte im Wald oder in einer Entfernung von weniger als 100 m davon ist nur mit vorheriger schrift-
licher Erlaubnis der Kreisverwaltungsbehérde (Landratsamt, kreisfreie Stadt oder GroBe Kreisstadt) zulassig.

Stadel- und Hiittenfeste: .

15. Das Rauchen im Stadel bzw. in der Hiitte ist untersagt soweit die Raumlichkeiten 6ffentlich zugéanglich sind. Werden die Raumlichkeiten tber-
wiegend von Kindern und Jugendlichen genutzt, ist das Rauchen auch auf dem Gelande verboten.

16. Der FuBboden darf nicht brennbar sein.

17. Die Fluchtméglichkeiten sind freizuhalten.

18. Der gesamte Raum ist griindlich zu séubern, insbesondere das Gebalk ist von leicht entziindlichen Stoffen (z. B. Spinnwebeh) Zu sdubern.

19. Eirs Brat?dwache durch die Freiwillige Feuerwehr (mit Léschfahrzeug) ist bereitzustellen. Mit der Freiwilligen Feuerwehr ist sofort Verbindung
aufzunehmen.

20. Feuerstéatten diirfen nicht aufgestellt werden.

21. Etwaige Dekorationen diirfen nur aus nichtbrennbaren oder schwer entflammbaren Stoffen bestehen.

\ 22. Der Erlaubnisinhaber hat zwei Feuerléscher Pg 12 bereitzuhalten. )
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Bei diesem Merkblatt handelt es sich um eine zusammenfassende Darstellung die keinen Anspruch auf Vollstandigkeit erhebt.



