Verwendung von Flussiggas bei Veranstaltungen

Mindestvorschriften fiir den Betrieb von Geraten und Anlagen mit hochverdichteten, verfliissigten
oder unter Druck geldsten Gasen

1 Druckgasbehalter (Flaschen)

1.1 Es durfen nur Flissiggasanlagen verwendet werden, die den anerkannten Regeln der Technik und den
Richtlinien fir die Verwendung von Flissiggas entsprechen.
Dartber hinaus gelten die hier genannten besonderen Anforderungen.

1.2 In Standen dirfen maximal 2 gegen Umfallen gesicherte 14 kg-Flaschen eingesetzt werden. Bei Bedarf
von mehr als zwei Gasflaschen sind zugelassene, gekennzeichnete, nichtbrennbare, abschlieBbare Fla-
schenschréanke auBerhalb des Standes zu verwenden. Die Schranke missen abgeschlossen sein.

1.3 Innerhalb eines Bereichs von 1 m um den Flaschenschrank dirfen sich keine Kanaleinldufe, Zindquel-
len und brennbare Gegenstéande mit Ausnahme der Standkonstruktion befinden.

1.4 Die Anzahl der Flaschen im Schrank darf den Tagesbedarf nicht Gberschreiten. Eine zusammenhén-
gende Versorgungsanlage darf nicht mehr als 2 Gebrauchsflaschen, einschlieBlich angeschlossener
Reserveflaschen umfassen. Auf Antrag und nach Genehmigung im Einzelfall sind bei Imbissstédnden ins-
gesamt maximal 4 Gebrauchsflaschen einschlieBlich 2 angeschlossener Reserveflaschen zulassig.

1.5 Die Bevorratung von Ersatzflaschen ist nicht zul&ssig.

1.6 Vom Gasflaschenschrank bis zur Brennstelle sind durch einen zugelassenen Fachbetrieb gegen me-
chanische Belastungen geschutzte Gasleitungen fest zu verlegen.

1.7 Anschlussschlauche dirfen max. 400 mm lang sein. Unter Verwendung besonderer Schutzeinrichtun-
gen (z. B. Schlauchbruchsicherungen, Panzerschlduche) sind auch Schlduche bis maximal 1.600 mm zu-
lassig.

1.8 Es durfen nur zugelassene Schlauche 2 8 mm nach EN 559/DG3612 (-30 °C) mit
Schraubanschluss 4" R-Linksgewinde und DVGW-Zulassung verwendet werden.
Der Einsatz von Schlduchen mit Rohrstutzen und Sicherungsschellen ist untersagt.

1.9 Bei Verwendung von Gasflaschenschranken - zwingend bei mehr als 2 Gasflaschen - ist die ord-
nungsgemaBe Beschaffenheit der Flissiggasanlage einschlieBlich der Verbrauchsgerate sowie die Kon-
formitat mit dem Gasmerkblatt von einem Gasfachbetrieb zu bestétigen. Die Bescheinigung ist auf Verlan-
gen vorzulegen.

2 Betrieb

2.1 Wahrend der Offnungszeiten darf kein Flaschenwechsel vorgenommen werden. Fliissiggastanks
sind nicht zulassig.

2.2 Gasheizungen jeglicher Art einschlieBlich Gasheizlaternen sind auf dem Veranstaltungsgelande
grundsatzlich nicht erlaubt.

2.3 Es dirfen nur Gasverbrauchseinrichtungen mit Piezoziindung und Ziindsicherung eingesetzt werden.

2.4 Flissiggasanlagen dirfen nur entsprechend den von den Herstellern mitgelieferten Bedienungsanwei-
sungen genutzt werden. lhre Standsicherheit muss gewéhrleistet sein.

2.5 Gasanlagen dirfen nur von Personen bedient werden, die mit der Bedienung von
Flissiggasanlagen vertraut und Uber die Mindestvorschriften bei der Verwendung
von Flussiggas unterwiesen sind und von denen zu erwarten ist, dass sie ihre Aufgaben zuverlassig erful-
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len.
2.6 Nach Betriebsschluss sind die Hauptabsperrarmaturen zu schlieBen.

2.7 Bei Undichtigkeiten sind die Absperrarmaturen an den Flaschen unverziglich zu
schlieBen, alle Zindquellen zu beseitigen und weitere Ziindmdglichkeiten auszuschlieBen.

2.8 Vereisungen an Leitungen und Absperreinrichtungen dlrfen nur so beseitigt werden, dass keine ge-
fahrliche Erwarmung oder Ziindung auftreten kann.

2.9 Nach jedem Gasflaschenwechsel ist die Verschraubung mit einem Lecksuchspray auf Dichtigkeit zu
Uberprufen.

3 Léschgerate bei Verwendung von Gas:

Zubereitung von warmen Speisen
1 Feuerldscher der Brandklasse ABC mit mindestens 6 Loschmitteleinheiten
Bei Verwendung von Friteusen 1 Fettbrandléscher

Neben den oben genannten Punkten sind hinsichtlich der Verwendung von Druckgasbehaltern u. a. folgende Vor-
schriften und Regeln bei der Aufstellung bzw. dem Betrieb von Druckbehéltern bzw. Druckgasbehaltern zu beachten
(Auszug):

Betriebssicherheitsverordnung, Technische Regeln Druckbehalter (TRB), insbesondere TRB 600, 610, 700, 801 Nr.
25 Anlage; Technische Regeln Druckgase (TRG), insbesondere TRG 280; Technische Regeln Flussiggas (TRF
1996); Gefahrgutverordnung StraBe (GGVS); Unfallverhitungsvorschriften (GUV 9.7 oder BGV

D 34)
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Eckpunkte fur Gestattungen im Landkreis Sigmaringen

Zeitliche Vorgaben

Das Programm beginnt spatestens um 21:00 Uhr

Das Programm endet spatestens um 01:30 Uhr

Die Veranstaltung endet mit der Sperrzeit, Sperrzeiten werden generell nicht mehr verkirzt
(wochentags 02:00 Uhr; Freitag und Samstag 03:00 Uhr)

Voller Eintrittspreis bis 01:00 Uhr

Kontrollen

Konsequente Einhaltung von Jugendschutzgesetz und Gaststattengesetz

Ausweiskontrollen am Einlass obligatorisch: Alterskontrolle! Betrunkene werden nicht eingelassen.
Mitgebrachter Alkohol wird abgenommen. Bei illegalen Drogen erfolgt Anzeige. Waffen aller Art sind
verboten.

Geeignetes und geschultes Ordnungspersonal (Security, Mitarbeiter des Vereins, Sanitater, Feuer-
wehr etc.) in und vor der Halle und auf dem Parkplatz (Richtwert: pro 50 Besucher 1 Ordner)

Klar benannte Verantwortliche — bei Polizei und Blrgermeisteramt bekannt und stets erreichbar

Alkohol

i FACHVERBAND FUR PRAVENTION UND REHABILITATION
3 N DER ERZDIOZESE FREIBURG EV.

Keine Lockangebote fur preiswerten Alkohol

Kein Ausschank von branntweinhaltigen Alcopops

Keine Alkoholabgabe an Betrunkene

Der Veranstalter hat Vorbildfunktion und bleibt daher nichtern

Polizeidirektion Sigmaringen

Landratsamt Sigmaringen = izai i g
-Fachbereich Jugend-
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Leitfaden
far den Umgang mit Lebensmitteln
auf Vereins- und StraBenfesten

et SHITE

SRR
Baden-Wiirttemberg

“?‘!

MINISTERIUM FUR ERNAHRUNG UND LANDLICHEN RAUM
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Vorwort

Vereins- und StraBenfeste sind nicht mehr wegzu-
denkende Veranstaltungen des 6ffentlichen Lebens.
Der Umgang mit und die Abgabe von Lebensmitteln
hat auf diesen Veranstaltungen eine erhebliche Be-
deutung.

Zu bedenken ist dabei, dass Hygienefehler beim Um-
gang mit Lebensmitteln zu schwerwiegenden Erkran-
kungen fahren kénnen, die besonders bei Kleinkin-
dern und alteren Menschen lebensbedrohlich werden
kénnen. Derartige Lebensmittelinfektionen koénnen
gerade bei Vereins- und StraBenfesten schnell einen
gréBeren Personenkreis betreffen. Darum ist es von
groBer Bedeutung, von vornherein Risiken so klein
wie moglich zuhalten, und zwar nicht nur, um le-
bensmittelbedingte Krankheitsfélle bei den Besu-
chern zu vermeiden, sondern auch, um die Anbieter
der Lebensmittel vor strafrechtlicher Verfolgung zu
bewahren.

In diesem Sinne gibt der vorliegende Leitfaden Ver-
anstaltern von Vereins- und StraBenfesten Hinweise
zum sachgerechtenUmgang mit Lebensmitteln, ins-
besondere mit leicht verderblichen Lebensmitteln.

Auf wichtige hygiene- und lebensmittelrechtlich rele-
vante Vorschriften, Technische Regeln und Merkblat-
ter 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 beriick-
sichtigt.

Der Leitfaden wendet sich an die Organisatoren/ Vor-
stédnde der Vereine und deren ehrenamtliche
Helfer.

FOr Fragen stehen die unteren Lebensmittelliberwa-
chungsbehérden bei den Landratsdmtern oder den
Birgermeisteramtern der Stadtkreise zur Verflgung.

Wir wiinschen lhnen einen erfolgreichen und unge-
storten Verlauf Ihrer Veranstaltung.
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Baurechtliche und sonstige Voraussetzungen:

Der Untergrund flr Lebensmittelverkaufs stdnde muss befes-
tigt sein und sauber gehalten werden.

Lebensmittelverkaufsstande miissen so aufgestellt werden,
dass eine nachteilige Beeinflussung der Lebensmittel durch z.B.
Staub, Gerlche, Insekten, Witterungseinfllisse, Rauch oder auch
Abfélle vermieden wird. Sie miissen Uberdacht sowie seitlich und
rickwarts umschlossen sein.
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Fexler Hasfen

Offene Lebensmittel missen an der Vorderseite des Verkaufs-
standes durch eine ausreichende Abschirmung (z.B. vor Husten
oder Niesen von Kunden und Passanten) geschutzt werden.

Bereiche zur Herstellung, Behandlung oder Lagerung
von Lebensmitteln missen trocken und staubfrei sein. Die
Wénde missen aus festem, leicht zu reinigenden Material beste-
hen. Oberflachen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen,
sind in einwandfreiem Zustand zu halten und muissen leicht zu
reinigen und zu desinfizieren sein. Dabei sind glatte, abriebfeste,
korrosionsfeste, nicht toxische und abwaschbare Materialien zu
verwenden. Es muss neben einer Geschirrspllmdglichkeit eine
leicht erreichbare Handwaschgelegenheit mit ausreichender
Warm- und Kaltwasserzufuhr, Flissigseife sowie Einmalhandti-
chern vorhanden sein.

FUr leicht verderbliche Lebensmittel sind ausreichende Kihimdg-
lichkeiten vorzusehen.

Bereiche, in denen Lebensmittel hergestellt bzw. zubereitet wer-
den missen vom Publikumsverkehr abgeschirmt oder aber aus-
reichend (> 1,5 m) entfernt sein.

Geschirr und Geréatschaften

Die zur Herstellung und Behandlung der Lebensmittel verwende-
ten Behdltnisse Gerate und Arbeitsflichen missen glatte
Oberflachen haben, korrosionsbestédndig gegen Spilmittel und
saure Lebensmittel, temperaturbesténdig (bis mindestens 90°C)
sein und sich in einwandfreiem, sauberen Zustand befinden.

Sie mussen nach Bedarf zwischen gereinigt werden. Beschadigte
oder gesplitterte Behéltnisse dirfen nicht verwendet werden. Aus
Umweltgriinden sollte zum Verzehr der Lebensmittel an Ort und
Stelle Mehrweggeschirr und -besteck verwendet werden. Fiir den
Verkauf von Speisen zum Mitnehmen sind, soweit erforderlich,
geeignete und hygienisch einwandfreie Behaltnisse bereitzustel-

len. Die Eignung dieser Bedarfsgegenstande ]
far Lebensmittel ist i.d.R. an der Aufschrift
,Fur Lebensmittel* oder an dem dargestellten
Piktogramm zu erkennen.

Von Kunden mitgebrachte_ Behaltnisse sollten nicht befillt wer-
den.

Papier, das mit unverpackten Lebensmitteln in Berlihrung kommt,
muss sauber und farbfest sein und darf an der Lebensmittelkon-
taktseite weder beschrieben noch bedruckt sein. Zeitungspapier
oder gebrauchte Behéaltnisse (Kartons) dirfen nicht verwendet
werden.

Die Reinigung von Geschirr und Trinkglédsern sollte vor-
zugsweise maschinell erfolgen. Alternativ missen fir eine sach-
gerechte manuelle Reinigung 2 Spiilbecken genutzt werden,
eines mit heiBem Wasser (so hei3 wie mdglich) und Spulmittel,
eines mit sauberem, warmen Nachspilwasser. Ein regelméaBiger
Wechsel des Wassers und der Trockentlcher muss selbstver-
standlich sein. Beim Trocknen des Geschirrs ist auf einen unge-
hinderten Abfluss des Waschwassers zu achten (feuchtes Ge-
schirr nicht stapeln).

Sauberes Geschirr ist getrennt von Schmutzgeschirr zu lagern
und vor Verschmutzung zu schitzen.

Trink- und Abwasser

Wasser fur die Herstellung und Behandlung von Lebensmitteln
sowie zum Reinigen von Geratschaften und Geschirr muss
Trinkwasserqualitdt haben. Es sollte aus einer Entnahmestelle
bezogen werden, die an die zentrale Trinkwasserversorgungsan-
lage angeschlossen ist. Trinkwasserschlauchleitungen missen
ein DVGW-Zertifikat besitzen oder der KTW-Empfehlung und
dem DVGW-Merkblatt W 270 entsprechen. Handelsibliche Gar-
tenschlauche erfiillen nicht diese Anforderungen. Vor dem erst-
maligen Gebrauch sowie taglich vor Betriebsbeginn empfiehlt es
sich, die Leitungen grindlich durchzuspilen. Schlauchleitungen
sind so zu verlegen, dass Stauwasser vermieden wird.

Eis, das direkt mit Lebensmitteln in Beriihrung kommt oder in
Getranke gegeben wird, muss aus Trinkwasser hergestellt sein.
Hierbei ist besonders auf die Sauberkeit der verwendeten Her-
stellungs- und Aufbewahrungsbehéltnisse zu achten. Das Eis darf
nicht mit der bloBen Hand berthrt werden. Abwasser ist in das
Abwassernetz einzuleiten oder muss bis zum Abtransport in
geschlossenen Behaltern verwahrt werden. Ausnahmen bedrfen
der schriftichen Genehmigung der Landratsamter in den Land-
kreisen bzw. der Stadtverwaltungen in den Stadtkreisen. Ent-
sprechende Gemeindesatzungen sind zu beachten.

Abwasser ist in das Abwassernetz einzuleiten oder muss bis
zum Abtransport in geschlossenen Behaltern verwahrt werden.
Ausnahmen bedurfen der schriftichen Genehmigung der Land-
ratsamter in den Landkreisen bzw. der Stadtverwaltungen in den
Stadtkreisen. Entsprechende Gemeindesatzungen sind zu beach-
ten.
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Abfallentsorgung

Anfallende (Lebensmittel-)Abfélle missen so rasch wie mog-
lich von den Lebensmitteln separiert und beseitigt werden. Miill-
sammelbehalter (Mdllcontainer) zur ordnungsgemaBen Entsor-
gung der Abfélle, auch der Lebensmittelabfélle, sind vom Veran-
stalter bereitzuhalten. Sie missen dicht schlieBen und so aufge-
stellt werden, dass eine nachteilige Beeinflussung von Lebens-
mitteln vermieden wird.

Es wird empfohlen, sich bei der Entsorgung von Lebensmittelab-
fallen mit anderen Anbietern abzusprechen und ein Entsorgungs-
unternehmen mit der Beseitigung der Speiseabfélle zu beauftra-

gen. Eine Entsorgung Uber die Biotonne ist nicht zulassig.

Hinweis:
Auch flr die Festbesucher miissen ausreichend Millsammelbe-
halter in Standnahe zur Verfligung stehen.

Toiletten

Toilettenrdume mussen leicht erreichbar, in ausreichender Zahl
und getrennt nach Geschlechtern vorhanden sein. Toiletten flr
Beschaftigte sollten getrennt bereitgestellt werden.

Sie missen mit einer Handwaschgelegenheit mit Warm- und
Kaltwasser, Flissigseife und Einmalhandtiichern versehen sein.
Falls keine ortsfesten Toiletten zur Verfligung stehen, wird das
Aufstellen von Toilettenwagen empfohlen. Die Toiletten sollten an
die Wasser- und Abwasserleitungen angeschlossen werden. Ist
dies nicht mdglich, sind ausreichend Wasser- und Auffangbehal-
ter zur nachfolgenden Beseitigung in Klaranlagen bereitzustellen.
Verordnungen der Gemeinden sind zu beachten.

Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln:

Grundsétze

Lebensmittel durfen nur unter einwandfreien hygienischen Bedin-
gungen hergestellt, behandelt und in den Verkehr gebracht wer-
den. Insbesondere ist zu beachten:

1 Nicht verpackte Lebensmittel diirfen nur in Behaltern und ab-
gedeckt transportiert werden. Transportbehéltnisse und Verpa-
ckungsmaterialien miissen sauber und fir Lebensmittel geeignet
sein.

(1 Bei der Aufbewahrung muss Rohware getrennt von verzehrfer-
tigen Lebensmitteln gelagert werden, auch in Kiihlbehaltnissen.

(1 Kuihlgeréate sind so einzustellen, dass die Temperatur den
produktspezifischen Temperaturanforderungen entspricht. Diese
kénnen vom Etikett der Produkte abgelesen oder vom Lebensmit-
telhersteller bzw. -lieferanten erfragt werden und sind einzuhal-
ten.

1 Lebensmittel, die nicht durcherhitzt werden, sollten nicht unter
Verwendung roher Eianteile hergestellt werden
(Salmonellengefahr).

1 Zu garende Speisen sollen (bis in den Kern) durcherhitzt wer-
den.

1 Warm verzehrte Speisen sind bis zur Abgabe durchgangig heif3
zu halten (Produkttemperatur Gber 65°C) und nicht langer als 3
Stunden vorrétig zu halten.

1 Verzehrsfertige (dazu z&hlen auch Speisen, die nicht zubereitet
werden missen, wie Backwaren, Rauchenden, Bockwdrste etc.)
Speisen sollen nicht mit der bloBen Hand angefasst werden
(Empfehlung: Einweghandschuhe oder entsprechendes Be-
steck).

(1 Tiere sind von der Speisezubereitung und -ausgabe fernzuhal-
ten.

1 VorratsgefaBe missen vor dem Wiederbefillen gereinigt wer-
den.

[ Langer vorratig gehaltene Lebensmittel sollten grundséatzlich
vor der frisch nachgelegten Ware verwendet bzw. abgegeben
(First-In-First-Out-Prinzip) werden.

1 Bei der Zubereitung von kihlpflichtigen Lebensmitteln ist da-
rauf zu achten, dass die Lebensmittel der Kihllagerung bedarfs-
gerecht und nicht in zu groBem Vorrat entnommen werden (z.B.
Stapeln von Bratwurst auf dem Grill).

1 Aufgrund der damit verbundenen Risiken wird von einer Abga-
be offener Speisen in Selbstbedienung grundsatzlich abgeraten.
Andernfalls muss durch entsprechende Einrichtungen (Spuck-
schutz) und eine Aufsichtsperson standig dafiir gesorgt werden,
dass diese Lebensmittel vor nachteiliger Beeinflussung geschutzt
werden.

Leicht verderbliche Lebensmittel

Bei Transport und Lagerung leicht verderblicher Lebensmittel
muss auf eine ausreichende Kiihlung geachtet werden. Tempe-
raturanforderungen (Ausschnitt):

Erzeugnisse max.

Cefliged 0. Hackfelscheizeugnizee 4°C
Frischfleizch 4. Fleischerzeignisse 7
Miichprodiicte, Kremiorntan, Salare 19"
Tiefkuhlprodukie -18°C

Torten und Kuchen mit nicht durcherhitzten Fillungen und
Auflagen (Sahne, Butterkrem), Milch, Milcherzeugnisse, Salate,
Dressings sowie belegte Brétchen missen gekiuhlt aufbewahrt
werden (KUhlschrank, auf die DIN 10508 Temperaturen fir Le-
bensmittel wird verwiesen). Sie dlrfen zum Verkauf nur kurzzeitig
aus der Kihlung genommen werden. Die Angebotsmenge muss
dem jeweiligen Bedarf angepasst sein. Bei Betriebsschluss noch
vorhandene Backwaren dieser Art sollten am néchsten Tag nicht
noch einmal angeboten werden.

Fleisch und Fleischerzeugnisse mussen in Kihlschréanken oder
Kihlboxen, jeweils getrennt von anderen Lebensmitteln, bei der
erforderlichen Temperatur (s.0.) gelagert werden.

Erzeugnisse aus Hackfleisch sollten auf Vereins- und StraBen-
festen grundsatzlich nicht hergestellt, sondern nur von einem
Fachbetrieb (Metzgerei) bezogen werden und in durcherhitztem
Zustand abgegeben werden. Dazu z&hlen: Bratwurst, Schaschlik,
Frikadellen, Hamburger, Cevapcici, Déner Kebab und &hnliche
Erzeugnisse. Gleiches gilt fiir Steaks oder Schnitzel, die mit Mir-
beschneidern behandelt worden sind.

Bei der Abgabe von Déner Kebab muss darauf geachtet werden,
dass die abgeschnittenen Fleischstiicke durcherhitzt sind (kein
rotlicher Flissigkeitsaustritt aus dem SpieB). Als Beilage be-
stimmte Salate und SoBen missen gekuhlt aufbewahrt werden.

Teig fiir Waffeln/ Crépes sollte gekiihlt aufbewahrt werden. Die
Verwendung von pasteurisiertem FlUssigei ist ratsam. Eine aus-
reichende Durcherhitzung ist erforderlich.

Bei der Herstellung von Pommes Frites und anderem Frittier-
tem soll die Friteuse auf max. 175°C eingestellt werden, um eine
unerwinschte Acrylamidbildung zu vermeiden (siehe auch Merk-
blatt "Frittierfette")
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Tiramisu oder ahnliche, nicht durcherhitzte Speisen unter Ver-
wendung roher Eier sollten nicht abgegeben werden.

Bei der Abgabe von Speiseeis muss auf die Sauberkeit der Eis-
portionierer geachtet werden. Das Wasser des Aufbewahrungs-
bades ist regelmaBig, mdéglichst halbstiindlich, zu wechseln. Bei
Bedarf sind Zwischenreinigungen vorzunehmen.

Bei der Herstellung von Salaten ist &uBerste Sauberkeit geboten,
da keine weiteren MaBnahmen zur Keimreduzierung (wie z.B.
eine Erhitzung) stattfinden Zur Ausgabe muss geeignetes Salat-
besteck verwendet werden.

Backwaren sind vorzugsweise aus Fachbetrieben zu beziehen
oder aber in geeigneten Betriebsrdumen herzustellen.

Wird Geflligel angeboten, so muss wegen der hohen Infektions-
gefahr durch das rohe Gefliigel (Salmonellen) ein getrennter
Arbeitsbereich mit folgenden Einrichtungen vorhanden sein:

1 getrennte Abtauvorrichtung mit Einrichtung zur separaten Ab-
leitung des Auftauwassers

[ getrennte Kuhlvorrichtung bzw. abgetrennte Behéltnisse zur
Lagerung (max. Aufbewahrungstemperatur 4 °C)

1 getrennte Arbeitsgerate und getrennte Schneidebretter (nicht
aus Holz)

1 Spllmaschinen zur Reinigung und Keimfreimachung von Ar-
beitsgeraten

Getranke

Fir Getrdnke aus Getrdnkeschankanlagen sollten verwen-
dungsfertige, transportable Anlagen benutzt werden. Fir die
Betriebssicherheit (Prifungspflicht durch befahigte Person) und
die Hygiene dieser Anlagen sind Verleiher aber auch Entleiher
verantwortlich.

In Bezug auf die hygienerechtlichen Anforderungen wird auf das
Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB) und auf die im
Entwurf vorliegende nationale Lebensmittelhygiene-Verordnung
(LMHV) bzw. auf die VO (EG) Nr. 852/2004 verwiesen.

Zur Gewabhrleistung dieser Anforderungen (Reinigung und Desin-
fektion) dienen u.a. die Technischen Regeln (TRSK) und die DIN-
Normen speziell die DIN 6650.

Oberflachenbehandlungsmittel fir Zitrusfriichte dringen teilweise
in die Schalen ein und sind durch Waschen mitunter nicht voll-
standig zu entfernen. Sollen Zitrusfriichte ungeschalt Getréanken
zugegeben werden, so ist es besser, auf unbehandelte Ware
zuruckzugreifen

Kennzeichnung

Bei Lebensmitteln gibt es umfangreiche Kennzeichnungsvor-
schriften zum Schutz des Verbrauchers vor Gesundheitsgefahr-
dung und Tauschung.

Die Kennzeichnung erfolgt auf einem Preisaushang oder einer
Speisekarte. Hier sind bei offen abgegebenen Lebensmitteln
mindestens anzugeben:

1 Die Verkehrsbezeichnung des Lebensmittels.

[ Die enthaltenen Zusatzstoffe wie z. B. Farbstoffe, Konservie-
rungsstoffe, Geschmacksverstarker, Phosphate oder auch be-
stimmte Aromastoffe wie Koffein oder Chinin in Getrédnken (De-
tails siehe Merkblatt Kenntlichmachung von Zusatzstoffen im
Gastronomiebereich).

Allergenkennzeichnung

Es wird empfohlen allergieauslésende Bestandteile, sofern die
Verkehrsbezeichnung nicht bereits auf die Verwendung dieser
Stoffe schlieBen lasst (z.B. bei Nusskuchen) anzugeben. Aller-
gieausldsende Bestandteile von Lebensmittel kénnen sein:

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

- Fisch und Krebstiere

- Eier

- Soja

- Milch (einschlieBlich Laktose)

- Nisse

- Sellerie

- Senf

- Sesamsamen

- Schwefeldioxid und Sulfite

Wein

Bei der Abgabe von offenem oder abgefulltem Wein gelten wei-
terflhrende Regelungen. Es ist die Qualitatsstufe (z. B. Tafel-
wein, Landwein, Qualitdtswein) anzugeben, erganzt durch die

Herkunftsangaben:

* bei Tafelwein durch das Herkunftsland (z. B. "Deutscher
Tafelwein")

* bei Landwein durch das Landweingebiet (z. B. "Sldbadischer
Landwein")

+ bei Qualitédtswein durch das bestimmte Anbaugebiet (z. B.
"Baden" oder "Wrttemberg").

Weitere Angaben wie Rebsorte, Jahrgang, Lage, Pradikat usw.
sind moglich. Bei auslandischem "Neuen Wein" ist das Herkunfts-
land anzugeben.

Preisauszeichnung

Die Preise der am Stand angebotenen Produkte sind an gut
sichtbarer Stelle, deutlich lesbar und soweit erforderlich (z. B. bei
Getranken) unter Bezeichnung der Abgabemenge (bezogen auf
die verwendeten geeichten Glaser) auszuzeichnen.

Personalhygiene

Die persoénliche Kérperhygiene ist neben den allgemeinen Hygie-
negeboten von besonderer Bedeutung beim Umgang mit Le-
bensmitteln. Personen, die mit der Herstellung, Be- und Verarbei-
tung von Lebensmitteln beschaftigt werden, dirfen keine Krank-
heiten haben, die Uber Lebensmittel Gbertragen werden kénnen.
Hierzu zahlen insbesondere Hauterkrankungen, Magen-Darm-
Erkrankungen (auch Salmonellenausscheider) sowie eiternde
oder ndssende Wunden im Bereich der Arme und Hande. Andere
Wunden, z.B. Schnittwunden an Handen und Armen, missen
wasserdicht (Gummifingerling, -handschuh) verbunden werden.

Speisen diirfen nicht angeniest oder angehustet werden.

Arbeitskleidung von Personen, die mit Lebensmitteln umgehen,
muss stets sauber sein. Eine geeignete Kopfbedeckung sollte
getragen werden. Persénliche Kleidung darf im Zubereitungsbe-
reich nicht offen aufbewahrt werden.

Die Handereinigung stellt einen zentralen Punkt in der Personal-
hygiene dar. Durch direkten Kontakt werden Keime Uber die
Hande auf Lebensmittel Ubertragen. Daher miissen die Hande
regelmaBig gereinigt werden, vor Arbeitsbeginn, nach jedem
Toilettenbesuch, nach dem Arbeiten mit ronem Fleisch, Fisch,
Geflugel oder Eiern. Zum Abtrocknen sind Einmalhandtiicher zu
verwenden.

Werden Einmalhandschuhe verwendet, sind diese regelmaBig,
spatestens jedoch nach Kontakt mit unsauberen Bereichen oder
Gegenstanden (z.B. Verpackungsmaterial, Milleimer, Geld), zu
wechseln.
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Rauchen ist im Bereich der Lebensmittelherstellung und -
behandlung nicht erlaubt.

Es wird auf das Merkblatt ,Vermeidung von Lebensmittelinfektio-
nen fir Ehrenamtliche bei Vereinsfesten, Freizeiten und ahnli-
chen Veranstaltungen® verwiesen.

Rechtsgrundlagen und Merkbléatter

Nachfolgend sind die Rechtsvorschriften, Technischen Regeln
und Merkblatter zusammengestellt, die diesem Leitfaden zugrun-
de liegen. Fur weitere Informationen steht Ihnen die flr Sie zu-
sténdige untere Lebensmitteliberwachungsbehérde beim Land-
ratsamt bzw. bei den Blrgermeisterdmtern der Stadtkreise gerne
zur Verflgung:

www.service-bw.de/ > Behérdenwegweiser > Veterinarbehdrden

Bei Fragen zum Infektionsschutzgesetz wenden Sie sich bitte an
das fir Sie zustédndige Gesundheitsamt beim Landratsamt bzw.
bei den Blrgermeisteramtern der Stadtkreise:

www.gesundheitsamt-bw.de/servliet/PB/menu/1141474/index.html

Rechtsvorschriften und Auslegungshinweise:

11 VO (EG) Nr. 852/2004 (iber Lebensmittelhygiene
www.bmelv.de/cin_045/nn_856562/SharedDocs/downloads/02-
Verbraucherschutz/Lebensmittelsicherheit/Lebensmittelhygiene
Verordnungen/VO__852-2004,templateld=raw,property=
publicationFile.pdf/VO_852-2004.pdf

11 VO (EG) Nr. 853/2004 mit spezifischen Hygienevorschriften fiir
Lebensmittel tierischen Ursprungs
www.bmelv.de/cin_045/nn_856562/SharedDocs/downloads/02-
Verbraucheschutz/Lebensmittelsicherheit/Lebensmittelhygiene
Verordnungen/VO__ 8532004 templateld=raw,property=
publicationFile.pdf/VO_853-2004.pdf

U1 Leitfaden fir die Durchfiihrung bestimmter Vorschriften der VO
(EG) Nr. 852/2004
http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/guidanc
e_doc_852-2004_de.pdf

[l Infektionsschutzgesetz
http://bundesrecht.juris.de/bundesrecht/ifsg/index.html

[ LFGB - http://bundesrecht.juris.de/lfgb/index.html
[l LMKV - http://bundesrecht.juris.de/Imkv/index.html

11 ZZUV - http://bundesrecht.juris.de/zzulv_1998/index.html
U Verordnung dber die Qualitdt von Wasser fiur den
menschlichen GebrauchTrinkwV  2001-Trinkwasserverordnung
http://bundesrecht.juris.de/trinkwv_2001/index.html

01 Entwurf Verordnung zur Durchfiihrung von Vorschriften des
gemeinschaftlichen Lebensmittelhygienerechts (Stand
26.02.2007) — Artikel 1 Verordnung (ber Anforderungen an die
Hygiene bei der Produktion, der Verarbeitung und dem Vertrieb
von Lebensmitteln (Lebensmittelhygiene-Verordnung, LMHV)

Technische Regeln und Normen:

Technische Regeln fiir Getrdnkeschankanlagen
http://www.umwelt-online.de/recht/t_regeln/trsk/ueber.htm

0 TRSK 500 (Betrieb von Getrankeschankanlagen)

o0 TRSK 501 (Reinigung von Getrankeschankanlagen)

0 TRSK 502 (Betrieb von mobilen Getrankeschankanlagen-
systemen)

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

DIN-Taschenbuch 280 Lebensmittelhygiene enthalt u.a.:

o DIN 6650 ,Getrankeschankanlagen®

o DIN 10508 ,Lebensmittelhygiene — Temperaturen fir
Lebensmittel”

o DIN 10519 ,Lebensmittelhygiene — Selbstbedienungseinrich-

tungen fir unverpackte Lebensmittel-Hygieneanforderungen®

Herausgeber:
Ministerium far Erndhrung und Landlichen Raum Baden-

Woirttemberg, Postfach 10 34 44, 70029 Stuttgart
www.mlr.baden-wuerttemberg.de
Erstellt: April 1998, Uberarbeitet: Dezember 2007
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Merkblatt

Frittierfette
Stand: Januar 2004

1. Frittierfette sind Lebensmittel

Sie unterliegen daher der Lebensmitteliiberwachung.
Lebensmittel dirfen nicht gesundheitsschéadlich, verdorben oder
sonst nachteilig beschaffen sein.

2. Die Verwendung von verdorbenem Frittierfett

ist verboten

Werden Frittierfette zu hoch oder zu lange erhitzt, entstehen
zahlreiche Umwandlungsprodukte, von denen einige im Verdacht
stehen, gesundheitsschadlich zu sein. Solche Frittierfette gelten
als verdorben, ebenso die darin frittierten Lebensmittel. Nachteilig
veranderte Frittierfette durfen nicht mehr verwendet werden

3. Welches Fett soll verwendet werden?

Am besten eignen sich die im Handel erhéltlichen Frittierfette und
Frittierble, die speziell fir diesen Zweck ausgelegt sind. Tierische
Fette sollten nicht verwendet werden, da sie zu schnell verder-
ben.

4. Die richtige Fritteuse

Empfehlenswert ist eine stufenlos einstellbare Temperaturrege-
lung. Die Fritteuse sollte am Boden einen Auslauf haben, damit
das Fett taglich abgelassen und der Bodensatz entfernt werden
kann.

5. Die optimale Frittiertemperatur betragt

150°C bis 175 °C

Zu hohe Temperatur schadet dem Fett, es verdirbt schneller. Ist
die Frittiertemperatur zu niedrig, nimmt das Lebensmittel zu viel
Fett auf.

Bei Temperaturen lber 175°C wird auBerdem vermehrt Acryl-
amid gebildet. Acrylamid steht im Verdacht krebserregend zu sein
und entsteht vor allem beim Frittieren von Kartoffelerzeugnissen.

Mit einem geeigneten Thermometer muss regelmaBig geprdft
werden, ob der Thermostat gut funktioniert und ob die eingestellte
Temperatur eingehalten wird.

Zur Vermeidung von lokalen Uberhitzungen sollte festes
Frittierfett zuerst bei 60°C bis 80°C geschmolzen werden, bevor
die eigentliche Frittiertemperatur eingestellt wird.

6. Wie lange kann ein Frittierfett verwendet

werden?

Die Gebrauchsdauer hangt von den Betriebsbedingungen, dem
Fett und von Art und Menge an Frittiergut ab.

Fleisch und Fisch belasten das Fett mehr als Pommes frites oder
Berliner Pfannkuchen. Deshalb méglichst getrennte Frittierbecken
verwenden.

Wichtig bei tiefgefrorenem Frittiergut: anhaftendes Eis weitge-
hend entfernen.

Unter optimalen Bedingungen kann ein Frittierfett problemlos 20
Betriebsstunden und lédnger verwendet werden Das Fett sollte
aber regelmaBig auf seine Gebrauchstauglichkeit geprift werden.

CHEMISCHE UND VETERINARUNTERSUCHUNGSAMTER f’ﬁ @"1‘
BADEN-WURTTEMBERG 3%/

7. Taglich das Fett ablassen und filtrieren, Friteuse reinigen
Die angebrannten Frittierriickstande kénnen gesundheitsschad-
lich sein und beschleunigen den Fettverderb. Deshalb soll das
Fett taglich Gber ein Fettfilter filtriert werden. Friteuse 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 Erken-
nung kurzfristig Absaugvorrichtung abschalten)

b) den typischen, unangenehmen Geruch und Geschmack des
Fettes und des frittierten Lebensmittels (Regelm&Big probieren!)

Die Farbe kann tduschen: auch ein helles Frittierfett kann bereits
verdorben sein.

Eine zusatzliche Beurteilungshilfe stellen Teststabchen und
Testkits dar, die im Fachhandel erhaltlich sind.

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

Im alltdglichen Betrieb sollte nur soviel Fett nachgeflllt werden,
dass der Fettverlust ausgeglichen wird.

9. Wohin mit dem gebrauchten Fett?
Erkundigen Sie sich bei ihrer Abfallbehérde, welche Entsor-
gungsmadglichkeiten es in ihrer Nahe gibt.

Keinesfalls darf Frittierfett in die Kanalisation oder in den Haus-
mull gegeben werden.

10. Alternative Frittiertechniken

Heutzutage werden vermehrt auch Frittiertechniken eingesetzt,
bei denen nur ein teilweiser Fettaustausch stattfindet oder bei
denen Zusétze die Haltbarkeit des Fettes verlangern sollen.

Werden solche Techniken eingesetzt, muss das Fett besonders

aufmerksam Uberprift werden, am besten mit einem geeigneten
Messgerat.
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Vermeidung von Lebensmittelinfektionen flir Ehrenamtliche
bei Vereinsfesten, Freizeiten und ahnlichen Veranstaltungen

Merkblatt

Warum missen beim Umgang mit Lebensmitteln besondere VorsichtsmaBnahmen beachtet werden?

Hygienefehler beim Umgang mit Lebensmitteln fihren immer wieder zu schwerwiegenden Erkrankungen, die
besonders bei Kleinkindern und alteren Menschen lebensbedrohlich werden kénnen. Von solchen Lebensmit-
telinfektionen kann gerade bei Vereins- und StraBenfesten oder ahnlichen Veranstaltungen schnell ein gréBe-
rer Personenkreis betroffen sein. Das Merkblatt gibt eine Orientierungshilfe, sich in diesem sensiblen Bereich
richtig zu verhalten, damit gemeinschaftliches Essen und Trinken ungetribt genossen werden kénnen.

Wichtig ist dabei, dass jeder, der auBerhalb des privaten hauswirtschaftlichen Bereichs mit Lebensmitteln um-
geht, sich der Eigenverantwortung bei der Vermeidung von lebensmittelbedingten Infektionen bewusst ist. Denn
jeder, der Lebensmittel herstellt, behandelt oder in Verkehr bringt, haftet zivilrechtlich und strafrechtlich dafiir,
dass dies einwandfrei erfolgt!

Durch welche Lebensmittel kommt es haufig zu Infektionen?

In manchen Lebensmitteln kénnen sich Krankheitserreger besonders leicht vermehren. Dazu gehéren

B Fleisch und Wurstwaren
B Milch und Milchprodukte
B Eier und Eierspeisen (insbesondere aus rohen Eiern)
B Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Fillung
(z. B. Sahnetorten)
B Fische, Krebse, Weichtiere (,frutti di mare*®)
B Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse
m  Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen und Saucen

Wie kénnen Sie zur Verhiitung lebensmittelbedingter Infektionen beitragen?

Wer bei einem Fest oder dhnlichen Veranstaltungen auBerhalb des privaten hauswirtschaftlichen Bereichs mit
den genannten Lebensmitteln direkt oder indirekt (z. B. GberGeschirr und Besteck bzw. auch bei der Reini-
gung dieser Bedarfsgegenstande) in Kontakt kommt, tréagt ein hohes MaB an Verantwortung fir die Gaste
bzw. Teilnehmer. Er muss darauf achten, dass bei ihm keine Krankheitszeichen fur Erkrankungen vorliegen,
die Uber Lebensmittel Ubertragen werden kénnen; hier besteht ein gesetzliches Tatigkeitsverbot. Im Umgang
mit Lebensmitteln missen zudem allgemeine Hygieneregeln sorgfaltig beachtet werden.

Gesetzliche Tatigkeitsverbote

Personen mit

B Akuter infektiéser Gastroenteritis (pl6tzlich auftretender, ansteckender Durchfall, evtl. begleitet von
Ubelkeit, Erbrechen, Fieber), ausgel6st durch Bakterien oder Viren

B Typhus oder Paratyphus

Seite 12



B Virushepatitis A oder E (Leberentziindung)

B infizierten Wunden oder einer Hautkrankheit, wenn dadurch die Mdglichkeit besteht, dass Krank-
heitserreger in Lebensmittel gelangen und damit auf
andere Menschen Ubertragen werden kénnen

dirfen nach dem Infektionsschutzgesetz mit den genannten Lebensmitteln auBerhalb des privaten hauswirt-
schaftlichen Bereichs nicht umgehen. Dabei ist es unerheblich, ob ein Arzt die Erkrankung festgestellt hat
oder aber lediglich entsprechende Krankheitserscheinungen vorliegen, die einen dementsprechenden Ver-
dacht nahe legen.

Gleiches gilt fiir Personen, bei denen die Untersuchung einer Stuhlprobe den Nachweis der Krankheitserreger
Salmonellen, Shigellen, enterohdmorrhagischen Escherichia coli-Bakterien (EHEC) oder Choleravibrionen
ergeben hat und zwar auch dann, wenn diese Bakterien ohne Krankheitssymptome ausgeschieden werden
(sogenannte ,Ausscheider*).

Symptome flir die genannten Krankheiten, insbesondere nach einem Auftreten nach Auslandsaufent-
halt

®m  Durchfall mit mehr als zwei dinnfliissigen Stithlen pro Tag, gegebenenfalls mit Ubelkeit, Erbrechen
und Fieber.

B Hohes Fieber mit schweren Kopf-, Bauch oder Gelenkschmerzen und Verstopfung kénnen Zeichen
fir Typhus und Paratyphus sein.

B Gelbfarbung der Haut und der Augapfel mit Schwéache und Appetitlosigkeit weisen auf eine Virus-
hepatitis hin.

B Wunden und offene Hautstellen kénnen infiziert sein, wenn sie gerdtet, schmierig belegt, ndssend
oder geschwollen sind.
Treten bei Ihnen solche Krankheitszeichen auf, nehmen Sie unbedingt arztlichen Rat in Anspruch.

Wichtige Hygieneregeln zur Vermeidung von Lebensmittelinfektionen

Personliche Hygiene

B Waschen Sie sich vor Arbeitsantritt, vor jedem neuen Arbeitsgang und selbstverstandlich nach je-
dem Toilettenbesuch griindlich die Hande mit Seife unter flieBendem Wasser. Verwenden Sie zum
Abtrocknen Einmalhandtiicher.

B Legen Sie vor Arbeitsbeginn Handschmuck(z. B. Armbanduhr, Ringe) ab.
B Decken Sie auch kleine Wunden an Handen und Armen mit sauberem,
wasserundurchlassigem Pflaster ab.

B Achten Sie auf saubere Arbeitskleidung.

Hygieneregeln beim Umgang mit Lebensmitteln

B Nicht verpackte Lebensmittel dirfen nur in Behaltern und abgedeckt transportiert werden.
Transportbehaltnisse und Verpackungsmaterialien missen sauber und fir Lebensmittel
geeignet sein.

B Bei der Aufbewahrung muss Rohware getrennt von verzehrfertigen Speisen gelagert wer-
den. Dies gilt auch fir die Kihlung.

u Geratschaften und Arbeitsflichen muissen sauber, leicht zu reinigen und
unbeschédigt sein. Sie sind regelmaBig zwischenzureinigen.

B Husten und niesen Sie nicht auf Lebensmittel.

B Lebensmittel, die nicht durcherhitzt werden, sollten nicht unter Verwendung roher Eianteile
hergestellt werden (Salmonellengefahr). Nicht durcherhitzte
eihaltige Zubereitungen sollten daher nicht abgegeben werden.

B Zu garende Speisen sollten durcherhitzt werden.
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B Warm verzehrte Speisen sind bis zur Abgabe durchgéangig heiB zu halten.
B Verzehrfertige Speisen dirfen nicht mit der bloBen Hand angefasst werden.

Weitere Informationen

B zum Umgang mit leicht verderblichen und risikoreichen Lebensmitteln sowie zu den Be-
stimmungen der Lebensmittelhygieneverordnung enthalt der ,Leitfaden fir den Umgang mit
Lebensmitteln auf Vereins- und StraBenfesten®, der im Internet unter www.mir.baden-
wuerttemberg.de oder beim Ministerium fir Erndhrung und Landlichen Raum erhéltlich ist.

B zum Infektionsschutzgesetz bei der Jugendarbeit sowie zur Hygiene bei Zeltlagern enthalt
die Broschure ,Arbeitshilfe zum Infektionsschutzgesetz® des Landesjugendrings Baden-
Wirttemberg, die im Internet unter www.ljrow.de erhaltlich ist.

Impressum

Regierungsprasidium Stuttgart, Landesgesundheitsamt
Wiederholdstr. 15, 70174 Stuttgart
Tel. 0711/1849-0, Fax 0711/1849-242
abteilung9@rps.bwl.de
www.rp-stuttgart.de, www.gesundheitsamt-bw.de

August 2005
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CHEMISCHE UND VETERINARUNTERSUCHUNGSAMTER
BADEN-WURTTEMBERG

Merkblatt

Kenntlichmachung von Zusatzstoffen und gentechnisch veranderten Le-

bensmitteln im Gastronomiebereich und bei der Gemeinschaftsverpflegung

Stand: November 2006

Bei lose abgegebenen Lebensmitteln gelten die Kenntlichmachungsbestimmungen des § 9 der Zusatzstoff-Zulassungsverordnung

(ZZulV) sowie der Gentechnik-Kennzeichnungs- und Riickverfolgbarkeitsverordnungen (EG) Nr. 1829/2003 und 1830/2003.

Wichtiger Hinweis: Nicht alle Zusatzstoffe sind fur alle Lebensmittel zugelassen. Dieses Merkblatt enthélt keine Informationen, wel-
che Zusatzstoffe bei der Herstellung welcher Lebensmittel zugelassen sind. Detaillierte Zulassungsregelungen sind in den Anhangen

der ZZulV genannt.

Art der Zusatzstoffe
(Klassenname)

Kenntlichmachung

Beispiele fiir Lebensmittel,
die diese Zusatzstoffe

E 100 - E 180 {dazu gehdren auch
Beta-Carotin und Riboflavin

E-Nummer enthalten kinnen
Farhstoffe alkoholireie Getranke (Fanta, Cola),
(Farhstoff) ~mit Farbstoff Campari, Speiseeis, Desserts,

Sofken, Lachsersatz, Obstsalat mit
Kirschen, Backwarsn mit Flllungen

Konsenvierungssioffe
(Konsenvierungsstoff)

E200-E219, E230-E 235, E 230
E 249 -E 252 E 280 -E 285, E 1105

Bei ausschlieftl. Verwendung von
E249-E 250
E 251 -E 252
oder einem Gemisch dieser Sioffe

Imit Kﬂnsewierungssmf?‘
oder
LKonserviert”

ersatzweise auch

_mit Mitritpokelsalz™

_mit Mitrat™,

_mit NitritpGkelsalz und Nitrat*®

Lachsersatz, Feinkostsalate
(Fleischsalat, Karoffelsalat),
Mayonnaisen, Sauerkonserven
(Essiggurken, Rote Beete), Kése,
Anchosen, Fleischerzeugnisse

Antioxidationsmittel
rAntioxidationsmittel)
E310-E 321

~Mit Antioxidationsmittel”

Trockensuppen, Brihem, Wirzmittel,
Schinken

Geschmacksverstarker
(Geschmacksverstarker)
EGB20-ER35

«mit Geschmacksverstiarker”

Gewlrzmischungen, Aromazuberei-
tungen, Trockensuppen,
Fleischerzeugnisse, Sofien,
Wilrzmittel

Schwefeldioxid/Sulfite
(kein Klassenname)

woeschwefelt”

Essig, Trockenohst (z.B. Rosinen),
Karoffelerzeugnisse, Meemettich

{Uberzugsmittel
EO01-E904 E912 E 914

E220-E 228

Eisensalze LOeschwarzt schwarze Oliven

ikein Klassenname)

E 579, E 585

Stoffe zur Cherflachenbehandlung JOewachst® Citrusfriichie, Melonen, Apfel, Bimen

E 950 - E 952, E 954, E 957, E 950

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

bei Aspartam (E 951) zusatzlich:

~enthalt eine Phenylalanin-
quelle*

Skstoffe Lmit StiBungsmittel(n)” sili-saure Konsernven, Solen, Senf,
(Slkstoffe) Feinkosisalate, brennwertverminderie

Lebensmittel (z.B. Joghurt, Cola-
Getrdnke) Anmerkung: Wenn Sorbit
(E 420) als Stabilisator verwendet wird,
ist eine Kenntlichmachung nicht
erforderlich

Fhosphate
(Stahilisator)
E 338 his 341, E 450 his E 452

~mit Phosphat”

Bruhwurste, Kochschinken
Anmerkung: Eine Kenntlichmachung
Ist nur bei Verwendung in Fleischer-
Zeugnissen vorgeschrieben

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

Seite 15




CHEMISCHE UND VETERINARUNTERSUCHUNGSAMTER

Weitere Regelungen:

BADEN-WURTTEMBERG

Futat

Kenntlichmachung

Coffein {(kein Klassennahme, keine E-Nummer)

~Coffeinhaltig®

Chinin, Chininsalze (kein Klassennahme, keine E-Nummer)

~Chininhaltig*

Zutaten aus gentechnisch veranderien Bestandtzilen (Z.B. Soja, Mais)

Beispiel: Salat- oder Fritierdl aus gentechnisch verdnderter Soja

JOenetisch verandert” oder ,,aus genetisch
verandertem { ) hergestellt®

Lenthdlt Sojadl, aus genetisch verinderter
Soja hergestellt”

Fir die Prifung, ob eine Kenntlichmachung z.B. auf der Spei-
se- und Getrankekarte erforderlich ist, empfiehlt es sich, in den
Zutatenverzeichnissen von verpackten Lebensmitteln zu pru-
fen, ob dort die vorne genannten Zusatzstoffe aufgefuhrt sind.
Bei verpackten Lebensmitteln, die an eine Einrichtung zur Ge-
meinschaftsverpflegung oder Gaststatte geliefert werden, muB3
ein Zutatenverzeichnis auf der Verpackung oder in den Ge-
schaftspapieren angegeben sein. Bei Produkten ohne Zutaten-
verzeichnis, z.B. offen bezogenen Lebensmitteln, empfiehlt es
sind, beim Lieferanten Informationen Uber die jeweiligen
kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe einzuholen. Informa-
tionen, ob eine Zutat aus gentechnisch veréanderten 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 her-
gestellt®).

Art und Weise der Kenntlichmachung:

Wie:
e Gut sichtbar, leicht lesbar und
e nicht verwischbare Schrift,

Wer, Wo:

a) in Gaststatten:

¢ auf Speise- und Getrankekarten
Hinweis: Aushang/schriftliche Mitteilung
entspr. b) nicht méglich

b) in Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung:

¢ auf Speise- und Getrankekarten

e oder in Preisverzeichnissen

e oder, soweit keine Speisekarten oder Preisverzeichnisse
ausliegen oder werden, in einem sonstigen Aushang oder einer
schriftlichen Mitteilung.

Was:

Fur die Kenntlichmachung der jeweiligen Zusatzstoffe
und gentechnisch veranderten Bestandteile muB3 der
vorne in Spalte 2 ,Kenntlichmachung“ angegebene
Wortlaut verwendet werden.

Die Angaben durfen in FuBnoten angebracht werden,
wenn in der Verkehrsbezeichnung darauf hingewiesen
wird.

Beispiele (,,FuBnotenlésungen®)

1. ltalienischer Salat

Creation aus Hinterschinken, Nudeln, Erbsen, Essiggurken, Ka-
rotten, Oliven, Mayonnaise.

Der Hinterschinken wurde laut Zutatenverzeichnis unter Mitver-
wendung der Zusatzstoffe ,Geschmacksverstérker, Natriumglu-
tamat” (1), ,Antioxidationsmittel Natriumascorbat® (2) und dem
»Konservierungsstoff Natriumnitrit (3) hergestellt.

Der Farbstoff Eisen (ll)-gluconat (4) ist in den schwarzen
Oliven, das SuBungsmittel Saccharin (5) in den Essiggurken
und der Mayonnaise enthalten.

Die Mayonnaise wurde laut Zutatenverzeichnis mit ,Sojaél”
genetisch verandert” (6) hergestellt.

Die Angaben in der lauten: Italienischer
Salat 1,2.3.456.

Creation aus Hinterschinken, Nudeln, Erbsen, Essiggurken,

Karotten, Oliven, Mayonnaise.

Speisekarte

2. Belegte Brotchen

Als Belag wird der 0.g. Schinken verwendet.
Die Angaben in der Speisekarte lauten:
Belegte Brétchen mit Schinken 1,2;3

1 mit Geschmacksverstéarker,

2 mit Antioxidationsmittel,

3 mit Konservierungsstoff

oder

mit Nitritpdkelsalz

4 geschwarzt

5 mit SGBungsmittel

6 enthalt Sojadl, aus genetisch verénderter Soja hergestellt.
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CHEMISCHE UND VETERINARUNTERSUCHUNGSAMTER
BADEN-WURTTEMBERG

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 Veterindruntersuchungsamt Karlsruhe, WeiBenburger 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 Veterinaruntersuchungsamt 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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t WI ‘ ] Informationen des DVGW zur Trinkwasser-Installation

Hinweise zur Trinkwasserversorgung auf
Volksfesten und ahnlichen Veranstaltungen

Trinkwasser ist unser wichtigstes Lebensmittel. Um die Trink-
wasserqualitdt zu erhalten, kommt der Qualitdt und Pflege der
verwendeten Trinkwasserleitungen und Bauteile — wie bei ande-
ren Lebensmittelverpackungen auch — eine entscheidende Be-
deutung zu. Auch zum Spllen von Geschirr muss Trinkwasser
verwendet werden.

Die gesetzlichen und technischen Vorgaben fir die Trinkwasser-
versorgung sind durch die Trinkwasserverordnung (TrinkwV
2001) und technische Regelwerke festgelegt.

Neben den Bauteilen kénnen auch die Betriebsbedingungen
Einfluss auf die Gite des Trinkwassers haben. Deshalb ist zur
hygienischen Vorsorge der Auswahl und der Handhabung der
Leitungen und Bauteile besondere Aufmerksamkeit zu widmen.

Die Versorgungsunternehmen garantieren eine sehr hohe Quali-
tat des gelieferten Trinkwassers an der Ubergabestelle, die in
der Regel sogar die gesetzlichen Vorgaben weit Ubertrifft. Dieses
wird eingehend und regelmaBig untersucht und vom Gesund-
heitsamt im Rahmen staatlicher Gesundheitsaufsicht Gberwacht.
Das ortliche Gesundheitsamt ist berechtigt, auf Volksfesten und
ahnlichen Veranstaltungen die Trinkwasserqualitét zu Gberprifen
und Proben zu nehmen.

Von der Ubergabestelle (z.B. Hydrant) bis zur Entnahmestelle
Ubernehmen Veranstalter und Betreiber die Verantwortung fir
die Trinkwasserqualitét (vgl. AVBWasserV). Damit diese Qualitat
bis zur Entnahmestelle erhalten bleibt, miissen folgende Punkte
beachtet werden:

Fachgerechte Erstellung der Anlage

« Zum Anschluss an den Hydranten dirfen nur dazu geeignete
Standrohre oder Vorrichtungen des értlichen Versorgungsunter-
nehmens eingesetzt werden, die von fachkundigen Personen
installiert werden missen. Diese stehen beim Versorgungsun-
ternehmen selbst oder einem eingetragenen Installationsunter-
nehmen zur Verfligung. Die Standrohre oder Vorrichtungen sind
mit einer Sicherungseinrichtung gegen Riicksaugen entspre-
chend den allgemein anerkannten Regeln der Technik ausge-
rustet. Vor dem Anschluss der weiteren Installation missen der
Hydrant und das Standrohr ausreichend gespult werden.

« Die weitere Installation der Leitungen ist ausschlieBlich durch
geeignetes Fachpersonal vorzunehmen. Dieses steht beim
Wasserversorgungsunternehmen selbst oder bei einem Installa-
tionsunternehmen zur Verfigung, das in ein
Installateurverzeichnis eingetragen ist.

Verwendung geeigneter Materialien

« Die fur eine weitere Verteilung verwendeten Leitungsmateria-
lien und Bauteile dirfen die Qualitat des Trinkwassers nicht
beeintrachtigen. Um dies sicherzustellen, diirfen nur Produkte
verwendet werden, die den allgemein anerkannten Regeln der
Technik entsprechen. Das DVGW-Priifzeichen gewahrleistet,
dass diese Voraussetzungen erfillt sind.

» Grundsatzlich kénnen alle DVGW-gepriften Leitungsmateria-
lien verwendet werden, die fiir den Verwendungszweck ausrei-
chend flexibel sind, wie z.B. PE-Rohre. Werden flexiblere Mate-
rialien bendtigt, sollte — wenn keine Schlduche mit DVGW-
Zertifikat erhéltlich sind — auf Schlauche, die nach den KTW-
Empfehlungen und dem DVGW-Arbeitsblatt W 270 tberprift
sind, zurlickgegriffen werden. Die verwendeten Leitungen mdiis-
sen lichtundurchlassig, UV-besténdig oder -geschiitzt und aus-
reichend druckbestandig (10 bar) sein.

« Verwendete Hilfs- und Betriebsstoffe (Dichthilfsmittel) missen
vom DVGW geprift oder gesundheitlich unbedenklich und rest-
los ausspulbar sein

Anforderungen an den Aufbau

. Durch kurze Verbindungen und kleine Querschnitte soll
die

Verweilzeit des Trinkwassers von der Ubergabestelle zur
Entnahmestelle méglichst kurz gehalten werden. Querverbin-
dungen zwischen verschiedenen Abnahmestellen (z.B. Ver-
kaufsstéande) sind nicht zul&ssig.
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*Fir jede Abnahmestelle muss eine Sicherungseinrichtung ge-
gen RuckflieBen (siehe DIN 1988-4) abhéngig vom jeweiligen
Geféahrdungsgrad (mindestens Sicherungskombination) vorge-
sehen werden.

Die Trinkwasser-Installation der angeschlossenen Abnahme-
stellen (Verkaufswagen oder -sténde flr Lebensmittel) missen
ebenso wie ortsfeste Trinkwasser-Installationen den technischen
Regeln entsprechen. Dieses bedeutet z.B., dass die verwende-
ten Maschinen und Apparate, wie gewerbliche Geschirrsplilma-
schinen, Uber ein DVGW-Priifzeichen verfligen missen.

- Bestehen Zweifel an der Ausfihrung der Trinkwasser-
Installation der Abnahmestellen (z.B. Verkaufswagen), wird drin-
gend empfohlen, diese von einem eingetragenen Installationsun-
ternehmen Uberprifen oder gegebenenfalls neu errichten zu
lassen.

Geordneter Betrieb

*Vor Inbetriebnahme sind die Leitungssysteme griindlich zu
reinigen und kréftig zu spllen (maximale Strdmungsgeschwin-
digkeit und mehrfacher Austausch des Leitungsinhaltes). Beste-
hen Zweifel an der Sauberkeit der Anlagen, ist gegebenenfalls
eine Desinfektion vorzunehmen. Bei Fragen zu Desinfektionsmit-
teln wenden Sie sich an das 6rtliche Wasserversorgungsunter-
nehmen, an das zusténdige Gesundheitsamt oder an einschlagi-
ge Fachfirmen.

« Auch ist nach langerer Stagnation (z.B. ber Nacht) die Anlage
grundlich zu spulen.

» Um Temperaturerh6hung zu vermeiden, sollten die Leitungen
maoglichst so verlegt werden, dass sie vor starker Sonnenein-
strahlung geschutzt sind. Ebenso ist ein permanenter Durchfluss
hilfreich.

« Tagliche Kontrollen der oberirdisch verlegten, ungeschitzten
Leitungen auf Unversehrtheit sind durchzuflhren.

* Leitungen und Anschllsse sind vor Verschmutzungen zu
schitzen.

* Die verwendeten Leitungen durfen nur fir den Trinkwasserein-
satz benutzt werden. Eine entsprechende Kennzeichnung der
Trinkwasserleitungen ist vorzusehen.

« Fir die Zeit der Nichtbenutzung sind die verwendeten Leitun-
gen vollstédndig zu entleeren und zusammen mit den anderen
Bauteilen sauber und trocken zu lagern

Far Rickfragen oder bei auftretenden Stérungen stehen lhnen
die ortlichen Vertragsinstallationsunternehmen, die Fachleute
des jeweiligen Versorgungsunternehmens und des Gesund-
heitsamtes sicherlich gerne zur Verfligung.

Literatur:

Diese twin ersetzt die DVGW-Wasserinformation Nr. 52 ,Hin-
weise zur Trinkwasserversorgung Uber ein Hydrantenstandrohr*.

DIN 1988, Teile 1-8: Technische Regeln fir Trinkwasser-
Installationen (TRWI); Technische Regel des DVGW; Beuth
Verlag GmbH, Berlin — KéIn, 1988

DIN EN 1717: Schutz des Trinkwassers vor Verunreinigungen in
Trinkwasser-Installationen und allgemeine Anforderungen an
Sicherungseinrichtungen zur Verhiitung
vonTrinkwasserverunreinigungen durch RiickflieBen; Techni-
sche Regel des DVGW; Beuth Verlag GmbH, Berlin — KélIn,
2000

Verordnung Uber die Qualitdt von Wasser fir den menschlichen
Gebrauch (Trinkwasserverordnung-TrinkwV 2001) vom 21. Mai
2001, BGBI. 2001 Teil I, Nr. 24 S. 959-980. (auch abrufbar auf
der Homepage des DVGW)

Verordnung Uber Allgemeine Bedingungen fur die Versorgung
mit Wasser (AVBWasserV) vom 20. Juni 1980, Bundesgesetz-
blatt Jahrgang 1980, Teil 1, S. 750-757

Anonym: Gesundheitliche Beurteilung von Kunststoffen und
anderen nichtmetallischen Werkstoffen im Rahmen des Le-
bensmittel- und Bedarfsgegenstandegesetzes flr den
Trinkwasserbereich (KTW-Empfehlungen); 1. Mitteilung: Bun-
desgesundheitsblatt 20 (1977), S. 10 -13, Fortsetzung S. 56-60.
2. Mitteilung: Bundesgesundheitsblatt 20 (1977), S.124-129.
3. Mitteilung: Bundesgesundheitsblatt 22 (1979), S. 213 - 216.
4. Mitteilung: Bundesgesundheitsblatt 22 (1979), S. 264 -265.
5. Mitteilung: Bundesgesundheitsblatt 28 (1985), S. 371 - 374.
6. Mitteilung: Bundesgesundheitsblatt 30 (1987), S. 178.
(auch abrufbar auf der Homepage des DVGW)

DVGW-Arbeitsblatt W 270: Vermehrung von Mikroorganismen
auf Werkstoffen fur den Trinkwasserbereich — Prifung und Be-
wertung (11/99)

DVGW-Arbeitsblatt W 291: Reinigung und Desinfektion von
Wasserverteilungslagen (03/00)

DVGW, Hrsg.: Praxis der Trinkwasser-Installation;

WVGW, Bonn 2002

Bezugsquellen fiir die genannte Literatur:

Wirtschafts- und Verlagsgesellschaft Gas und Wasser mbH,
Josef-Wirmer-StraBe 1-3, 53123 BonnFir Rickfragen oder bei
auftretenden Stérungen stehen lhnen die 6rtlichen Vertragsin-
stallationsunternehmen, die Fachleute des jeweiligen Versor-
gungsunternehmens und des Gesundheitsamtes sicherlich ger-
ne zur Verfagung.
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Auszug aus dem Jugendschutzgesetz

Jugendschutzgesetz vom 23. Juli 2002 (BGBI. | S. 2730),
zuletzt geandert durch Artikel 3 Abs. 1 des Gesetzes vom 31. Oktober 2008 (BGBI. | S. 2149)

§ 1 Begriffsbestimmungen
(1) Im Sinne dieses Gesetzes

1. sind Kinder Personen, die noch nicht 14 Jahre alt sind,

2. sind Jugendliche Personen, die 14, aber noch nicht 18
Jahre alt sind,

3. ist personensorgeberechtigte Person, wem allein oder ge-
meinsam mit einer anderen Person nach den Vorschriften
des Biirgerlichen Gesetzbuchs die Personensorge zusteht,

4. ist erziehungsbeauftragte Person, jede Person Uber 18
Jahren, soweit sie auf Dauer oder zeitweise aufgrund einer
Vereinbarung mit der personensorgeberechtigten Person
Erziehungsaufgaben wahrnimmt oder soweit sie ein Kind
oder ein jugendliche Person im Rahmen der Ausbildung
oder der Jugendhilfe betreut.

§ 2 Prifungs- und Nachweispflicht

(1) Soweit es nach diesem Gesetz auf die Begleitung durch eine
erziehungsbeauftragte Person ankommt, haben die in § 1 Abs. 1
Nr. 4 genannten Personen ihre Berechtigung auf Verlangen
darzulegen. Veranstalter und Gewerbebetreibende haben in
Zweifelsfallen die Berechtigung zu Uberprifen.

(2) Personen, bei denen nach diesem Gesetz Altersgrenzen zu
beachten sind, haben ihr Lebensalter auf Verlangen in geeigne-
ter Weise nachzuweisen. Veranstalter und Gewerbetreibende
haben in Zweifelsfallen das Lebensalter zu Uberprifen.

§ 4 Gaststatten

(1) Der Aufenthalt in Gaststatten darf Kinder und Jugendlichen
unter 16 Jahren nur gestattet werden, wenn eine personensor-
geberechtigte oder erziehungsbeauftragte Person sie begleitet
oder wenn sie in der Zeit zwischen 5 Uhr und 23 Uhr eine Mahl-
zeit oder ein Getrédnk einnehmen. Jugendlichen ab 16 Jahren
darf der Aufenthalt in Gaststatten ohne Begleitung einer perso-
nensorgeberechtigten oder erziehungsbeauftragten Person in
der Zeit von 24 Uhr und 5 Uhr morgens nicht gestattet werden.

(2) Absatz 1 gilt nicht, wenn Kinder oder Jugendliche an einer
Veranstaltung eines anerkannten Tragers der Jugendhilfe teil-
nehmen oder sich auf Reisen befinden.

(3) Der Aufenthalt in Gaststatten, die als Nachtbar oder Nacht-
club gefuihrt werden, und in vergleichbaren Vergnligungsbetrie-
ben darf Kindern und Jugendlichen nicht gestattet werden.

(4) Die zusténdige Behdrde kann Ausnahmen von Absatz 1
genehmigen.

§ 5 Tanzveranstaltungen

(1) Die Anwesenheit bei 6ffentlichen Tanzveranstaltungen ohne
Begleitung einer personensorgeberechtigten oder erziehungsbe-
auftragten Person darf Kindern und Jugendlichen unter 16 Jah-
ren nicht und Jugendlichen ab 16 Jahren l&dngstens bis 24 Uhr
gestattet werden.

(2) Abweichend von Absatz 1 darf die Anwesenheit Kindern bis
22 Uhr und Jugendlichen unter 16 Jahren bis 24 Uhr gestattet
werden, wenn die Tanzveranstaltung von einem anerkannten
Trager der Jugendhilfe durchgefiihrt wird oder der kiinstlerischen

Betatigung oder der Brauchtumspflege dient.
(3) Die zustandige Behdrde kann Ausnahmen genehmigen.

§ 6 Spielhallen, Gliicksspiele

(1) Die Anwesenheit in 6ffentlichen Spielhallen oder &hnlichen
vorwiegend dem Spielbetrieb dienenden Raumen darf Kindern und
Jugendlichen nicht gestattet werden.

(2) Die Teilnahme an Spielen mit Gewinnméglichkeit in der Offent-
lichkeit darf Kindern und Jugendlichen nur auf Volksfesten, Schit-
zenfesten, Jahrmérkten, Spezialmérkten oder ahnlichen Veranstal-
tungen und nur unter der Voraussetzung gestattet werden, dass
der Gewinn in Waren von geringem Wert besteht.

§ 7 Jugendgefiahrdende Veranstaltungen und Betriebe

Geht von einer 6ffentlichen Veranstaltung oder einem Gewerbebe-
trieb eine Gefahrdung fir das kérperliche, geistige oder seelische
Wohl von Kindern oder Jugendlichen aus, so kann die zustandige
Behorde anordnen, dass der Veranstalter oder Gewerbetreibende
Kindern und Jugendlichen die Anwesenheit nicht gestatten darf.
Die Anordnung kann Altersbegrenzungen, Zeitbegrenzungen oder
andere Auflagen enthalten, wenn dadurch die Gefahrdung ausge-
schlossen oder wesentlich gemindert wird.

§ 8 Jugendgefahrdende Orte

Halt sich ein Kind oder eine jugendliche Person an einem Ort auf,
an dem ihm oder ihr eine unmittelbare Gefahr fiir das kdrperliche,
geistige oder seelische Wohl droht, so hat die zustandige Behérde
oder Stelle die zur Abwendung der Gefahr erforderlichen MaBnah-
men zu treffen. Wenn nétig, hat sie das Kind oder die jugendliche
Person

1. zum Verlassen des Ortes anzuhalten,

2. der erziehungsberechtigten Person im Sinne des § 7 Abs. 1
Nr. 6 des Achten Buches Sozialgesetzbuch zuzufihren oder,
wenn keine erziehungsberechtigte Person erreichbar ist, in
die Obhut des Jugendamtes zu bringen.

In schwierigen Fallen hat die zustandige Behérde oder Stelle das
Jugendamt Uber den jugendgefahrdenden Ort zu unterrichten.

§ 9 Alkoholische Getranke )
(1) In Gaststatten, Verkaufsstellen oder sonst in der Offentlichkeit
darfen

1. Branntwein, branntweinhaltige Getranke oder Lebensmittel,
die Branntwein in nicht nur geringfigiger Menge enthalten, an
Kinder und Jugendliche ,

2. andere alkoholische Getranke an Kinder und Jugendliche un-
ter 16 Jahren
3.
weder abgegeben noch darf ihnen der Verzehr gestattet werden.

(2) Absatz 1 Nr. 2 gilt nicht, wenn Jugendliche von einer personen-
sorgeberechtigten Person begleitet werden.

(3) In der Offentlichkeit diirfen alkoholische Getranke nicht in Au-
tomaten angeboten werden. Dies gilt nicht, wenn ein Automat
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1. an einem fiir Kinder und Jugendliche unzuganglichen Ort
aufgestellt ist oder

2. in einem gewerblich genutzten Raum aufgestellt und durch
technische Vorrichtungen oder durch standige Aufsicht si-
chergestellt ist, dass Kinder und Jugendliche alkoholische
Getranke nicht entnehmen kdnnen.

§ 20 Nr. 1 des Gaststéattengesetzes bleibt unberlhrt.

(4) Alkoholhaltige StuBgetranke im Sinne des § 1 Abs. 2 und 3
des Alkopopsteuergesetzes dirfen gewerbsmaBig nur mit dem
Hinweis ,Abgabe an Personen unter 18 Jahren verboten, § 9
Jugend-schutzgesetz” in Verkehr gebracht werden. Dieser Hin-
weis ist auf der Fertigpackung in der gleichen Schriftart und in
der gleichen GréBe und Farbe wie die Marken- oder Phantasie-
namen oder, soweit nicht vorhanden, wie die Verkehrsbezeich-
nung zu halten und bei Flaschen auf dem Frontetikett anzubrin-
gen.

§ 10 Rauchen in der Offentlichkeit, Tabakwaren

(1) In Gaststatten, Verkaufsstellen oder sonst in der Offentlich-
keit dirfen Tabakwaren an Kinder oder Jugendliche weder ab-
gegeben noch darf ihnen das Rauchen gestattet werden.

(2) In der Offentlichkeit diirfen Tabakwaren nicht in Automaten
angeboten werden. Dies gilt nicht, wenn ein Automat

1. an einem Kindern und Jugendlichen unzugénglichen
Ort aufgestellt ist oder

2. durch technische Vorrichtungen oder durch standige
Aufsicht sichergestellt ist, dass Kinder und Jugendliche
Tabakwaren nicht entnehmen kénnen.

§ 11 Filmveranstaltungen

(1) Die Anwesenheit bei 6ffentlichen Filmveranstaltungen darf
Kindern und Jugendlichen nur gestattet werden, wenn die Filme
von der obersten Landesbehdrde oder einer Organisation der
freiwilligen Selbstkontrolle im Rahmen des Verfahrens nach § 14
Abs. 6 zur Vorflhrung vor ihnen freigegeben worden sind oder
wenn es sich um Informations-, Instruktions- und Lehrfilme han-
delt, die vom Anbieter mit ,Infoprogramm* oder ,Lehrprogramm*
gekennzeichnet sind.

(2) Abweichend von Absatz 1 darf die Anwesenheit bei 6ffentli-
chen Filmveranstaltungen mit Filmen, die fur Kinder und Jugend-
liche ab zwdlf Jahren freigegeben und gekennzeichnet sind,
auch Kindern ab sechs Jahren gestattet werden, wenn sie von
einer personensorgeberechtigten Person begleitet sind.

(3) Unbeschadet der Voraussetzungen des Absatzes 1 darf die
Anwesenheit bei éffentlichen Filmveranstaltungen nur mit Beglei-
tung einer personensorgeberechtigten oder erziehungsbeauf-
tragten Person gestattet werden

1. Kindern unter sechs Jahren,

2. Kindern ab sechs Jahren, wenn die Vorfiihrung nach 20 Uhr
beendet ist,

3. Jugendlichen unter 16 Jahren, wenn die Vorfihrung nach 22
Uhr beendet ist,

4. Jugendlichen ab 16 Jahren, wenn die Vorflihrung nach 24
Uhr beendet ist.

(4) Die Absatze 1 bis 3 gelten flr die 6ffentliche Vorfihrung von
Filmen unabhangig von der Art der Aufzeichnung und Wiedergabe.
Sie gelten auch fir Werbevorspanne und Beiprogramme. Sie
gelten nicht fur Filme, die zu nichtgewerblichen Zwecken hergestellt
werden, solange die Filme nicht gewerblich genutzt werden.

(5) Werbefilme oder Werbeprogramme, die fir Tabakwaren oder
alkoholische Getranke werben, dirfen unbeschadet der Vorausset-
zungen der Abséatze 1 bis 4 nur nach 18 Uhr vorgefiihrt werden.

§ 13 Bildschirmspielgerate

(1) Das Spielen an elektronischen Bildschirmspielgerdten ohne
Gewinnmdgglichkeit, die 6ffentlich aufgestellt sind, darf Kindern und
Jugendlichen ohne Begleitung einer personensorgeberechtigten
oder erziehungsbeauftragten Person nur gestattet werden, wenn
die Programme von der obersten Landesbehérde oder einer Orga-
nisation der freiwilligen Selbstkontrolle im Rahmen des Verfahrens
nach § 14 Abs. 6 fir ihre Altersstufe freigegeben und gekennzeich-
net worden sind oder wenn es sich um Informations-, Instruktions-
oder Lehrprogramme handelt, die vom Anbieter mit ,,Infoprogramm®
oder ,Lehrprogramm® gekennzeichnet sind.

(2) Elektronische Bildschirmspielgerate dirfen

1. auf Kindern oder Jugendlichen zugéanglichen 6ffentlichen
Verkehrsflachen,

2. auBerhalb von gewerblich oder in sonstiger Weise beruflich
oder geschaftlich genutzten Rdumen oder

3. in deren unbeaufsichtigten Zugéngen, Vorrdumen oder Flu-
ren

nur aufgestellt werden wenn ihre Programme fiir Kinder ab sechs
Jahren freigegeben und gekennzeichnet oder nach § 14 Abs. 7 mit
.Infoprogramm* oder ,Lehrprogramm* gekennzeichnet sind.

(3) Auf das Anbringen der Kennzeichnungen auf Bildschirmspielge-
raten findet § 12 Abs. 2 Sétze 1 und 2 entsprechende Anwendung.

§ 28 BuBgeldvorschriften
(5) Die Ordnungswidrigkeit kann mit einer GeldbuBe bis zu finfzig-
tausend Euro geahndet werden.
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Muster fiir die ordnungsgemaéBe Ausfertigung einer Speise- und/oder Getrankekarte

Speisekarte:

Preis:
Schweinebraten mit Knédel und Salat ?
Gegrilltes Hahnchen mit Semmel ?
Currywurst® @ ® mit Pommes ?
Bratwurst® @ mit Kartoffelsalat® ?
2 Paar Schweinswirste® @ mit Kraut ?
Steckerlfisch (Makrele / Forelle), 100g ?
Pizza (Vorderschinken®®®®, Kase, Tomaten, Champignons) ?
Lachssemmel/Lachsbrétchen®® @ ?
Fischbrdtchen/Fischweckle® ?
Getranke:
Menge Preis
Bier 1 Liter ?
Radler 0,51 ?
Pils 0,331 ?
Spezi®® 0,51 ?
Cola®® 0,51 ?
Limo® 0,51 ?
Tafelwasser / Mineralwasser 0,51 ?

Wein (Qualitatsbezeichnung z.B. Tafelwein, Qualitatswein, Pradikatswein, usw.)

® mit Phosphat ® mit Geschmacksverstarker ® mit Konservierungsstoff
@ mit Antioxidationsmittel ® mit Milch- oder Sojaeiweil ® mit Farbstoff
© Lachsersatz koffeinhaltig
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