VI.

VII.

AUFLAGEN DER LEBENSMITTELUBERWACHUNG

bei Gestattungen gemalf § 12 Gaststéattengesetz (GastG)
(z.B. Vereinsfeste, gemeinnitzige Veranstaltungen, Pfarr- und Kindergartenfeste usw.)

Ausschank von Bier und alkoholfreien Getranken:

1.

Es sind mindestens 2 Spilbecken erforderlich oder eine Glaserspiilanlage. Das Wasser ist durch
standigen Zulauf frischen Wassers (Ableitung des Uberlaufs) fortlaufend zu erneuern.

Die Bierzapfstelle ist mit einem festen Boden oder Lattenrost auszustatten.

Bei Barbetrieb ist eine Doppelspule mit Kalt- und Warmwasser erforderlich.
Schankanlagendokumentation

Grillen von Hahnchen, Fleisch, Fisch und Wirstl:

1.

arwN

Grillen im Freien ist untersaqgt!

Der Grillstand muss an 3 Seiten geschlossen, ein Dach und einen festen Boden (z.B. Holzplatten)
haben. Der Grillrost muss aus korrosionsbestandigem Material sein (z. B. Edelstahl).
Ausreichende Kilhlung der Rohware — getrennt von Getranken

Keine Selbstbedienung von Brezen und Semmeln (ausreichender Warenschutz)

Speisereste sind ordnungsgemal zu entsorgen (Entsorger ist der Gemeinde zu benennen)

Extra Handwaschbecken fur Personal mit Warm- und Kaltwasserzufuhr im Kuchenbereich,
Grillbereich bzw. Verkaufsbereich missen vorhanden sein.

Verkauf von Kuchen, Fischsemmeln und Kase usw.

1.
2.
3.

Kihlung der vorbereiteten Fischsemmeln (bei kleinen Mengen z.B. mit Kuhl Akku).
Ausreichende Kiihlung fur Sahne-/Cremetorten (entsprechender Warenschutz, z.B. Kuchenglocke).
Geeichte Waage z.B. fur Kase-, Leberkase-, Fischverkauf usw.

Kuhltemperaturen

N

Frischfleisch, Wurstwaren und Kase max. + 7 Grad C
Sahne- und Cremetorten max. + 7 Grad C

Frisches Geflugelfleisch max. + 4 Grad C

Frischer Fisch max. + 2 Grad C

Reinigen des Mehrweggeschirrs:

1.

Doppelspiile (Zu- und Ablauf) mit HeilRwasserboiler oder ahnlicher Vorrichtung (Abspulen in einer
kleinen Plastikschiissel ist nicht mehr tragbar) oder Spilmaschine

Kennzeichnungspflicht:

1.

2.

Fir samtliche Speisen und Getrénke sind die Preise gut sichtbar anzubringen.
Keine ,ca. - Preise” bei z. B. gerauchertem Fisch oder Schweinshaxen.

Zusatzstoffe und Allergene sind in geeigneter Weise zu kennzeichnen oder per Hinweis in einem
Ordner auf Verlangen vorzuweisen.

Anforderungen an Personal:

1.

Erstbelehrung/Wiederholungsbelehrung nach 8§ 43 Abs. 1 Infektionsschutzgesetz (bei gewerblichen
Veranstaltungen).

Ehrenamtliche Helfer und Vereine nur Leitfaden des Bayerischen Staatsministeriums fur Umwelt und
Gesundheit durchsprechen. Link: Lebensmittelhygiene (bayern.de)

Saubere Schutzkleidung



https://www.stmuv.bayern.de/themen/lebensmittel/allg_lebensmittel/hygiene/index.htm

3. Im Kuchenbereich, Grillbereich bzw. Verkaufsbereich muss separates Handwaschbecken fir Personal
mit Warm- und Kaltwasserzufuhr, Flissigseife und hygienisch einwandfreier Handtrocknungs-
vorrichtung (z. B. Papierhandtiicher) vorhanden sein.

4. Fur das Personal mussen extra Personaltoiletten (getrennt von den Gastetoiletten) mit
Handwaschbecken Flussigseife und hygienisch einwandfreier Handtrocknungsvorrichtung
(z. B. Papierhandtiicher) vorhanden sein.

VIIl. Toiletten
1. Fur die Gaste ist eine ausreichende Anzahl an Toiletten (fur Manner und Frauen getrennt) mit

Handwaschgelegenheit, Seifenspender und Einmalhandtichern oder elektrischer Handetrocknungs-
vorrichtung zur Verfligung zu stellen.
Gastetoiletten (ohne Personaltoilette):

Gastplatze Toilettenbecken Urinale Becken oder Rinnen
Damen Herren Stuck Ifd. Meter

bis 50 1 1 2 2

50 bis 100 2 1 3 25

100 bis 200 2 2 4 3

200 bis 300 3 2 5 3,5

300 bis 400 4 3 6 4

ab 400 Festlegung im Einzelfall
Grol3veranstaltungen mit 1 Toilettenbecken je 250 Besucher, die sich ergebende Zahl aufteilen zu 2/3 fir
mehreren Tausend Besuchern Damen WC und 1/3 Herren WC, zusétzlich entsprechende Anzahl von Pissoiren

2. Fur das Personal ist eine gesonderte Toilette zur Verfiigung zu stellen, die in gleicher Weise wie die Gastetoilette
ausgestattet sein muss, bei mehr als 10 Beschaftigten entsprechende Anzahl von Sitzaborten, nach Geschlechtern
getrennt.

3.  Ein entsprechender Anteil der Gastetoiletten ist behindertengerecht zu gestalten.

Fir Ruckfragen stehen die Mitarbeiter der Lebensmitteliberwachung des
Landratsamtes Dingolfing-Landau gerne zur Verfigung:

Herr Baumann: 08731/ 87147
Herr Fuchs: 08731/ 87146
Herr Koszta: 08731 /87148
Herr Ruhstorfer: 08731 / 87143

Stand: 01.08.2021



