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Fahrplan

Å Lebensmittelrechtliche Vorgaben

Å Verantwortlichkeiten

Å Bauliche und konzeptionelle Voraussetzungen

Å Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Å Sachgerechter Umgang mit Bedarfsgegenständen

Å Getränkeschankanlagen

Å Personalhygiene

Å Kennzeichnung / Kenntlichmachung

Å Trinkwasserhygiene 
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ÅDer Umgang mit und die Abgabe von Lebensmitteln hat auf 

Volks- und Vereinsfesten eine erhebliche Bedeutung.

ÅHygienefehler können zu schwerwiegenden Erkrankungen 

führen (insbesondere bei älteren Menschen und 

Kleinkindern)

ÅVolks-, Dorf- und Vereinsfesten Č größerer Personenkreis

ÅWichtig: Risiken so klein wie möglich zu halten, nicht nur 

zum Gesundheitsschutz, sondern auch, um Anbieter vor 

strafrechtlicher Verfolgung zu bewahren.    
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Lebensmittelrechtliche Vorgaben

für die regelmäßig stattfindende Vereinsgastronomie

Regelmäßige Abgabe von Getränken und/oder Speisen, z.B. Club- oder

Vereinsheime mit

Åtäglichen Öffnungszeiten

Åbei Heimveranstaltungen 

Åregelmäßig stattfindenden Events 

(Fußballturnier, rege Teilnahme an mehreren Festen)

!   Hier gelten u.a. die Gemeinschaftsvorschriften der  EU !

Å Registrierungspflicht bei der Lebensmittelüberwachung

Å Allgemeine Hygieneanforderungen 

Å Geschultes und belehrtes Personal bei Küchen- bzw. Imbissbetrieb

Å Dokumentierte Eigenkontrollmaßnahmen  (dem Betriebsumfang  angepasst)

Å Rückverfolgbarkeit der Lebensmittel (Dokumentation der Lieferpapiere)
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Lebensmittelrechtliche Vorgabe für

nicht regelmäßig stattfindende Veranstaltungen

Å Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch

Å Lebensmittelhygieneverordnung, insbes. §3 (Sorgfaltspflicht!!)

Å ------------------------------------------------------------------------

Å Verordnung (EG) 178/2002 (Basisverordnung)

Å Verordnung (EG) 852/2004 über Lebensmittelhygiene

- Allgemeine Hygieneanforderungen

- Eigenkontrollsystem 

ÅVerordnung (EU) 1169/2011 (Lebensmittelinformationsverordnung)

ÅLMZDV

Die Gemeinschaftsvorschriften der EU kommen nicht zur Anwendung

bei Dorf- und Vereinsfesten, sowie schulischen oder kirchlichen 

Veranstaltungen, wenn diese nicht mit einer gewissen Kontinuität stattfinden   

(regelmäßig, mehrmals jährlich)

- Leitfaden für die Durchführung bestimmter Vorschriften der VO(EG) 852/2004 über Lebensmittelhygiene -

- Erwägungsgrund 9 der VO(EG) 852/2004 ïErwägungsgrund 15 der VO (EU) 1169/2011-



Seite 6

Erwägungsgründe der 

VO (EU) 852/2004 und der LMIV

Die Gemeinschaftsvorschriften sollten weder für die Primärproduktion 

für den privaten häuslichen Gebrauch noch für die häusliche 

Verarbeitung, Handhabung oder Lagerung von Lebensmitteln zum 

häuslichen privaten Verbrauch gelten. 

Außerdem sollten sie nur für Unternehmen gelten, wodurch eine 

gewisse Kontinuität der Tätigkeiten und ein gewisser 

Organisationsgrad bedingt ist.

Zu beachtende Vorschriften:

- Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch

- Lebensmittelhygieneverordnung, insbes. §3
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Lebensmittelrechtliche Vorgaben

Die Hygieneanforderungen bei der Abgabe von Lebensmitteln 

auf  Festen durch Ănicht gewerblicheñAnbieter (Vereine, 

Dorfgemeinschaften, caritative Einrichtungen...)

§ 3 Satz 1 Lebensmittelhygiene-Verordnung:

ÅLebensmittel dürfen nur so hergestellt, behandelt oder in den 

Verkehr gebracht werden, dass sie bei Beachtung der im Verkehr 

erforderlichen Sorgfalt der Gefahr einer nachteiligen Beeinflussung 

nicht ausgesetzt sind.

Wie erfolgt die beste Umsetzung des § 3 LMHV ??
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Verantwortlichkeiten - Kettenverantwortung

Verantwortlich im lebensmittelrechtlichen Sinne ist der jeweilige Standbetreiber, 

bzw. der Veranstalter

Beispiel:  Musikverein Lyra e.V. ( = Ăjuristische Personñ )

Å ĂVertreterñ wªre der/die 1. Vorsitzende

Å ĂBeauftragte Personñ wªre das mit der Organisation betraute Mitglied

Å ĂBesonders beauftragte Personenñ wªren die im Stand eingesetzten Mitglieder

Auf die Geeignetheit der einzelnen Personen bei der Auswahl des ĂPersonalsñ 

achten! z.B.:

- 10jährige sind nicht geeignet, eine Schankanlage zu bedienen

- alkoholisierte Personen sind nicht zum Behandeln von Lebensmitteln geeignet

Å Wichtig im Vorfeld ist ein ordentliches und strukturiertes Delegieren von Aufgaben

Å Es muss sichergestellt werden, dass auch mit unvorhersehbaren Ereignissen 

kompetent umgegangen wird

Bei zu ahndenden Verstößen mit Lebensmittelbezug (mit oder ohne 

Schadenseintritt) wird auch eine eventuelle Verletzung der Aufsichtspflicht 

(§ 130 OWIG) geprüft.
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Bauliche Voraussetzungen / Umgebung

Å Befestigter und sauberer Untergrund

- kein matschiges Wiesengelände

- kein staubiger Braschenplatz

Å Boden stets Ăbesenreinñ sauber halten

- Hygienerisiko = Herunter gefallene Speisereste

Å Geeignete Umgebung, z.B.
- nicht unmittelbar neben dem Müllplatz

- nicht direkt über einem Gully

- nicht neben einem Misthaufen

Geeignete Standortwahl für die Abgabe von Lebensmitteln bei 

Freiluftveranstaltungen:

- Keine direkte Sonneneinstrahlung -

- Schutz vor Staub, Schmutz, Gerüchen, Tieren, Schädlingen, 

Witterungseinflüssen, Rauch und Abfällen -

- Pfützenbildungen auf dem Boden sind zu vermeiden -
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Bauliche Voraussetzungen

Mögliche Reinigungsstation

(Händereinigung / 

Spülmöglichkeit)

So könnte ein Stand zur 

Speisenabgabe aussehen
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Bauliche Voraussetzungen

Der Stand (Abgabe von Speisen und Getränken)

ÅNur geeignete, leicht zu reinigende Materialien

- kein zerfledderter Zeltpavillon mit Stockflecken und korrodiertem      

Gestänge

- keine zerschlissenen Holzbauteile mit sägerauer Oberfläche

ÅMöglichst nur nach vorne hin offen (unten geschlossen)

- Schutz vor negativen Einflüssen von außen

Å Geeignete Beleuchtung vorsehen

Å Größe der Zweckbestimmung anpassen

- Speisenzubereitung abgeschirmt vom

Publikumsverkehr

- Personal- und Warenabläufe dürfen 

nicht gestört werden (Hygienefalle!)
Bild LAV
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Bauliche Voraussetzungen

Die Ausstattung im/am Stand

Å ĂSpuckschutzñ bei offener Prªsentation im Gastbereich

Å Ausreichende Arbeitsflächen 

- Glatte und leicht zu reinigende Oberflächen

- Keine stark zerschlissenen und zersplitterten Brauereigarnituren

verwenden

Å Alle Bereiche trocken und staubfrei 

- Feuchtigkeit ist ein Hygienerisiko

Å Ausreichende Kühlmöglichkeiten (mit Thermometer) 

- Überprüfung der Funktionsfähigkeit

Å Ausreichende Lagerkapazitäten 

- Kein Abstellen von Lebensmitteln auf dem Boden



Seite 13

Schwerer Hygienemangel:

Stark verschmutzte Gegenstände 

zur Lagerung/Behandlung von 

Lebensmitteln

Bild LAV

Bild LAV
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Ausstattung / Standhygiene

Die Ausstattung im/am Stand

ÅGeeignete Händereinigungsstation

mit Hygieneausstattung
- Fließendes Wasser (warm/kalt)

- Flüssigseifenspender

- Einmalhandtuchspender

ÅAnschluss ans Leitungsnetz 

- Zulauf / Ablauf

Å In leicht erreichbarer Nähe

aufgestellt

Bild LAV
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Ausstattung / Standhygiene

Ungeeignete 

Händereinigungsstation

(Glühwein und Brauchwasser in 

einer gemeinsamen Anlage) Bild LAV
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Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Grundsätze / Sorgfaltspflichten:

ÅLebensmittel dürfen nur unter einwandfreien hygienischen 

Bedingungen in Verkehr gebracht werden

ÅBereits beim Kauf bzw. bei der Anlieferung sind Lebensmittel 

(Rohstoffe oder Zutaten) auf ihren ordnungsgemäßen Zustand 

zu überprüfen

- Stimmen die Transportbedingungen (z.B. die Temperaturen) ?

- Ist die Kennzeichnung in Ordnung ?

- Ist die Verpackung / Ümhüllung unbeschädigt  ?

- Ist die MHD-Laufzeit gewährleistet ?

- Ist das VD bereits überschritten ?
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Quelle: https://www.tafel.de/mhd


