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weitere Auflagen zur Gestattung eines voriibergehenden
Gaststittenbetriebes gem. § 12 Abs. 1 Gaststittengesetz (GastG)

Behérdenvertreter

Den Bediensteten der Gemeinde, der Polizei und dem
Kommandanten der Feuerwehr ist zu allen Bereichen

des Veranstaltungsortes Zutritt zu gewahren. Der
Ordnungsdienst ist entsprechend zu unterrichten.
Die Weisungen der Gemeinde, Polizei und des

Feuerwehrkommandanten sind zu befolgen.

Speisenabgabe

Gemé&R § 43 des Infektionsschutzgesetzes (IfSG) darf
mit dem Behandeln, Herstellen oder In-Verkehr-Bringen
von Lebensmitteln erstmalig nur beschéaftigt werden, wer
im Besitz eines glltigen Gesundheitszeugnisses nach
dem Bundesseuchengesetz ist oder fir wen durch eine
nicht mehr als drei Monate alte Bescheinigung des
Gesundheitsamtes oder eines vom Gesundheitsamt
beauftragten Arztes nachgewiesen ist, dass die Person
in mindlicher und schrifticher Form (Uber ihre
Verpflichtung zur Meldung von Krankheiten nach § 42
IfSG belehrt wurde und sie schriftlich erklart hat, dass ibr
keine Tatsachen fur ein Tatigkeitsverbot bekannt sind.
Neben einer der genannten Bescheinigungen ist die
Dokumentation der letzten Belehrung durch den
Arbeitgeber am Betriebsort zur Einsicht bereitzuhalten.

Fiir ehrenamtliche Helfer bei Vereinsfesten und
dhnlichen  Veranstaltungen wird auf den
anhingenden Leitfaden fiir den sicheren Umgang
mit Lebensmitteln verwiesen.

Die Aufstellungsorte fiir Lebensmittelverkaufsstande und
deren angrenzende Bereiche missen hierfir geeignet
sein, damit eine nachteilige Beeinflussung der
Lebensmittel (z. B. Staunasse durch
Witterungseinfliisse, Staubentwicklung u.a.) vermieden
wird.

Lebensmittelverkaufsstédnde (einschl. Lebensmittellager.

und Transportwege zwischen den Verkaufsstdnden und
den Lagern) sind so aufzustellen und zu gestalten, dass
eine nachteilige Beeintrachtigung der Lebensmittel
ausgeschlossen wird.

Lebensmittelverkaufsstiande miissen ferner sauber und
instand gehalten werden. lhre Bodenfldchen missen
leicht zu reinigen und zu entwassern sein. Die Arbeits-
und Abstellflichen sowie die daran angrenzenden
Wandbereiche mussen glatt und leicht zu reinigen sein.

In Bereichen, in denen Lebensmitiel hergestellt, in
Verkehr gebracht oder behandelt werden, dirfen
betriebsfremde Gegenstande sowie Kleidungsstiicke nur
in geschlossenen Einrichtungen (z. B. Schrénke, Boxen)
aufbewahrt werden.

Werden leicht verderbliche Lebensmittel im Stand
hergestellt, unverpackt behandelt bzw. unverpackt in
Verkehr gebracht, missen leicht erreichbare
Handwaschbecken mit Warm- und Kaltwasserzufuhr in
ausreichender Zahl sowie Mittel zum hygienischen
Reinigen und Trocknen der Hé&nde zur Verflgung
stehen.

Die Fleischerzeugnisse mussen von einer Metzgerei
bezogen werden (tiefgefrorene Erzeugnisse u.U. auch
von Lebensmittelbetrieben).
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Hinweis:
Auf die Beachtung der Hackfleischverordnung wird
besonders hingewiesen, Insbesondere diirfen

grundsitzlich keine rohen Hackfleischerzeugnisse
(z.B. Tartar) abgegeben werden.

Bei tiefgefrorenen Lebensmitteln ist darauf zu achten,
dass die Kuhlkette nicht unterbrochen wurde und das
eine Lagerung bei mindestens -18°C erfolgt.

Die hygienische Reinigung der Arbeitsgerate und
Einrichtungen muss gewabhrleistet sein.

Die Lagerung von Abféllen muss in geschlossenen und
geeigneten Behéltnissen erfolgen, damit die Gefahr
einer nachteiligen Beeinflussung (z. B. Ungeziefer,
Mause, Ratten, Vbégel) der Lebensmittel und der
Gerétschaften ausgeschlossen ist.

Die Entsorgung des von den Lebensmittelstdnden
stammenden Brauch- und Schmutzwassers hat in
geeigneter Weise zu erfolgen, dass die Gefahr einer
nachteiligen Beeinflussung der Lebensmittel und
Geratschaften ausgeschlossen ist.

Auf eine sachgerechte Lebensmittelbehandlung ist zu
achten (z. B. sachgemaRe Kihlung, kein Abstellen auf
dem Boden). Dies gilt auch fiir die Anlieferung vor
Offnung des  Betriebs (keine Lagerung von
Lebensmitteln im  Freien, mit Ausnahme in
geschlossenen Behéltnissen).

Fur leicht verderbliche Lebensmittel sind
Kihimdglichkeiten, die dauerhaft aktiv kihlen (z. B.

Kihlschranke/-vitrinen), in  ausreichender  Zahl
bereitzustellen.
In den Kihlungen hat eine sachgemaBe

Lebensmittellagerung (Warentrennung) zu erfolgen.

Der Waren- bzw. Spuckschutz, insbesondere beim

Feilhalten, der unverpackten Lebensmittel, muss
gewahrleistet sein.
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(Berspiel fir einen ordnungsgemafien Verkaufsland)

Die Leitungen fir Trinkwasser und Getranke mussen
sich in einem einwandfreien hygienischen Zustand
befinden und so gesichert sein, dass vorsatzliche
nachteilige Beeintrachtigungen ausgeschlossen werden.

Das mit der Herstellung und Behandlung von offenen
Speisen  beschéaftigle Personal muss saubere



