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Anforderungen an die Ausstattung eines Imbissstandes auf Vereins- und
StraBenfesten

Dieses Informationsblatt dient der Orientierung tiber die Anforderungen an die Ausstattung eines Imbissstandes
quf Vereins- und StraRenfesten. Der Lebensmittelunternehmer bleibt zu einer umfassenden Prufung und
Beurteilung unter Zugrundelegung der jeweils aktuellen Rechtsvorschriften sowie zur Beachtung der
maRgeblichen Leitlinien verpflichtet, woraus sich im Einzelfall weitere Anforderungen ergeben konnen. Er tragt
die Hauptverantwortung fiir die Herstellung und das Inverkehrbringen sicherer Lebensmittel und ist dafur
verantwortlich, die Einhaltung der erforderlichen hygienischen Bedingungen sicher zu stellen.

Dieses Informationsblatt beschreibt Umstande, die im Regelfall die Herstellung und das Inverkehrbringen von
Lebensmitteln unter geeigneten hygienischen Bedingungen ermaglichen. Abweichungen von den
Anforderungen sind im Einzelfall moglich, wenn die Sicherheit der Lebensmittel dadurch nicht gefahrdet wird.

Betriebsstatten, in denen mit Lebensmitteln umgegangen wird, miissen so konzipiert sein, dass hygienisch
einwandfreie Arbeitsgange méglich sind und Kontaminationen sowie nachteilige Beeinflussung vermieden
werden (z.B. Trennung von reinem und unreinem Bereich, Gewahrleistung der Schadlingsbekampfung).

1. Imbissstande

11 Imbiss- bzw. Verkaufsstande missen so gelegen sein, dass eine nachteilige Beeinflussung der
L ebensmittel insbesondere durch Staub, Geriiche, Verunreinigungen und Insekten vermieden wird. Der

Standplatz muss befestigt sein.

1.2 Die Verkaufseinrichtung muss bis auf den offenen Teil der Verkaufsseite von Wanden und Decken
umschlossen sein. Wande miissen leicht zu reinigen und ggf. zu desinfizieren sein. Decken und
Deckenstrukturen (Dachinnenseiten) miissen so beschaffen sein, dass Schmutzansammiungen,
Kondensation, Schimmelbefall sowie das Ablosen von Materialteilchen vermieden werden.

1.3 Flachen (Ttiren, Fenster, Ausrustung, Arbeitsflachen etc.) in Bereichen, in denen mit Lebensmitteln
umgegangen wird, insbesondere Flachen, die mit Lebensmitteln in Berlihrung kommen, mussen leicht zu
reinigen und zu desinfizieren sein. Sie mussen aus glattem, abriebfestem, korrosionsfreiem und
nichttoxischem Material bestehen. Fenster und Liftungsdffnungen ins Freie mussen erforderlichenfalls
mit zu Reinigungszwecken leicht entfernbaren Insektengittern versehen sein.

1.4 Geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgeraten bzw. Ausriistungen mussen
vorhanden sein. Diese miissen tiber Warm- und/oder Kaltwasserzufuhr in Trinkwasserqualitat verfugen.
Trinkwasserschlauchleitungen miissen den gesetzlichen Anforderungen entsprechen.

1.5 Ein separates Handwaschbecken mit Warm- und / oder Kaltwasserzufuhr muss vorhanden sein. Daruber
hinaus miissen Mittel zum hygienischen Héndewaschen und Handetrocknen vorhanden sein. Die
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Vorrichtungen zum Waschen der Lebensmittel (bspw. zusétzliches Waschbecken) mussen vom
Handwaschbecken getrennt sein.

Fir kiihl oder tiefgefroren zu lagernde Lebensmittel (Klhitemperaturen unter +7°C  bzw.
Gefrietemperatur mindestens -18°C) miissen ausreichende, mit Thermometern ausgestattete
Kiihleinrichtungen vorhanden sein. Fir Warmspeisen sind HeiBShaltevorrichtungen, die eine
Mindesttemperatur von 60°C gewahrleisten, erforderlich.

Geschirr und Geratschaften, die zur Herstellung und Behandlung von Lebensmitteln verwendet werden,
sollen auf deren Eignung / Lebensmittelechtheit geprift werden.

Reiniqunas- und Desinfektionsmittel sowie Reinigungsgerate sind gesondert zu lagern.

Eine sachkundige Person (Metzgermeister, Koch, Gastwirt, Lebensmittelkaufmann) sollte aktiv oder
passiv beratend einbezogen werden. Bei der Abgabe von leichtverderblichen Lebensmitteln muss die
verantwortliche Person im Besitz einer giiltigen Belehrung nach § 43 Infektionsschutzgesetz sein.
Ausnahmen sind beim zustandigen Gesundheitsamt zu erfragen.

Es miissen angemessene Vorrichtungen und / oder Einrichtungen zur hygienischen Lagerung und
Entsorgung von Abfallen vorhanden sein (Abfallbehaltnis mit Deckel).

Getrankeschankanlagen sind vor Inbetriebnahme durch einen Sachkundigen (Brauere,
Getrankelieferant) abzunehmen.

Gegeniiber dem Kunden ist eine ausreichende Abschirmung erforderlich, so dass unverpackte
Lebensmittel nicht beriihrt oder nachteilig beeinflusst werden kdnnen (z.B. Spuck- und Hustschutz).

2. Personaltoiletten

2.1

2.2

2.3

Wahrend der gesamten Verkaufszeit miissen hygienisch einwandfreie sanitdre Anlagen zur Verfugung
stehen.

Toiletten oder deren Vorraume miissen mit einem Handwaschbecken mit flieBender Warm- und / oder
Kaltwasserzufuhr in Trinkwasserqualitdt ausgestattet sein; dariber hinaus missen Mittel zum
hygienischen Handewaschen und Handetrocknen vorhanden sein (Fliissigseife und Einmalhandtiicher).

Personen, die unverpackte Lebensmittel behandeln oder abgeben, miissen saubere Kleidung,
erforderlichenfalls Schutzkleidung tragen.

3. Eigenkontrolien

Die nachfolgenden Aspekte der Eigenkontrolien sind laut VO (EG) Nr. 852/2004 zu dokumentieren. Die
Dokumentationen sind (iber einen angemessenen Zeitraum aufzubewahren. Empfohlen wird in Abhangigkeit
vom hergesteliten Produkt eine Aufbewahrungszeit von mindestens 12 Monaten.

8

Im Rahmen der Wareneingangskontrolle sind der Zustand (bspw. Frische, Qualitat, Sauberkeit,
Kennzeichnung von MHD / Verbrauchsdatum) und die Temperatur der angelieferten Waren zu
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kontrollieren.  Ergriffene  MaBnahmen bei Normabweichungen sind zu dokumentieren. Bei
Eigenbeschaffungen hat eine Temperaturkontrolle beim Entladen zu erfolgen.

3.2 Folgende Temperaturkontrollen sind erforderlich:

e Mindestens 1 x taglich sollte eine fortiaufende Temperaturkontrolle bei allen Gefrier- und
Kihleinrichtungen erfolgen.

e Beim Erhitzen von Gefliigel, Hackfleisch, Fisch und anderen leichtverderblichen Lebensmitteln
im Rahmen des Betriebes einer ,warmen Kiiche* haben Kerntemperaturkontrollen (mindestens
+75 °C) zu erfolgen. Eine Kontrolle der Durcherhitzung ist ggf. auch visuell moglich
(Anschneiden).

o Bei der Speisenausgabe sind die HeiBhaltetemperaturen (mindestens +60° C) taglich zu

kontrollieren, die Kontrollen sind zu dokumentieren. Bei Unterschreiten dieser Temperaturen ist
gaf. eine Nacherhitzung durchzufuhren.

3.3 Die Riickverfolabarkeit von Lebensmitteln, Zutaten und Verpackungsmaterial ist in allen Produktions-,
Verarbeitungs- und Vertriebsstufen sicherzustellen.

4. Sonstiges

Fiir die Abgabe von Speisen ist folgendes zu beachten:

e Es wird dringend empfohlen, auf leicht verderbliche Lebensmittel zu verzichten, die in privaten
Haushalten hergestellt worden sind (z.B. rohes Hackfleisch, selbsthergestelite Mayonnaise,
Remoulade, Creme oder Sahne, auch Sahnetorten oder ahnliches). Gleiches gilt fur Lebensmittel, die
unter Verwendung dieser leicht verderblichen Produkte hergestellt wurden.

« Rohes Fleisch und Gefliigel sowie Frischfisch miissen vor der Abgabe ausreichend durcherhitzt
werden.

« Die Auszeichnungspflicht von bestimmten Zusatzstoffen bei Lebensmitteln und Getranken (z.B.
Geschmacksverstarker, Antioxidationsmittel, Konservierungsstoffe, Farbstoffe) ist zu beachten.

Die vorstehenden Angaben basieren auf der VO (EG) Nr. 852/2004 Uber Lebensmittelhygiene in der zurzeit
gliltigen Fassung. Alle mafgeblichen gemeinschaftiichen und nationalen Rechtsgrundlagen fir die

L ebensmittelhygiene finden Sie unter
httmt;".fwww-bme|u.de.e"SharedDDc:s.fStandardartikeh"Ernaehfunq..’SichereLebensmitteiﬁHyqiene!Rechtsqrundiage

n.html.

Hilfestellung beziiglich der Sicherstellung einer guten Herstellungspraxis gibt Innen die

e leitinie fir eine Gute Lebensmittelhygienepraxis - Eigenkontrollen in ortsveranderlichen
Betriebsstatten® von der Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gaststatten, dem Berufsverband
der Lebensmittelkontrolleure e.V., dem Bundesverband Deutscher Schausteller und Marktkaufleute
e.V., dem Bundesverband Schnellgastronomie und Imbissbetriebe e.V., dem Deutschen

Schaustellerbund e.V. (www.bgn.de).

Kreis Offenbach
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Auskiinfte tiber Ansprechpartner, weitere Leitlinien und als Leitlinien geltende DIN-Normen gibt Ihnen der Bund
fir Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde (www.bll.de/themen/hygiene/).

Das ,DHB-Netzwerk Haushalt / Berufsverband der Haushaltsfihrenden® hat eine Broschire Feste sicher
feiern“ im DIN A4 - Format zum Thema Vereinsfeste erarbeitet. Sie enthalt Informationen und Checklisten zu
Themen wie Mikroorganismen und Viren, Schadlinge, personliche Hygiene, Lebensmittel- und Standhygiene,
der ideale Stand, Reinigung und Desinfektion, Selbstbedienungstheke, Preisauszeichnung und Kennzeichnung
von Zusatzstoffen sowie rechtliche Grundlagen. Die Broschiire ist gegen Gebiihr erhaltlich. Das ,DHB -
Netzwerk Haushalt, Landesverband Hessen® hat zudem Unterlagen fiir die Schulung von Vereinen erarbeitet.
Die DHB-Fachfrauen fiihren auch gegen Gebihr Schulungen vor Ort durch (Vereinsringe / alle Vereine einer
Kommune / einzelne Vereine).

Naheres unter http://www.dhb-netzwerkhaushalt-hessen.de/269.htm!

Kreis Offenbach
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Kenntlichmachung von Zusatzstoffen und gentechnisch veranderten
Lebensmitteln bei loser Abgabe

Dieses Informationsblatt dient der Orientierung (iber die Anforderungen an die Kenntlichmachung von
Zusatzstoffen und genetisch veranderten Lebensmittelns bei Loser Abgabe. Der Lebensmittelunternehmer
bleibt zu einer umfassenden Priifung und Beurteilung unter Zugrundelegung der jeweils aktuellen
Rechtsvorschriften sowie zur Beachtung der maRgeblichen Leitlinien verpflichtet, woraus sich im Einzelfall
weitere Anforderungen ergeben konnen. Er tragt die Hauptverantwortung fur die Herstellung und das
Inverkehrbringen sicherer Lebensmittel und ist dafiir verantwortlich, die Einhaltung der erforderlichen Vorgaben
sicherzustellen.

Hinweise bzgl. der Sicherstellung einer Guten Herstellungspraxis geben daruber hinaus auch die durch die
Wirtschaftsverbande zu erstellenden ,Leitlinien fiir eine Gute Herstellungspraxis®. Auskunfte uber bereits
erstellte Leitlinien einer ,Guten Hygienepraxis® gibt der Bund fiir Lebensmittelrecht und Lebensmittelkunde (BLL)
unter www.bll.de/themen/hygiene/.

Fiir die Priifung, ob eine Kenntlichmachung z.B. auf der Speise- und Getrankekarte erforderlich ist, empfiehit es
sich, in den Zutatenverzeichnissen von verpackten Lebensmitteln zu prifen, ob dort die nachfolgend genannten
Zusatzstoffe (S. 2) aufgefiiht sind. Bei verpackten Lebensmitteln, die an eine Einrichtung zur
Gemeinschaftsverpflegung oder Gaststatte geliefert werden, muss ein Zutatenverzeichnis auf der Verpackung
oder in den Geschaftspapieren angegeben sein. Bei Produkten ohne Zutatenverzeichnis, z.B. bei offen
bezogenen Lebensmitteln, empfiehlt es sich, beim Lieferanten Informationen uber die jeweiligen
kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe einzuholen. Informationen, ob eine Zutat aus gentechnisch
veranderten 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’).

1. Art und Weise der Kenntlichmachung:

Die Kenntlichmachung von Zusatzstoffen bei loser Abgabe von Lebensmitteln erfolgt deutlich sichtbar und in
leicht lesbarer Schrift auf einem Schild auf oder neben der Ware. Bei der Kenntlichmachung der jeweiligen
Zusatzstoffe und gentechnisch veranderter Bestandteile muss der in Spalte 2 (nachfolgend aufgefiihrte Tabelle
Kenntlichmachung*) angegebene Wortlaut verwendet werden.

In Gaststatten / Imbissbetrieben kann die Kenntlichmachung auf Speise- und Getrankekarten in Form von
FuRnoten erfolgen, wenn in der Verkehrsbezeichnung darauf hingewiesen wird (siehe Musterspeisekarte S. 3)

In Verkaufsabteilungen, Metzgereien, Béckereien und Kantinen/ Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung
kann die Kenntlichmachung in Form eines Sammelaushangs oder einer anderen schriftlichen Aufzeichnung
(Mappe) erfolgen, wenn diese fiir den Verbraucher unmittelbar zuganglich ist. Hierbei muss jedoch der
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Klassenname und Zusatzstoff / E-Nummer angegeben werden (siche Tabelle Seite 2, Spalte 1). Auf die
Aufzeichnung muss deutlich sichtbar hingewiesen werden.

Wichtiger Hinwelis:

Nicht alle Zusatzstoffe sind fiir alle Lebensmittel zugelassen. Dieses Merkblatt enthalt keine Informationen,
welche Zusatzstoffe bei der Herstellung welcher Lebensmittel zugelassen sind. Detaillierte
Zulassungsregelungen sind in den Anhangen der Zusatzstoffzulassungsverordnung (ZZulV) genannt.

2. Kenntlichmachung von Zusatzstoffen

Beispiele fiir Lebensmittel, die
Klassenname, Zusatzstofr Kenntlichmachung diese Zusatzstoffe enthalten
(E-Nummer) i
konnen

Farbstoffe,
z.B. Beta-Carotin (E 160a) und ,mit Farbstoff* Fanta, Ginger Ale
Riboflavin (E 101)
Konservierungsstoffe, _mit Konservierungsstoff*
z.B. Sorbinsaure (E 200-203) und oder
BEﬂznesaure (E 210-213) ,,knnse_rwert Rackwaren. Kase, Wurel
Bei ausschliefl. Verwendung von ersatzweise auch Feinkostsalaten
E 249 - E 250 .mit Nitritpokelsalz"
E 251 - E 252 oder ,mit Nitrat",
einem Gemisch dieser Stoffe .mit Nitritpokelsalz und Nitrat®
Antioxidationsmittel. . )
"B, Ascorbinsaure (E300302) | mit Antioxidationsmittel | e K”gf:;‘;re' Fettanund
und Tocopherole (E 306-309)
Geschmacksverstarker, Gewiirzmischungen,
z.B. Glutamat (E 620-625) und ‘mit Geschmacksverstarker* Trockensuppen,
Calciumchlorid (E 509) Fleischerzeugnisse
Stabilisator, Phosphate : : ;

' : B t, Bruhwurst
(E 336-E 341), (E 450-452) .mit Phosphat ratwurst, Bruhwurs
Eisensalze . .
R 3 sch Olive
(kein Klassenname) E 579, E 585 Jracwar, warze LIven
Stoffe zur
_____Hberﬂgchenbehandlun ,gewachst’ Zitrusfriichte, Apfel, Bimen
z.B. Bienenwachs
E 901-E 904, E 912, E914
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SuRstoffe

Aspartam-Acesulfamsalz (E 962)

Aspartam (E 951) oder .enthalt Phenylalaninquelle”

Brennwertverminderte Lebensmittel
(z.B. Getranke)

Zuckeraustauschstoffe

Sorbit (E 420), Xylit (E 967),
StRstoffe wie Cyclamat (E 952)
und Saccharin (E 954)

_mit SiRungsmittel(n)*

brennwertgeminderte Lebensmittel /
Getranke, Feinkostsalate

3. Weitere Regelungen

Zutat Kenntlichmachung Beispiele
Coffein (kein Klassenname, keine e ;
E-Nummer) ,coffeinhaltig Cola, Energy-Drink
Chinin, Chininsalze (kein chininhaltig® Tonic, Bitterlemon
Klassenname, keine E-Nummer)
: .genetisch verandert’ oder z.B. Salat- oder Frittierol aus
Zutaten aus gentechnisch . ) ; . .
" . ,aus genetisch verandertem | gentechnisch veranderter Soja oder
veranderten Bestandteilen . .
(...) hergestellt Mais

4. Musterspeisekarte fiir die Kenntlichmachung von Zusatzstoffen

wesentlichen Inhalt sowie die Zusatzstoffe an. Die
in dieser Speisekarte genannten Zusatzstoffe
miissen nicht in den von lhnen verwendeten
Produkten enthalten sein. Bei Getranken ist zudem
noch die Menge anzugeben.

Bezeichnung Preis |Bemerkungen

Hinweis:

Die Bezeichnung des Gerichts gibt den e
Hinweis:

Die Bemerkungen werden nicht in die
Speisekarte aufgenommen, sondern dienen
nur lhrer Information

Vorspeisen

ltalienischer Salat mit Schinken 24 Kases, Eier,

Wenn kein Hinterschinken, dann angeben

und schwarzen Oliveng,

Thunfisch S Vorderschinken, Formvorderschinken
o - : . Feta ist weiller Kase aus Schaf- und/oder
Griechischer Salat mit Krauterdressing, Fetakase 6.50€ | Ziegenmilch und eine geschiitzte

Ursprungsbezeichnung (Griechenland)
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Fachdienst Veterinirwesen und lebensmittelrechtlicher Verbraucherschutz

Gottlieb-Daimier-Strafte 10, 63128 Dietzenbach




_4/4 -

Es muss sich um echten Lachs handeln, sonst

Broccolicremesuppez mit Raucherlachsstreifens 1,90 € | muss die Bezeichnung Lachsersatz angegeben
werden.

Warme Speisen

Pizza ,Werra“ mit Formfleischvorderschinkens 2,345, 650 € Pizzakase bzw. Lebensmittelzubereitung aus

Peperoniwursts 4, Kases, ’ Magermilch und Pflanzenfett ist kein Kase

Schnitzel Wiener Art* vom Schwein mit Pommes 850 € Wird die Tierart nicht angegeben, muss es sich

Frites und Salatz 3 ' um Kalbfleisch handeln

.Cordon Bleu“s 2345 mit Rostiz und Salatz,3 11,560 € | Kalbfleisch, sonst Tierart angeben

Chinapfannes ,Peking“ Hahnchenstreifen, versch.

; . : 7,50 €

Gemiise, Sojasauce24 Reis

Gegrilltes Kalbfleisch (fein zerkleinert) vom 6.00€ st kein Doner (Informationsblatt Doner

DrehspieRs 2,5 mit Zaziki, Pommes Frites und Salats | beachten)

Dessert

N : Die Verwendung von Haushaltszucker ware

Mousse au Chocolate (Diabetiker geeignet)s 1o 3,50 € qesundheitsschadlich

Alkoholfreie Getranke

Colasz 0,31 1,90 €

Cola lights 7.10 0,31 1,90 €
Als Frucht-Séfte diirfen nur bezeichnet werden,
deren Fruchtanteil im Saft 100 % entspricht.

Aptelsaft ik L Fruchtsaftgetranke und Nektare sind verdunnte
Zubereitungen.

s 031 150€ Qgtranke n_ut der Bezeichnung Mineralwasser
dirfen nur in Flaschen angeboten werden.

FuBnote:

1= mit Konservierungsstoff, 2= mit Geschmacksverstarker, 3= mit Antioxidationsmittel, 4= mit Farbstoff, 5= mit
Phosphat, 6= mit SiRungsmittel, 7= koffeinhaltig, 8= chininhaltig, 9= geschwarzt, 10= enthalt Phenylalaninquelle
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Merkblatt fiir ortsveranderliche Betriebsstatten

Verkaufs- und Imbisswagen, Verkaufszelte, Marktstande u. &. Einrichtungen auf Festen, Markten und ahnlichen
Veranstaltungen werden als ,ortsveranderliche Betriebsstatten” bezeichnet. Diese mussen so gelegen,
konzipiert und gebaut sein, dass eine gute Lebensmittelhygienepraxis betrieben werden kann.

Folgendes ist bei ortsverdnderlichen Betriebsstatten zu berucksichtigen:

1. Der Standplatz muss befestigt sein.

2 Wande und Decken missen aus leicht zu reinigendem und ggf. desinfizierbarem Material bestehen.

3. Lebensmittel sind vor Witterungseinflissen und Schadlingen zu schiitzen (z. B. Markise, uberstehendes
Dach im Verkaufsbereich, Abdeckung der Lebensmittel).

4. Offene Lebensmittel sind im Kundenbereich abzudecken (Spuck- und Hustenschutz).

5. Flachen die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen miissen glatte und abriebfeste Oberflachen
aufweisen, die leicht zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sind (z. B. Kunststoff oder

Edelstahl).

6. Es muss eine leicht erreichbare Handwaschgelegenheit mit flieRendem warmen und kalten Wasser von
Trinkwasserqualitat sowie Fliissigseife und Einmalhandtiicher vorhanden sein. Der Einsatz von
Einmalhandschuhen ist kein Ersatz fiir eine Handwaschgelegenheit!

7. Wasserleitungen miissen den Anforderungen der Trinkwasserverordnung entsprechen.

8. Fir Lebensmittel die gekiihit aufbewahrt werden miissen, miissen ausreichende Kuhl- und/oder
Gefriereinrichtungen vorhanden sein.

9. Bei Speisen die aus Warmhalteeinrichtungen ausgegeben werden, ist sicherzustellen, dass eine
Produkttemperatur von (iber +65°C bis zur Abgabe an den Kunden eingehalten wird.

10. Personen, die unverpackte Lebensmittel behandeln oder abgeben, missen saubere Kleidung,
erforderlichenfalls Schutzkleidung tragen.

11. Abfall und Abwasser sind schnellstméglich aus dem Zubereitungs- u. Verkaufsbereich zu entfemen.

12. Es sind Personaltoiletten mit einer Handwaschgelegenheit mit flieRendem warmem und kaltem Wasser
von Trinkwasserqualitat sowie Flissigseife und Einmalhandtiicher bereit zu halten. Sie sind in einem
hygienisch einwandfreien Zustand zu halten. Sofern betriebsfremde Toilettenanlagen genutzt werden,
mussen diese die genannten Bedingungen erfullen.

13. Das Rauchen ist in den Betriebsstatten nicht gestattet

Kreis Offenbach
Fachdienst Veterindarwesen und lebensmittelrechtlicher Verbraucherschutz
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Fiir die Abgabe von Lebensmitteln ist Folgendes zu beachten:

Es wird dringend empfohlen, dass Lebensmittel, die unter Verwendung von frischen Eiern, Sahne und
shnlichen sensiblen Zutaten hergestellt wurden (z. B. Tiramisu, Sahnetorten) nicht verkauft werden.

Alle Zutaten, aus denen ein Lebensmittel hergestellt wurde, sind zu kennzeichnen (Schild oder
Aufzeichnung bei loser Ware, Kennzeichnung auf der Verpackung).

Zusatzstoffe wie Geschmacksverstarker, Antioxidationsmittel, Konservierungsstoffe und Farbstoffe in
Lebensmitteln sowie Angaben iiber gentechnisch veranderte Lebensmittel sind dem Verbraucher
kenntlich zu machen (Schild oder Aufzeichnung bei loser Ware, Kennzeichnung auf der Verpackung).

Stoffe oder Erzeugnisse, die Allergien oder Unvertraglichkeiten auslosen wie Eier und daraus
gewonnene Erzeugnisse, Gluten haltiges Getreide, namentlich Weizen, Roggen, Gerste usw., Sellerie
und daraus gewonnene Erzeugnisse, usw., miissen gekennzeichnet sein. (Schild oder Aufzeichnung
bei loser Ware, Kennzeichnung auf der Verpackung).

Personen die mit leicht verderblichen Lebensmitteln wie Fleisch, Fisch, Feinkostsalaten, Speiseeis,
Sahne, Backwaren mit nicht durchgebackener Fiillung oder Auflage usw. in Berlihrung kommen,

miissen im Besitz eines giiltigen Belehrungsnachweises nach dem Infektionsschutzgesetz (IfSG) sein.
Auskiinfte hierzu erhalten Sie beim zustandigen Gesundheitsamt.

Temperaturkontrollen und ~dokumentationen von Kiihl- und Warmhalteeinrichtungen sind

durchzufiihren (Thermometer).

Beim Umgang mit offenen Lebensmitteln sind Nagellack und kiinstliche Fingernagel sowie Schmuck
nicht gestattet.

Erkundigen Sie sich bitte vor der Inbetriebnahme der Getrankeschankanlagen bei der Brauerei, dem
Getrankelieferanten usw., ob die Schankanlagen gemaR DIN 6650 gewartet und gereinigt worden sind.
Dokumente dariiber sind der zustandigen Behérde auf Verlangen vorzulegen.

Rechtsgrundiagen: VO (EG) 178/2002

VO (EG) 852/2004

Lebensmittelhygieneverordnung

Tierische Lebensmittelhygieneverordnung
Zusatzstoffzulassungs-Verordnung (ZZulV)
Lebensmittel-Informations-Verordnung ( VO (EU) Nr. 1169/2011)
Trinkwasserverordnung

Infektionsschutzgesetz (IfSG)

Lebensmittel- und Futtermittel Gesetzbuch (LFGB)

weitere Informationen: Leitlinie fiir eine gute Lebensmittelhygienepraxis in ortsveranderlichen

Betriebsstatten (BGN)
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Anforderungen an das Frittieren

Dieses Informationsblatt dient der Orientierung Uber die Anforderungen an das Frittieren. Der
Lebensmittelunternehmer bleibt zu einer umfassenden Priifung und Beurteilung unter Zugrundelegung der
jeweils aktuellen Rechtsvorschriften sowie zur Beachtung der mafigeblichen Leitlinien verpflichtet, woraus sich
im Einzelfall weitere Anforderungen ergeben konnen. Er tragt die Hauptverantwortung fur die Herstellung und
das Inverkehrbringen sicherer Lebensmittel und ist daflr verantwortlich, die Einhaltung der erforderlichen

hygienischen Bedingungen sicher zu stellen.

Dieses Informationsblatt beschreibt Umstande, die im Regelfall die Herstellung und das Inverkehrbringen von
Lebensmitteln unter geeigneten hygienischen Bedingungen ermdglichen. Abweichungen von den
Anforderungen sind im Einzelfall mdglich, wenn die Sicherheit der Lebensmittel dadurch nicht gefahrdet wird.

1. Vor dem Frittieren

1.1  Die Frittiertemperatur ist mit einem externen Thermometer zu kontrollieren.

1.2 Die Betriebstemperatur soll vorzugsweise im Bereich von 150 — 175°C liegen, jedoch 180°C nicht
liberschreiten. (Hierbei kann sich als Nebenprodukt beim Frittieren der Stoff Acrylamid bilden, der als
krebserregend in Verdacht steht.)

1.3 Bei Inbetriebnahme sollte das Frittierfett einige Minuten bei max. 60°C vorheizen.
1.4 Frittiermenge: Das Verhaltnis von Frittiergut zu Frittierdl oder -fett solite 1:10 sein.

1.5 Fiir Fisch / Kartoffelprodukte, Gemiise / Fleisch, Huhn sollten jeweils separate Fritteusen verwendet
werden.

1.6 Nasse Lebensmittel sind zu trocknen.
1.7 Tiefgefrorene Lebensmittel sollen kurz angetaut und abgetrocknet werden.
1.8 Vor dem Frittieren ist Salzen und Wirzen zu vermeiden.

1.9 Im Falle panierter Lebensmittel sind Brosel abzuschuttein.

2. Nach dem Frittieren
2.1 Das Frittiergut ist ausreichend warm abtropfen zu lassen.

2.2 In langeren Pausen ist die Temperatur abzusenken, bei kurzen Pausen solite die Frittiertemperatur
beibehalten werden.

2.3 In den Pausen sollte die Fritteuse abgedeckt werden.

Stand: August 2023

Kreis Offenbach
Fachdienst Veterindrwesen und lebensmittelrechtlicher Verbraucherschutz

Gottlieb-Daimler-Strafte 10, 63128 Dietzenbach

Telefonzentrale:

06074/8180-63900 Mo.-Fr.: 8.00—12.00 Uhr, Mo. - Do.: 13,00 - 15.30 Uhr, Termine nach Vereinbarung
Homepage:

www kreis-offenbach.de
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2.4  Frittierdl / -fett sollte in fehlender Menge erganzt werden.

25 Das Frittiero! / -fett solite filtriert werden, um kleine Lebensmittelriickstande zu entfernen.
2.6 Die Fritteuse sollte sorgfaltig gereinigt werden.

2.7  Frittierol /- fett sollte gewechselt werden.

2.8  Nicht mehr verwendbare, gebrauchte Frittierfette sind als tierische Nebenprodukte ordnungsgemaR uber
ein Entsorgungsunternehmen zu entsorgen.

2.9 Unbenutzte Fritteusen sollen leer und abgedeckt sein.

3. Fettbeurteilung

3.1  Sensorische Beurteilung (Geruchs- und Geschmacksmangel, Aussehen):
e Geschmack: Ranzig und kratzend
e Geruch: Beginnende Rauchentwicklung
o Aussehen: verstarkte Schaumbildung
3.2 Achtung! — Dunkelfarbung ist kein MaR fur den Verderb.
3.3  Zur groben Orientierung vor Ort sollte ein Schnelltest durchgefuhrt werden.
3.4 Laborverfahren: Bestimmung der polaren Anteile und polymere Triglyceride.

35 Liickenlose Dokumentation aller Kontrollmanahmen des Frittierols /-fetts.

4. Sonstiges

Die vorstehenden Angaben basieren auf der VO (EG) Nr. 852/2004 iiber Lebensmittelnygiene in der zurzeit
giiltigen Fassung. Alle mafgeblichen gemeinschaftiichen und nationalen Rechtsgrundlagen fur die

Lebensmittelhygiene finden Sie unter
http:..-"fwww.hmeIv.de.-"SharedDm:s.r‘StandardamkeIfErnaehrun_qfSicherel_ebenamitte|.="HygieneﬁRechtsgrundiaqe

n.html.

Hinweise bzgl. der Sicherstellung einer guten Herstellungspraxis geben darliber hinaus auch die durch die
Wirtschaftsverbande zu erstellenden ,Leitlinien fiir eine Gute Herstellungspraxis®. Auskiinfte Uber weitere
Leitlinien sowie als Leitlinien geltende DIN-Normen gibt Ihnen der Bund fur Lebensmittelrecht und

Lebensmittelkunde (BLL) (www.bll.de/themen/hygiene/).

Kreis Offenbach
Fachdienst Veterinirwesen und lebensmittelrechtlicher Verbraucherschutz

Gottlieb-Daimler-Strafte 10, 63128 Dietzenbach
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Merkblatt iiber Installation und Betrieb von Trinkwasseranlagen auf

Volksfesten, Messen und dhnlichen Veranstaltungen

Stand: Mai 2026

Die Qualitat des verwendeten Wassers ist von zentraler Bedeutung. Wasser, das zur
Herstellung oder Behandlung von Lebensmitteln sowie zur Reinigung von Geratschaften
und Geschirr eingesetzt wird, muss den Anforderungen der Trinkwasserqualitat
entsprechen. Es ist grundséatzlich aus einer Entnahmestelle zu beziehen, die an die

offentliche Trinkwasserversorgungsanlage angeschlossen ist.

Im Falle einer zeitweiligen Wasserverteilung sind Art, Umfang sowie die
voraussichtliche Dauer des Betriebs durch den verantwortlichen Betreiber dem
zustindigen Gesundheitsamt vor Inbetriebnahme schriftlich anzuzeigen.

Gesetzliche Grundlage
GemalR § 54 der Trinkwasserverordnung (TrinkwV) unterliegen Anlagen zur zeitweiligen

Wasserverteilung (§ 2 Nummer 2f TrinkwV) der Uberwachung durch das zustandige
Gesundheitsamt. Die Vorgaben der Trinkwasserverordnung sind bundesweit verbindlich
einzuhalten. Ein Ermessensspielraum seitens der Uberwachungsbehérde besteht nicht.

Technische Anforderungen an die Errichtung und den Betrieb der
Versorqungsanlage

e Der Anschluss an Hydranten darf ausschlielich unter Verwendung der vom
zustandigen Wasserversorgungsunternehmen bereitgestellten Standrohre

erfolgen.

e Samtliche weiterfUhrenden Leitungen, insbesondere Rohre, Schlduche und
Armaturen, sind fachgerecht zu installieren und so zu sichern, dass eine
nachteilige Beeintrachtigung der Trinkwasserqualitat ausgeschlossen ist. Hierzu
zahlen insbesondere MalRnahmen zur Vermeidung von Temperaturerhéhungen,
Wasserstagnation sowie Riicksaugen und Ruckdricken.

¢ Die Anschlussleitung und die angeschlossenen Anlagenteile mlussen fur einen
Druck von mindestens 10 bar ausgelegt sein. Die verwendeten Materialien
(beispielsweise Schlduche, Rohre, Armaturen usw.) mussen fur den Einsatz mit
Trinkwasser zugelassen und zertifiziert sein. Diesbezlglich sind die
Empfehlungen des Umweltbundesamtes (KTW) sowie die Vorgaben des
Deutschen Vereins des Gas und Wasserfaches (DVGW) zu berucksichtigen.
Schldauche mussen gemal den Vorgaben der KTW-Empfehlung des
Umweltbundesamtes und gemafR der DVGW Richtlinie W 270 geprift sein
(Prufzeugnisse).

e Die Leitungen sind taglich zu kontrollieren.

e Nach der Demontage der Trinkwasserleitung sind die Einzelteile ordnungsgemaf
zu spulen, gegebenenfalls zu desinfizieren, vollstandig zu entleeren, nach
vollstandiger Trocknung (der Innenwandung) mit Blindkupplungen oder Stopfen

zu verschlielen.
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e Alle Arbeitsschritte sind entsprechend mit Tag und Uhrzeit zu
dokumentieren.

Normale Garten- oder Druckschldauche (auch transparent) sind fiir den Einsatz
unzuldssiqg!

Hygienische Uberwachung der Trinkwassergualitét

Bei mobilen Wasserversorgungsanlagen ist normalerweise hauptséachlich die
mikrobiologische Beschaffenheit des abgegebenen Wassers relevant, und zwar vor
allem dann, wenn das System nach der Zwischenlagerung neu benutzt wird. Bei
GrofRveranstaltungen ist mindestens eine Wasserprobe durch einen akkreditierten
Probennehmer in einem zertifizierten Labor zu untersuchen.

Grundsatzlich ist mindestens das System zu Spllen und gegebenenfalls bei
Verwendung von Unterflurhydranten eine Wasserprobe zu veranlassen.

Das Ergebnis muss dem Gesundheitsamt unter Trinkwasser@kreis-offenbach.de
gemeldet werden.

Hinweise

Im Rahmen der Trinkwasserverordnung kénnen kostenpflichtige behérdliche Kontrollen
mit stichprobenartigen Probennahmen durchgefuhrt. Hierbei sollten Sie die guitigen
Prufzeugnisse (DVGW W 270 und KTW) der von Ihnen verwendeten Schlduche vor Ort

bereithalten!

Zu Fragen der Installationstechnik und zum Anlagenbetrieb wenden Sie sich bitte an lhr
ortliches Versorgungsunternehmen bzw. an einen Vertragsinstallateur dieses
Versorgungsunternehmens.

bei Fragen:
wenden Sie sich bitte an:

Kreis Offenbach

Fachdienst 54 Gesundheit
Gesundheitsaufsicht

Gottlieb-Daimler-Strafte 10 63128 Dietzenbach.
Tel.: 06074 / 8180 — 63761,-63767

Fax: 06074 / 8180 -1921
E-Mail: trinkwasser@kreis-offenbach.de




