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Der Landrat des Lahn-Dill-Kreises

Abteilung Veterindrwesen und Verbraucherschutz
SchlossstraBe 20, 35745 Herborn - Telefon: 06441-407 77 11, Telefax: 06441- 407 77 23

Anforderungen an die Ausstattung und das Speisesortiment
fiir Imbissstinde als voriibergehende Einrichtungen auf Vereins-,
StraBenfesten, Markten und sonstigen 6ffentlichen Veranstaltungen

Stand Januar 2016

Sie haben von der Verwaltungsbehorde (Stadt / Gemeinde) die Erlaubnis zum vortibergehenden Betrieb
einer Schank- und Speisewirtschaft erhalten und miissen nun fur die ordnungsgemaBe Abwicklung lhrer
Veranstaltung und fur die Einhaltung der einschlagigen Rechtsvorschriften Sorge tragen. Sie als
Veranstalter tragen die Hauptverantwortung fiir die Herstellung und das Inverkehrbringen sicherer
Lebensmittel. Sie sind dafiir verantwortlich, die erforderlichen hygienischen Bedingungen sicherzustellen.

Um Beanstandungen zu vermeiden, bitten wir folgende Punkte zu beachten:

1. Imbiss- bzw. Verkaufsstinde miissen so gelegen sein, dass eine nachteilige
Beeinflussung der Lebensmittel insbesondere durch Witterungseinfliisse, Staub,
Geriiche, Verunreinigungen und Insekten vermieden wird. Stande miissen iiberdacht
und sollten allseitig, bis auf die offene Verkaufsseite, geschlossen sein.

Der Standplatz muss befestigt sein - erforderlichenfalls muss ein geeigneter Boden im
Verkaufsstand ausgelegt werden.

2. Die Verkaufseinrichtungen miissen iiber eine Handwaschgelegenheit mit flieBendem
Warmwasser von Trinkwasserqualitit, Fliissigseife und Einweghandtiicher und
erforderlichenfalls iiber eine ausreichende Spiilanlage verfiigen. Durch Waschvorgénge
diirfen die Lebensmittel nicht nachteilig beeinflusst werden.

3. Flichen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, miissen leicht zu reinigen und
erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Sie miissen aus glattem, abriebfestem,
korrosionsfestem und nichttoxischem Material bestehen.

4. Gegeniiber dem Kunden ist eine ausreichend hohe Abschirmung erforderlich, so dass
unverpackte Lebensmittel sowie aufgestellte Grills, Pfannen, Waffeleisen, etc. nicht
beriihrt oder nachteilig beeinflusst werden kdnnen (z.B. Husten- und Niesschutz).

5. Es sind in ausreichender Zahl Kiihl- und ggf. Tiefkiihimdglichkeiten bereitzustellen, um
die produktspezifischen Temperaturanforderungen einzuhalten. Warmzuhaltende
Speisen diirfen maximal 3 Stunden bei mindestens +65°C vorréatig gehalten werden.

Folgende Temperaturen sind einzuhalten:

TiefkUhlprodukte - 18°C
Hackfleisch (frisch) +4°C
Hackfleisch (in Fertigpackung) +2°C

Fleisch / Fleischerzeugnisse +4°C - +7°C,
Fisch +2°C

Gefltigel / Wild +4°C
Molkereiprodukte (kiihlpflichtig) + 8°C - +10°C

6. Unverpackte Lebensmittel (z.B. Brétchen, etc.) diirfen bei der Lagerung keinen direkten
Bodenkontakt haben. Zum Aufbewahren, Umhiillen und Verpacken diirfen nur lebens-

mittelechte Behilter/Materialien verwendet werden. Beachten Sie dieses Zeichen:

7. Waihrend der gesamten Verkaufszeit miissen hygienisch einwandfreie sanitére Anlagen

zur Verfligung stehen.
>>> bitte wenden >>>



8. Die Getrankeschankanlage ist vor der Inbetriebnahme zu reinigen. Fiir die Wasserzufuhr
sind lebensmittelechte Leitungen zu verwenden (siehe Merkblatt Trinkwasserhygiene).
Zum Spiilen von Glasern ist Trinkwasser zu verwenden. Es miissen Doppelbecken oder
Spiilgerdte zur Verfligung stehen. Die Spiilbecken sind an eine Abwasserleitung anzu-
schlieBen. Sie haben dafiir Sorge zu tragen, dass die TrinkgefaBe einwandfrei und
hygienisch gereinigt sind und keine Riickstdnde von Reinigungsmitteln an den GefaBen
anhaften (Reinigen und Klarspiilen).

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

10. Eine sachkundige Person (Metzgermeister, Koch, Gastwirt, Lebensmittelkaufmann) sollte
aktiv oder passiv beratend einbezogen werden. Bei der Abgabe von leichtverderblichen
Lebensmitteln sollte die verantwortliche Person im Besitz einer giiltigen Belehrung nach
§ 43 Infektionsschutzgesetz sein (siehe Merkblatt Infektionsschutz beim Umgang mit
Lebensmitteln).

11. Es miissen angemessene Vorrichtungen und/oder Einrichtungen zur hygienischen
Lagerung und Entsorgung von Abfallen vorhanden sein.

12. EigenkontrollmaBnahmen nach VO 852/2004 iiber Lebensmittelhygiene sind in
angemessenem Rahmen durchzufiihren.

Fiir die Abgabe von Speisen ist folgendes zu beachten:

1. Es wird dringend empfohlen, auf leicht verderbliche Lebensmittel zu verzichten (z.B.
rohes Hackfleisch Mayonnaise, Remoulade, Creme oder Sahne, auch Sahnetorte oder
shnliches). Gleiches gilt fiir Lebensmittel, die unter Verwendung dieser leicht
verderblichen Produkte hergestellt wurden.

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

3. Beachten Sie die Auszeichnungspflicht von:

o Zusatzstoffen: bei Lebensmitteln und Getranken wie z.B. Geschmacksverstarker,
Antioxidationsmittel, Konservierungsstoffe, Farbstoffe, etc.

o Allergenen: bei Veranstaltungen iiber einen langeren Zeitraum (mehr als 1.Tag, bzw.
regelmaBig) sind Informationen iiber den Gehalt an Allergenen bereitzuhalten.

Ausfiihrlichere Informationen entnehmen sie bitte unserem Merkblatt.

Weitere Informationen

- Merkblatt ,Kenntlichmachung von Zusatzstoffen, Allergenen und gentechnisch veranderten ..."
(Erhéltlich bei der Abteilung Veterindrwesen und Verbraucherschutz,
Fachdienst Lebensmitteliiberwachung)

- Merkblatt ,Installation und Betrieb von Trinkwasseranlagen auf Volksfesten, Messen und
dhnlichen Veranstaltungen”

- Merkblatt ,Infektionsschutz beim Umgang mit Lebensmitteln”
(Erhéltlich bei der Abteilung Gesundheit, Schlossstr. 20, 35745 Herborn, Tel.: 06441-407 -1616)

lhrer Veranstaltung wiinschen wir einen guten Verlauf.
Sollten Sie weitere Auskiinfte bendtigen, wenden Sie sich bitte an die Mitarbeiterinnen und

Mitarbeiter des Fachdienstes Lebensmitteliiberwachung.

Dieses Merkblatt dient lediglich der Information und nennt Schwerpunkte. Die Ausfiihrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf
Vollstandigkeit. Es kénnen daraus keine Rechtsanspriiche abgeleitet werden.



Lahn|Dill]Kreis O

Infektionsschutz beim Umgang mit Lebensmitteln

Warum miissen besondere VorsichtsmaBnahmen beachtet werden?

In Lebensmitteln kdnnen sich bestimmte Krankheitserreger besonders leicht vermehren. Durch den Verzehr
von derartig mit Mikroorganismen verunreinigten Lebensmitteln kénnen Menschen an Lebensmittelinfektionen
oder -vergiftungen schwer erkranken. Bei Gemeinschaftsverpflegungen kann davon sehr schnell eine groBe
Anzahl von Menschen betroffen sein.

Aus diesem Grunde muss von jedem Beschiftigten zum Schutz des Verbrauchers und zum eigenen Schutz ein
hohes Maf an Eigenverantwortung und Beachtung von Hygieneregeln verlangt werden.

Das Infektionsschutzgesetz bestimmt, dass Sie die oben genannten Tatigkeiten nicht ausiiben dirfen, wenn
bei Ihnen Krankheitszeichen (Symptome) auftreten, die auf eine der folgenden Erkrankungen hinweisen oder
die ein Arzt bei Ihnen festgestellt hat:

- Akute infektiose Gastroenteritis (plotzlich auftretender, ansteckender Durchfall) ausgelést durch Salmonellen,

Shigellen, Cholerabakterien, Staphylokokken, Campylobacter, Rotaviren oder andere Durchfallerreger wie

Typhus, Paratyphus oder Virus Hepatitis A oder E (Leberentziindung)

- Sie haben infizierte Wunden oder eine Hautkrankheit, bei denen die Maglichkeit besteht, dass

deren Krankheitserreger tiber Lebensmittel auf andere Menschen tbertragen werden kénnen.

- Die Untersuchung einer Stuhlprobe von Ihnen hat den Nachweis eines der folgenden

Krankheitserreger ergeben: Salmonellen, Shigellen, enterohamorrhagische Escherichla coli- Bakterien

oder Choleravibrionen.

Wenn Sie diese Bakterien ausscheiden (ohne dass Sie sich krank fiihlen miissen), besteht ebenfalls ein
Tatigkeitsverbot im Lebensmittelbereich.

Folgende Symptome weisen auf die genannten Erkrankungen hin:
- Durchfall mit mehr als zwei diinnfliissigen Stiihlen pro Tag, gegebenenfalls mit Ubelkeit, Erbrechen und Fieber.
- Hohes Fieber mit schweren Kopf-, Bauch- oder Gelenkschmerzen und Verstopfung (erst nach Tagen folgt

schwerer Durchfall) sind Zeichen fur Typhus und Paratyphus.

- Typisch fur Cholera sind milchigweiBe Durchfalle mit hohem Flissigkeitsverlust.

- Gelbfarbung der Haut und der Augapfel mit Schwache und Appetitlosigkeit weisen auf eine
Hepatitis A oder E hin.

- Wunden oder offene Stellen von Hauterkrankungen konnen infiziert sein, wenn sie gerétet,
schmierig belegt, nassend oder geschwollen sind.

Treten bei lhnen die genannten Krankheitszeichen auf, nehmen Sie unbedingt den Rat Ihres Hausarztes in
Anspruch! Sagen Sie ihm auch, dass Sie beabsichtigen bei der Herstellung von Lebensmitteln fir eine
Gemeinschaftsverpflegung téatig zu werden.

Wie kénnen Sie zur Verhiitung von Infektionen beitragen?
e Waschen Sie sich vor Arbeitsantritt, vor jedem neuen Arbeitsgang und selbstverstandlich nach jedem
Toilettenbesuch griindlich die Hande mit Flussigseife unter flieBendem Wasser.
e Verwenden Sie zum Handetrocknen Einwegtticher.
e Legen Sie vor Arbeitsbeginn Fingerringe und Armbanduhr ab.
e Tragen Sie saubere Schutzkleidung (Kopfhaube, Kittel, Handschuhe, Schuhe fir Innenraume).
e Husten oder niesen Sie nie auf Lebensmittel.
o Decken Sie kleine, saubere Wunden an Handen und Armen mit wasserundurchlassigem Pflaster ab.

Fir weitere Rickfragen stehen wir lhnen gerne zur Verfugung.

Kreisausschuss des Lahn-Dill-Kreises, Abteilung Gesundheit, Herborn
Fachdienst Infektionsschutz & Umweltmedizin
Telefonvorwahl: 06441 oder 02771
Durchwahl: 407- 1618 Frau Reichel
407- 1621 Frau Saloch
407- 1622 Frau Bott



Der Landrat des Lahn-Dill-Kreises * Abt. Veterinarwesen und Verbraucherschutz
SchlossstraBe 20, 35745 Herborn Tel.: 06441 — 407 7711

Kenntlichmachung von Zusatzstoffen, Allergenen und gentechnisch
veranderten Lebensmitteln fir Anbieter von Gemeinschaftsverpflegung

Stand Dezember 2015

Anbieter von Gemeinschaftsverpflegung sind Einrichtungen jeder Art (auch
Fahrzeuge, festinstallierte oder mobile Stiande), Restaurants, Kantinen, Schulen,
Krankenhiuser, Cateringunternehmen, in denen LM fiir den unmittelbaren Verzehr
durch den Endverbraucher zubereitet werden.

Bei lose abgegebenen Lebensmitteln gelten die Kenntlichmachungsbestimmungen des § 9 der Zusatzstoff-
Zulassungsverordnung (ZZulV), der Verordnung tber Lebensmittelzusatzstoffe (EG) Nr. 1333/2008, der
Lebensmittelinformationsverordnung VO (EU) 1169/2011 und deren DVO (ab 13.12.2014), der Fruchtsaft- und
Erfrischungsgetrankeverordnung (FrErfrischGetrV) sowie der Gentechnik-Kennzeichnungs- und
Ruckverfolgbarkeitsverordnungen (EG) Nr. 1829/2003 und 1830/2003, in der jeweils aktuellen Fassung.

Wichtige Hinweise:

o Nicht alle Zusatzstoffe sind fur alle Lebensmittel zugelassen. Dieses Merkblatt enthélt keine
Informationen, welche Zusatzstoffe bei der Herstellung welcher Lebensmittel zugelassen sind.

o Die Pflicht zur Kenntlichmachung eines Zusatzstoffes ist abhangig von seiner verbleibenden
technologischen Wirksamkeit im Endprodukt. Ist diese nachweislich im angebotenen Lebensmittel nicht
mehr vorhanden, so kann eine Kenntlichmachung im Einzelfall nicht erforderlich sein.

o Detaillierte Zulassungsregelungen sind in den Anhangen der VO (EG) Nr. 1333/2008 genannt.

Art der Zusatzstoffe Kenntlichmachung Beispiele fiir Lebensmittel,
(Klassenname) die diese Zusatzstoffe
E-Nummer enthalten kdnnen

Farbstoffe ,,mit Farbstoff* alkoholfreie Getranke (wie Fanta,
(Farbstoff) Cola),Campari, Speiseeis, Desserts,

E 100 - E 180 (dazu gehoren auch
Beta-Carotin und Riboflavin)

E 104 - Chinolingelb,

E 110 - Gelborange S,
E 122 - Azorubin,

E 124 - Cochenillerot A,
E 129 - Allurarot AC

Zusétzlich bei diesen Farbstoffen:
,Bezeichnung oder E-Nummer des
Farbstoffs/der Farbstoffe": Kann
Aktivitat und Aufmerksamkeit bei
Kindern beeintrachtigen.

SofRen, Lachsersatz, Obstsalat mit
Kirschen, Backwaren mit Ftllungen,
Belegkirschen oder Tortenguss
Lachsersatz, Gotterspeise,
Cocktailkirschen, Chorizo

Konservierungsstoffe
(Konservierungsstoff)

E 200 - E 219, E 230 - E 235, E 239
E 249 - E 252, E 280 - E 285, E 1105

Bei ausschlieflicher Verwendung
von

E 249 - E 250,

E 251 - E 252

oder einem Gemisch dieser Stoffe

,mit Konservierungsstoff«
oder
,konserviert*

ersatzweise auch

,mit Nitrit POkelsalz"

,mit Nitrat",

,mit Nitrit Pokelsalz und Nitrat"

Lachsersatz, Feinkostsalate
(Fleischsalat, Kartoffelsalat),
Mayonnaisen, Sauerkonserven
(Essiggurken, Rote Bete), Kéase,
Anchosen (Fischhalbkonserven z.B
Anchovis, graved Lachs), Peperoni

Fleischerzeugnisse

Antioxidationsmittel
(Antioxidationsmittel)

,mit Antioxidationsmittel

alkoholfreie Getranke (wie Fanta),
Bruhwirste, Kochschinken,

E 300 - E 321 Rohschinken, Trockensuppen,
Brihen, Wirzmittel
Geschmacksverstarker Gewiirzmischungen,
(Geschmacksverstérker) »mit Geschmacksverstérker" Aromazubereitungen,
E 620 - E 635 Trockensuppen, Sof3en,
Wiirzmittel, Fleischerzeugnisse
Schwefeldioxid/Sulfite »geschwefelt” Essig, Trockenobst (z.B. Rosinen),
(kein Klassenname) Kartoffelerzeugnisse, Meerrettich,
E 220 - E 228 Peperoni

”
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Der Landrat des Lahn-Dill-Kreises * Abt. Veterinarwesen und Verbraucherschutz
SchlossstraBe 20, 35745 Herborn Tel.: 06441 — 407 7711

Eisensalze »geschwérzt” schwarze Oliven

(kein Klassenname)

E 579, E 585

Stoffe zur Oberflachenbehandiung | ,,gewachst" Citrusfriichte, Melonen, Apfel,
(Uberzugsmittel) Birnen

E 901 - E 904, E 912, E 914

SuRstoffe (Stlstoffe) ,,mit StiBungsmittel(n)“ siiR-saure Konserven, Sof3en, Senf,

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

959, ES60

andere SuRungsmittel,
Zuckeralkohole (kein
Klassenname)

E 420, E 421, E 953, E 965 - E 968

bei Aspartam (E 951) zusatzlich: | Feinkostsalate, brennwert-

»enthilt eine verminderte
Phenylalaninquelle® Lebensmittel (z.B. Joghurt, Cola-
Getranke)

Anmerkung: Wenn Sorbit (E 420)
als Stabilisator verwendet wird, ist
eine Kenntlichmachung nicht
erforderlich.

Phosphate
(Stabilisator)

E 338 bis 341, E 450 bis E 452

Briihwiirste, Kochschinken
Anmerkung: Eine
Kenntlichmachung ist nur in
Fleischerzeugnissen
vorgeschrieben.

,mit Phosphat*

Weitere Regelungen:

Zutat

Kenntlichmachung

Coffein

(kein Klassennahme); keine E-Nummer

Coffeinhaltige Erfrischungsgetréanke mit einem
Coffeingehalt von tber 150 mg/L

»coffeinhaltig®

,erhohter Coffeingehalt” + Angabe des
Coffeingehaltes in mg/100 mL

Chinin, Chininsalze

(kein Klassennahme); keine E-Nummer

»chininhaltig*

Zutaten aus gentechnisch veréanderten Bestandteilen

(z.B. Soja, Mais)

Beispiel:

Salat- oder Frittierol aus gentechnisch veranderter

Soja

»genetisch verdndert* oder ,,aus genetisch
veridndertem ... hergestellt”

»enthilt Sojadl, aus genetisch verédnderter Soja
hergestellt

Allergenkennzeichnung (ab 13.12.2014)

zu kennzeichnendes
Allergen

beispielsweise in folgenden Zutaten enthalten (kein Anspruch auf
Volistandigkeit)

Glutenhaltiges Getreide

Weizenmehl, Weizenkeime, Weizengriel, Paniermehl

Krebstiere

Garnelen, Scampis, Krabbenmehl

Eier Eiklar, Flussigei, Eigelb, Vollei, Gefrierei
Fisch alle Arten von Fisch; Fischol, Kaviar, Surimi
Erdniisse Erdnussbutter, Erdnusscreme, Erdnusspaste
Soja Sojalecithin, Sojasprossen, Sojasole

Milch/Lactose

Vollmilch, Butter, Joghurt, Speisequark, Kase

Schalenfriichte

alle geschélten Niisse, Mandeln, Pistazien, Marzipan, Nougat, Krokant

Sellerie Gemiisebrihe, Selleriesalz

Senf Senfkérner, Senfsaat, Mostrich

Sesamsamen Sesammehl, Sesamdl, Sesampaste

Schwefeldioxid/ Sulfite (ab CalciumbisulfitE 227, Calciumsulfit/E 226, Kaliumbisulfit/E 228,

10 mg/kg bzw. 10 mg/l, als
SO2

Kaliummetabisulfit/E 224, Natriumhydrogensulfit/E 222, Natriummetabisulfit/ E
223, Natriumsulfit/E 221, Schwefeldioxid/E 220

angegeben)
Lupinen Lupinenkerne, Lupinenmehl, Lupinenmilch
Weichtiere Schnecken, Tintenfisch, Muscheln, Austern

#
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Der Landrat des Lahn-Dill-Kreises * Abt. Veterinarwesen und Verbraucherschutz
SchlossstraBe 20, 35745 Herborn Tel.: 06441 — 407 7711

Art und Weise der Kenntlichmachung gemag der ,,Vorlaufigen
Lebensmittelinformations —Ergédnzungsverordnung“

a) Vorgaben fiir die schriftliche Kenntlichmachung von allergenen Stoffen fiir Anbieter von
Gemeinschaftsverpflegung:

> auf Speisekarten, Getrénkekarten oder in Preisverzeichnissen (Preistafel), die Angaben
kénnen hierbei in leicht verstiandlichen FuB- oder Endnoten angebracht werden

Achtung: Endnoten sind nur fiir die Kennzeichnung der Allergene zuléssig, nicht jedoch fiir
die Zusatzstoffkennzeichnung

Musterspeisekarte
- SUPPEN
Nudelsuppe (a) mit Ei (5°) 2,90 €
« Kartoffelsuppe (f) mit einem Paar Wiener Wirstchen (i) (5.3,7) 4,90 €
- VORSPEISEN
o Gefiillte Kadse-Tomaten und Wurstsalat (i.c,a) (2, 5, 7) 5,90 €
« Irischer Raucherlachs auf Toast (a, j) mit Sahnemeerrettich (1, 2) 6,90 €
- HAUPTGERICHTE
o Paniertes Schnitzel (a,c) mit Rahmsauce (a) und Pommes Frites (5) 9,90 €
« Kabeljau in Senfsauce (f) mit Petersilienkartoffeln und Gurkensalat (i.f) (2) 9,90 €
« SALATE
« ltalienischer Meeresfriichte-Salat (b, d, k) (2, 3, 4, 6) 600€
e Schichtsalat (c, f, j) 5,90 €
« DESSERTS
« gemischter Eisbecher (f, ¢, g, h) (1,2) 3,90 €
« Fruchtsalat (h) mit Cremelikor (f) (1, 2, 8) 2,90 €

Zeichenerklarung Zusatzstoffe

1) mit Farbstoff 7) mit Phosphat

2) mit Konservierungsstoff 8) mit SiiBungsmittel
3) mit Antioxidationsmittel

4) geschwefelt

5) mit Geschmacksverstarker

6) geschwarzt

Zeichenerklarung Allergene

Enthalt:

a) Weizen g) Pistazien

b) Krebstiere h) Haselniisse
c) Eier i) Senf

d) Fische j) Sesamsamen
e) Erdniisse k) Weichtiere

f) Milch / Laktose

#
- —————— ... ———=—
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Der Landrat des Lahn-Dill-Kreises * Abt. Veterinarwesen und Verbraucherschutz
SchlossstraBe 20, 35745 Herborn Tel.: 06441 — 407 7711

Art und Weise der Kenntlichmachung geméaB der ,,Vorlaufigen Lebensmittelinformations —
Erganzungsverordnung® (VorlLMIEV)

b) Vorgaben zu einer miindlichen Auskunft {iber allergene Stoffe in Lebensmitteln:

Als Option zu einer schriftlichen Kenntlichmachung diirfen im Rahmen der Abgabe
von Lebensmitteln in der Gemeinschaftsverpflegung Auskiinfte iiber die allergenen
Inhalte von Lebensmitteln auch miindlich, durch den Lebensmittelunternehmer oder
einen hinreichend informierten Mitarbeiter, auf Nachfrage des Endverbrauchers oder

der Behorde, mitgeteilt werden.

Basis der miindlichen Auskunft muss eine schriftliche Dokumentation sein. Hierfiir
kdnnen z.B. Rezeptsammlungen oder Produktdatenblétter genutzt werden.

In der Verkaufsstitte ist auf die miindliche Information und die Méglichkeit der
Einsichtnahme in die schriftliche Aufzeichnung an gut sichtbarer Stelle, deutlich

lesbar, hinzuweisen.

Beispiel:
Uber die in unseren Produkten enthaltenen

allergenen Zutaten und Verarbeitungshilfsstoffe
geben wir lhnen gerne miindlich Auskunft.

Eine schriftliche Dokumentation kann jederzeit eingesehen werden.

Beispiel fiir eine Verbraucherinformation.

Dokumentation von allergenen Zutaten

Bezeichnung der Stoffe oder Erzeugnisse, die Allergien / Unvertriglichkeiten auslsen kénnen

glutenhaltiges Getreide Krebstiere | Ei | Fisch [Erdnuss| Soja L'.::Iti::’e Schalenfriichte Sellerie | Senf [Sesam Sulfite | Lupinen | Weichtiere
A B c| D E B H L M o P R
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12 13 14

Produkt

Weizen
Alle Weizenarten und
Weizenabkémmlinge
(Dinkel, Kohrasan-
weizen Emmer, Ein-
korn, Grlinkern) |
Roggen
Gerste
Hafer
Mandeln
Haselntsse
Walnlisse
Kaschuntsse
Pecannlsse
Paranlsse
Pistazien
Macadamia- oder
Queenslandnlisse

#
—_—
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Der Landrat des Lahn-Dill-Kreises * Abt. Veterinarwesen und Verbraucherschutz
SchlossstraBe 20, 35745 Herborn Tel.: 06441 — 407 7711

Feste und Vereine

Das Unionsrecht soll nur fiir Unternehmen gelten, wobei der Unternehmensbegriff eine
gewisse Kontinuitét der Aktivitidt und einen gewissen Organisationsgrad voraussetzt.
Tatigkeiten, wie der gelegentliche Umgang mit Lebensmitteln und deren Lieferung, der
Verkauf von Lebensmitteln durch Privatpersonen, z.B. bei Wohltétigkeitsveranstaltungen, auf
Mairkten und Zusammenkiinften auf lokaler Ebene, sollten nicht in den Bereich dieser
Verordnung fallen.

Als Hauptkriterium wird also nicht die Gewinn-und Umsatzerzielung festgesetzt, sondern die
Kontinuitit der Veranstaltung. Das heilt im Umkehrschluss, dass alle Veranstaltungen, die
gelegentlich, im kleinen Rahmen oder von Privatpersonen durchgefiihrt werden, von der
Unionsvorschrift und somit auch von der Allergenkennzeichnung ausgenommen sind!

Beispiele fiir Ausnahmen:

StraBenfeste/Vereinsfeste mit Mitbring-Ware

Kuchenbiiffet bei Second-Hand Basar in Kitas

Wochenmarkt, allerdings auch nur bei nicht regelméRiger Teilnahme
Weihnachtsmarkt mit Wohltatigkeitsgebackverkauf

Dorffest unter Mitwirkung von Landfrauenverein, Gesangsverein usw.
Schulfest, Kindergartenfest

O OMOROWOME)

Keine Ausnahmen gelten fiir:

professionelle, gewerbliche Teilnehmer an Cityfesten

regelmaBige Markthandler

Vereine mit Vereinsgastronomie/ Clubheim

regelmiRige Vereinsveranstaltungen (FuBballturniere mit Rostwurstverkauf)
groRe Vereinsveranstaltungen mit Bewirtung

OMOROMOMO!

Allgemeine Anmerkung:

Fur die Prufung, ob eine Kenntlichmachung z.B. auf der Speise- und Getrénkekarte erforderlich ist,
empfiehlt es sich, in den Zutatenverzeichnissen von verpackten Lebensmitteln zu priifen, ob dort die
genannten Zusatzstoffe und Allergene aufgefiihrt sind. Bei verpackten Lebensmitteln, die an eine
Einrichtung zur Gemeinschaftsverpflegung geliefert werden, muss ein Zutatenverzeichnis auf der
Fertigpackung oder in den begleitenden Geschéftspapieren angegeben sein.

Bei Produkten ohne Zutatenverzeichnis, z.B. offen bezogenen Lebensmitteln, empfiehlt es sich, beim
Lieferanten schriftlich Informationen tiber die jeweiligen kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe
und allergenen Inhaltsstoffe einzuholen. Die Kennzeichnungspflicht betrifft auch Getrénke. Bitte
schauen Sie auch hier auf das Zutatenverzeichnis auf der Flasche.

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®).

Haftungsausschluss: Obgleich dieses Merkblatt sorgfaltig erstellt wurde, kann keine Haftung fiir Fehler
oder Auslassungen libernommen werden. Es stellt keinen verbindlichen Rechtsrat dar und ersetzt keine
auf den Einzelfall bezogene Beratung. Die jeweils aktuellen Rechtnormen sind zu beachten.

#
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Merkblatt

~Lebensmittelrecht bei Vereinstatigkeit”
vom 15.07.2011

Vorbemerkungen

In Zusammenarbeit mit der Abteilung fr Veterindrwesen und Verbraucherschutz beim Lahn-Dill-Kreis
hat die Stabsstelle ,Wirtschaft, Sport, Kultur und Ehrenamt” bereits mehrere Vortragsveranstaltungen
zum neuen EU-Lebensmittelrecht angeboten. Diese beinhalten sowohl neue Rechtsbegriffe bzgl. der
Abgabe von Lebensmitteln auf groen &ffentlichen Festen und auch im privaten Umfeld der Vereine,
als auch die Hygieneschulung der Helfer und die rechtliche Haffung durch den Verein.,

Lebensmittelnygieneregeln / Lebensmittel-Unternehmer

Bei der Herstellung und Abgabe von Lebensmitteln haben Vereine besondere Lebensmittelnygiene-
regeln zu beachten. Das neue EU-Hygienerecht nennt den Begiff des ,Lebensmitteluntemehmers”,
der beziiglich der Einhaltung von Hygiene/Lebensmittelsicherheitsregeln ab 01.01.2006 stdrker in die
Pflicht genommen wird. Nach VO(EG) 178/2002 (EU-Basis-VO) sind das/der ,Lebensmittelunter-
nehmen/-er".

1. Alle Untemnehmen, gleichgtiltig, ob sie auf Gewinnerzielung ausgerichtet sind oder nicht und
ob sie dffentlich oder privat sind, die eine mit der Produktion, der Verarbeitung und dem Ver-
frieb von Lebensmitteln zusammenhdngende Tatigkeit ausflhren.,

2. Lebensmittel-Untemehmer: die nattirlichen oder juristischen Personen, die dafur verantwortlich
sind, dass die Anforderungen des Lebensmittelrechts ... erflllt werden.

Dies wissen die wenigsten Personen, die ein Vereins- oder Gartenfest auf die Beine stellen: "Jeder, der
Lebensmittel herstellt, behandelt oder in den Verkehr bringt, haftet zivil- und strafrechtlich dafir, dass
die Produkte sichere Lebensmittel sind, somit einwandfrei und gesundheitlich unbbedenklich genossen
werden kdénnen."

Haftung

Welche rechtliche Haftung kame nun bei einer auf dem Vereinsfest durch Lebensmittel ausgeldsten
Infektion in Frage?

1. die Deliktische Haftung aufgrund unerlaubter Handlung (§ 823 BGB) oder

2. die Produkthaftung durch das Produkthaffungsgesetz von 1989. Beim Produkthaffungsrecht
trégt der Lebensmitteluntemehmer die volle Verantwortung flr durch ihn entstandene
Schaden/Erkrankungen.

Vereinsvorstinde miissen nicht bei jeder ,privat ausgerichteten Feier" das neue EU Recht beachten
und damit auch nicht personlich fir eventuell im privaten Bereich aufgetretene Schaden haften,
sondern nach dem im BGB geregelten Vereinsrecht haftet dann der Verein mit seinem Vereinsver-
mogen.



Bel ,gewerblich gemeldeten, Uberegionalen verdffentlichten und gré@tem Besucherandrang ver-
sehenen Veranstaltungen" jedoch muss der ,Lebensmittelunternehmer - Verein' zusatzlich das EU
Hygienerecht (VO (EG) Nr. 178/2002 und VO (EG) 852/2004) und das Produkthaftungsgesetfz beach-
ten und seine Haftung weitet sich damit entscheidend weiter aus.

Wie sieht die Haftung nach dem Produkthaftungsgesetz aus? (Zitate der §§)

§ 1 Haftung

(1) Wird durch den Fehler eines Produktes jemand getétet, sein Kérper oder seine Gesundheit verletzt
oder eine Sache beschadigt, so ist der Hersteller des Produkts verpflichtet, dem Geschadigten den
daraus entstehenden Schaden zu ersetzen.

(4) Fir den Fehler, den Schaden und den urséchlichen Zusammenhang zwischen Fehler und Scha-
den tragt der Geschédigte die Beweislast. Ist streitig, ob die Ersatzpflicht gemdaB Absatz 2 oder 3 aus-
geschlossen ist, so tragt der Hersteller die Beweislast.

§ 2 Produkt

Produkt im Sinne dieses Gesetzes ist jede Sache, auch wenn sie einen Tell einer anderen beweg-
lichen Sache oder einer unbeweglichen Sache bildet.

... [Weitere INFOS unter: Rechtliche Haftung bel Lebensmiftelinfektionen: ,Produkthaftung flr Le-
bensmittel™” (ISBN 3-936772-24-X))

Gefahren — Risiken

Wann entstehen auf Vereinsfesten die groBten Gefahren, Risiken bezogen auf die Abgabe von Le-
bensmitteln?

Im Frithjahr und den Sommermonaten entsteht dieses Risiko, denn dann erfreuen sich die Vereins-,
Musik-, Wein- und Grillfeste im Kreis zunehmender Beliebtheit und sind auch der politisch gewdnschte,
gesellige Treffounkt fur Jung und Alt. Dabei hat die Abgabe verschiedenster Lebensmittel auf Veran-
staltungen in den letzten Jahren erheblich an Bedeutung zugenommen. So werden neben den ur-
springlich tblichen Lebensmitteln wie feiner Grillbratwurst, Pormmes Frites und frockenem Kuchen
inzwischen auch frische Flammkuchen, DonerspieBe mit Hackfleischanteil, FleischspieBchen,
Cevapcici mit Bellagen, Calamaris mit diversen SoBen und andere frische, sahnig-rahmige Kostlich-
keiten angeboten. Darunter auch eine groBe Auswahl von selbst hergesteliten Sahne- und Creme-
torten, regelrechte GroBbuffets werden offentlich - zum groBen Teil ungekuhlt - angeboten. Insbe-
sondere in den sehr heiBen Sommermonaten - bei konstant hohen AuBentemperaturen - ist bei der
Behandlung und Abgabe dieser Speisen erhéhte Vorsicht geboten zur Vermeidung boser Uber-
raschungen in Form von durch Lebensmiftel verursachten Erkrankungen (Saimonellen, Campylo-
bacter, EHEC) und den sich daraus folgenden haftungsrechtlichen Schwierigkeiten.

Warum ist es insbesondere bei sommerlicher Hitze so wichtig auf die Einhaltung der richtigen Le-
bensmittelhygiene zu achten?

Selbst kieine Hygienefehler beim Umgang mit Lebensmitteln flhren dann durch die folgende sprung-
hafte Vermehrung von Bakterien zu schweren Erkrankungen. Jedes Jahr wieder treten schwerwie-
gende Lebensmittelinfektionen/-Intoxikationen auf und diese durch Lebensmiftel verursachten Erkran-
kungen kénnen besonders bei Kleinkindern und élteren Menschen schnell auch lebensbedrohlich
werden (Salmonellen, EHEC). So wurden auch 2007 wieder Uber 7.500 Fulle von Lebensmittelinfektio-
nen zentral gemeldet. Die tatsichliche Zahl an Lebensmittelinfektionen ist jedoch um ein Vielfaches
hoher, da haufig kein Eregemachweis und damit keine Meldung erfolgt oder der Verbraucher selbost
seine Erkrankung nicht meldet.



Auf folgende wichtige Punkte zur Vermeidung einer Ubertragung oder Vermehrung von Bakterien wird
daher besonders eindringlich hingewiesen:

1.

or»

~

10.

Im eigenen Interesse sollten die Betreiber auf Lebensmittel tierischen Ursprungs, die nicht voll-
stéindig durch erhitzt werden, sowie Lebensmittel mit Roheianteil und nicht durchgebackene
Kuchen (Kuchen mit Creme-/Sahneflllungen) verzichten.

Weiterhin miissen ausreichend Kihleinrichtungen vorhanden sein, sodass eine Kiuhlung leicht-
verderblicher Lebensmittel Ilckenlos bis zur Abgabe an den Endverbraucher bzw., bis zum
villigen Durcherhitzen auf dem Girill gewdhrleistet ist,

Warm verzehrte Speisen sind bis zur Abgabe auch richtig hei zu halten.

Rohe Zutaten sind von den schon verzehrsfertigen Speisen klar getrennt zu lagem.
Verkaufsstéinde miissen ausreichend gegentber dem Kundenbereich abgeschirmt sein,
dass ein Anhusten oder Anniesen von Lebensmitteln durch davor stehende Kunden nicht
maoglich ist (,Spuckschutz"). Stande fir Fleisch- und Wurstwaren brauchen ein festes Dach,
oder sogar regelrechte kleine Hutten.

Handwascheinrichtungen mit Warmwasserzufuhr, Flussigseife, Einmalpapierhandtichern far
die ,Kuchenhelfer" sind besonders wichtig.

Ebenso solite eine leicht erreichbare, hygienisch einwandfreie Toilefte vorhanden sein.
Mitwirkende von Festen missen Uber infektions- und lebensmittelhygienische Grundregeln
detdilliert informiert werden.

Arbeitsfidichen, Ausriistungs- und Bedarfsgegensténde mussen so beschaffen sein, dass von
ihnen keine nachtellige Beeinflussung ausgeht (lebensmittelecht, intakt, fret von
Reinigungsmittel-RUckstédnden).

Esist ausschlieBlich Wasser in Trinkwasserqualitit zu verwenden, Trinkwasserleitungen sind
entsprechend der Trinkwasserverordnung bereit zu stellen.

Bel ungentigender Lebensmittelnygiene, mangelhaffer Kiihlung und nicht geschulten Mitwirkenden
kann bel Vereins- und StraRenfesten schnell ein groBer Personenkrels akut betroffen sein und
GESCHADIGT (blologisch, chemisch, mechanisch) werden. Dann haftet rechtlich der Verursacher —
sprich die rechtliche/-n Person/-en des Vereins!

Aus diesem Grund wird den Vereinen und Veranstaltern von Festen empfohlen, ihre Mitwirkenden
Uber die infektions- und lebensmittelhygienischen Grundregeln zu informieren und zu schulen, als
auch sich als Verein bezliglich der haftungsrechtlichen Seite beraten zu lassen. Auch wenn fur so
genannte ,Vereinsaktivitéten mit privatem Charakter' die Gesundheitsbelehrung wegfdllt, so ist bei
den offiziell Uber die Gemeinde angemeldeten ,beregionalen Vereinsfesten mit Alkoholausschank!
(Vereinsvorsitzende ist der haffende Lebensmittelunterehmer) diingend erforderlich eine Gesund-
heitsbelehrung nach IfSchG (Gesundheitsamt) und eine Lebensmittelhygieneschulung nach EU-
Hygienerecht nachzuweisen. Der/die Veranstalter sind dann flr die Einhaltung der Hygieneanfor-
derungen voll dafir rechtlich verantwortlich.,

INFO:
1.

Checkiisten flir Vereins- und StraBenfeste sind seit 26.02.2008 vom TUV-SUD unter der Infernet-
adresse: www.tuev-sued.de/vereinschecklisten zum kostenlosen Download eingestellt, Da fin-
det sich eine Checkiiste speziell fir Organisatoren und Vereinsvorsténde, eine speziell flr
ehrenamtliche Helfer, eine fir Getrdnkeschankanlagen und ein kurzer Auszug aus dem
IfSchG. Die Tipps reichen von der Gaststattenerlaubnis bis zur Getrdnkeschankanlage und
von den Anforderungen an private Kiichen bis hin zur Abwasserbeseitigung.

Merkblatter Uber die Hygieneanforderungen" und weitere Informationen zum Thema "Lebens-
mittelinfekfionen vermeiden" finden sich unter folgendem Link:
www.lebensmittelsicherheit.bayern.de

Interessante, informative Intemetseiten sind: www.verbraucherfenster.de; www.sozialnetz.de
www.mir.baden-
wuerttemberg.de/cdi/stlequide/content. pl?ARTIKEL ID=9695&suchtext=Leitfaden

Leitfaden fur den Umgang mit Lebensmifteln auf Vereins- und StraBenfesten
www.verbraucherfenster.de und www.hausfrauenbund-hessen.de

Deutscher Hausfrauenbund — Broschure ,Feste sicher feiem®




Weitere Links

1. Speizifische rechtliche Bestimmungen flir Gemeinschaftsverpflequng

Info/Hilfen/Auslegungen:

»  www.dehoga-bundesverband.de/home/hyvaieneleitlinie_0_1009_1144_1145.html
Leitlinie flr eine gute Hygienepraxis in der Gastronomie oder in ortsverdnderlichen

Betriebsstatten

= www.beuth.de
DIN-Normen

= www.did.de
Gemeinschaftsverpflegung: Infodienst Verbraucherschutz

2. Rechiliche Haftung bei Lebensmittelinfektionen

Infomaterial:

»  www.interhoga.de (INTERHOGA GmbH - Fachverlag fir Hotellerie und Gastronomie)

- Gastro-Spezial® (Broschure)
- Produkthaftung fir Lebensmiftel” (ISBN 3-936772-24-X)

3. Welteres Infomaterial zum ,Ehrenamt™

»  hitp://www.lahn-dill-kreis.de/idk_intemet_standard_62169.html
Lahn-Dill-Kreis, Ehrenamtsférderung

= www.gemeinsam-aktiv.de/dynasite.cfm?dsmid=5443
Ehrenamtsagentur Main-Kinzig-Kreis / Ehrenamtskampagne Land Hessen

= www.freiwiligenzentrum-mittelhessen.de/
Freiwiligenzentrum Mittelhessen

F R A GE N iiber Lebensmittelhygiene an: F R A GE N rund ums Ehrenamt an:
Claudia Eggert Sandra Knorr
Kreisausschuss des Lahn-Dill-Kreises Kreisausschuss des Lahn-Dill-Kreises
Abteilung Verbraucherschutz Stabsstelle Wirtschaft, Sport,

Fachdienst Lebensmitteliiberwachung Kultur und Ehrenamt
SchlossstraBBe 20 Karl-Kellner-Ring 51
35745 Herborn 35576 Wetzlar
Tel.: 06441 407-7719 Fax: 06441 407-7723 Tel.: 06441 407-1863 Fax: 06441 407-1061
E-Mail: Claudia.Eggert@lahn-dill-kreis.de E-Mail: Sandra.Knoerr@lahn-dill-kreis.de
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Hinweise zu Installation und Betrieb von Trinkwasseranlagen auf Volksfesten, Messen
und Ahnlichen Veranstaltungen

Trinkwasser ist unser wichtigstes Lebensmittel

Trinkwasser und Wasser fiir Betriebe, in denen Lebensmittel gewerbsmaBig hergestellt, behandelt
oder in Verkehr gebracht werden, muss den mikrobiologischen und chemischen Qualitatskriterien der
Trinkwasserverordnung entsprechen.

Um die Trinkwasserqualitat zu erhalten, kommt der Qualitat und Pflege der verwendeten Trinkwasser-
leitungen und Bauteile eine entscheidende Bedeutung zu. Es diirfen ausschlieBlich Bauteile und
Leitungsmaterialien verwendet werden, die speziell fiir Trinkwasser zugelassen sind.

Dies betrifft auch Messen, Volksfeste oder ahnliche Veranstaltungen, bei denen die Sicherstellung des ge-
sundheitlichen Verbraucherschutzes gewahrleistet sein muss. In diesen Fallen liegt wegen des erhdhten
Gefahrdungspotentials besonderes Augenmerk auf der Genusstauglichkeit des Lebensmittels Trinkwasser!

Die gesetzlichen und technischen Vorgaben fiir die Trinkwasserversorgung sind durch die Trinkwas-
serverordnung (TrinkwV) und verschiedene technische Regelwerke festgelegt.

Weitere wichtige gesetzliche Grundlagen fiir Wasser flir den menschlichen Gebrauch und Wasser fur
Lebensmittelbetriebe sind: Infektionsschutzgesetz, AVB WasserV, Technischen Regeln fur Trinkwas-
serinstallation TRWI, DIN EN 1717 und DIN 1988-100.

Diese bundeseinheitlichen Vorschriften haben uneingeschrankte Gultigkeit auch fiir nicht ortsfeste Le-
bensmittelbetriebe (z.B. Imbiss-Stande, mobile Verkaufswagen). Die Gesundheitsamter kontrollieren die
nicht ortsfesten Trinkwasserversorgungsanlagen.

Um dies zu gewahrleisten, sind folgende hygienische und technische Bedingungen und Verhaltensre-
geln einzuhalten. Bei Missachtung dieser Vorgaben ist ein Riicksaugen und Ruckdriicken in die An-
schlussleitung und die gesundheitliche Gefahrdung Dritter moglich.

Das zustindige Gesundheitsamt muss nach Trinkwasserverordnung méglichst frithzeitig tiber
Aufbau und Betrieb einer zeitweisen Trinkwasseranlage informiert werden!

Fachgerechte Erstellung der Anlage:

v Die verwendeten Bauteile (Schlauche, Rohre, Armaturen) missen fiir Trinkwasser zugelassen
und zertifiziert sein — erkennbar durch die Beschriftung DVGW W 270 und
KTW. Alle anderen Ausfiihrungen sind nicht zulassig!

v Schnellschlussverbinder miissen mit der Aufschrift DVGW, die Dichtungen
mit KTW 51 versehen sein — Gartenschlauchkupplungen sind nicht zul&ssig!

v Es sind kurze und unmittelbare Verbindungen vom Standrohr bzw. Unterver-
teiler zum Benutzer herzustellen, die Leitungsquerschnitte sind mdglichst klein zu wahlen.

v Zum Anschluss an Hydranten diirfen nur die vom 6rtlichen Versorgungsunternehmen zur Verf-
gung gestellten, mit Rohrtrenner BA (Riickflussverhinderer) abgesicherten Standrohre einge-
setzt werden. Die Standrohre miissen vom Versorger oder fachkundigen Personen gesetzt werden.

v Um eine Beeintrachtigung der Trinkwasserentnahmestellen untereinander auszuschlieen
sind mehrere Anschlussleitungen von einem Entnahmepunkt aus (Unterverteilung) mit
Rohrtrenner BA abzusichern,

v Wenn der Trinkwasserzulauf z.B. bei einem Spiilbecken unterhalb des héchstmdglichen
Wasserspiegels liegt und weitere Gerate an die gleiche Trinkwasserleitung angeschlossen
werden sollen, muss die Versorgungsleitung durch einen Rohrtrenner BA abgesichert wer-
den (Skizze Seite 2).

v Vor Spiilmaschinen, Kaffeemaschinen, Konvektomaten etc., die nicht mit einem DVGW-
Prifzeichen gekennzeichnet sind, muss immer ein Rohrtrenner BA eingebaut werden.

v Rohrleitungen sind zu beschatten.

v Das ungeschiitzte Ablegen von Kupplungen, Armaturen und Verbindungsstiicken auf dem Erd-
boden ist wegen der Verschmutzungs- und Beschadigungsgefahr zu vermeiden (Auflagen / Uberfahr-
schutz schaffen).Die Nichtbeachtung dieser Auflagen kann behérdliche Anordnungen und zusétzliche
kostenpflichtige Kontrolluntersuchungen zur Folge haben!
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ist hier eine weitere Absicherung mit
Rohrtrenner erforderlich!

Bei Geraten ohne DVGW-Prifzeichen

Da der Zulauf unter dem héchstmog-
lichen Wasserspiegel liegt, ist hier
immer eine Absicherung mit
Rohrtrenner BA erforderlich!
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Trinkwasserzufihrung

Der geordnete Betrieb:

Der Betreiber / Benutzer einer Trinkwasseranschluss- und Entnahmestelle ist fiir den ordnungsgemaBen
Betrieb nach den gesetzlichen und technischen Vorgaben verantwortlich. Er muss eigenstandig darauf
achten dass die unten aufgefiihrten Regeln eingehalten werden und Beeintrachtigungen umgehen besei-

tigt werden!

Rohrtrenner BA

v Vor Inbetriebnahme Schlauchleitungen nach Herstellerangaben desinfizieren.

v Morgens vor erster Wasserabnahme oder nach ldngerem Stillstand (>4 Stunden) gesamte An-

lage griindlich spiilen.

v Schliuche, Anschlusskupplungen, Rohrleitungen, Armaturen usw. peinlich sauber halten und aus-

schlieBlich zur Trinkwasserversorgung nutzen.

v Nach der Demontage Anlagenteile spiilen, vollstandig entleeren, mit Blindkupplungen oder Stop-

fen verschlieBen und sauber und trocken lagern.

Zusatzliche Anforderungen fiir die Nutzung von Behéltern/Tanks:

v Behilter miissen als Lebensmittelecht bzw. trinkwassergeeignet gekennzeichnet sein.

v Behilter vor Einsatz griindlich spiilen bzw. desinfizieren und nach Betriebsschluss vollstandig

entleeren.

v Behalter nur mit Trinkwasser befiillen, Verweilzeit so kurz wie méglich halten.

v Abstand der Fiillarmatur zum maximalen Wasserstand des Behélters sowie Abstand der Entlee-
rungsarmatur zum maximalen Wasserstand des zu fillenden GefaBes (z.B. Ausgussbecken) muss

mindestens 2 cm betragen.

Fir Riickfragen stehen lhnen die Fachleute des jeweiligen Wasserversorgungsunternehmens und der

Abteilung Gesundheit unter der Telefon Nr. 06441/407-1616 gerne beratend zur Verfligung.

.
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Brandschutzvorkehrungen bel Markten, Messen und StreBenfesten

Erlass des HMdl vor 21, Sept. 1990 Az VISs-551- 06/01, StART- 41/90, Seite 2042

in zunehmenden Umfang werden In Gemeinden, S Benr;:st:: und ghnliche VEI‘cﬂ‘@kLﬁG"ﬂ
durrnccfuhr' Sjefinden teifwelse’ in bebauten Cebaeteq statt, in denen durch die Art dér Stande,

die Ncrhbcr‘chqr‘ zu Gencuden die Vi Jferwendung ofiener Feuers iellen und groBe
Mensch .encnsammlunoen r:ine CeTahrdunc der 0u=mhchen Sid’lerhEl‘E und Oranuna nemelaexuhr‘

werden kann.
wenn derariige \ eranstaltungén auf engen S;raﬁen ’éder ind

Geb3lden durchg erlini werden.

im Rahmen des § 17 des Geseizes , Hessisches §rand- und Kaizswophenschutzgesez” sind die
sffentlichen Fcuervvehrerr oehahcn, bei Vergrstahbngerl bcs denen durch den Ausbruch eines

Brandes eine qrofere Anzal von Menschen gelarrceL wiirde, einen Brandsicherheiisdlenst

am;urlc,uerz Der Brancqcnerhcusdx:nsz Kann sich debel auch auf eine rein rachiechnische

berztends Tatigkeit heschranken.
Aufgeben des Br randsicherheltsdiensies !SL es im voriegenden Zusammenhang, sich bereiis vor
Beginn einer ent:are—:hc-r‘soen Veransizhung davon zu Uberzeugen, dass sawelt erforderich, die

notwendigen Drand<cnurcchms«.‘1 n Sicherhefsvorkehrungen m Ahstimmung mit dey

Ordnuhgsnencrde GEJO‘L.I‘: werden.

hr:nou*ﬂa zu peachiten:

lnsl:»esancfs'c <wa IOfLEﬁGE rmmﬂr W(er‘er au‘zremds

Lageplan
Dem. Ordnunascm st zur Weuerleuuna an die ortlichen.
vorzulegen aus-dem die Gro8e und die AL"\"Cc”UﬂF der Stande,
oeren Abstand zu besLeh:nden GFDcUUcﬂ cracn‘{.ch <md

106 Abs. 2 VSR tnd '
\lr 2:5 meunrungs‘:ri‘“ zur FBR vom 12.11,87

Feuenwehr ein Lageplan
Zelte und Buden sawie.

.. vorgelegten und genehmigtén

in demvom Ordnungsamt der &rilichen Feuerwenr vom .
friwege festgelegt.

Lageplan wurde die notwendigen Gcnge Feuprvvphrzur:nmn “und Fluc
Die darin dusgewiesenen Fléchen sind’ unbedmm efnzuh ten.
§5HB0,

§ 106 Abs. VSR
Nr 2,5 Einfihrungsertass 2ur FBR vam 12,11.87

Die festgelegten Flachen fUr die Feuerwehr (Zugénge FeuenyehrZufahrien, Aufsiellfléchen,
ew:czunos‘lachen) analog DIN 14090 - im gesamten Veranstaltungsbereich sind
wahrend der gesamten Z€it dér Sondernuizung uneinge schranki rr=32uhclten

'§ 5 HBO

und standigen Einrichtungen nur so belegt werden, dass’
euerwehr b”w Re‘tungs“ahmuge

vﬂ\merkniarunew, (oo

S chBen dirfen mit Autbauten

~|




- Mérkie, Messen Lnd “erenf:s'e
- “stand 092600

Sicherheits sapstand ven S m nicht emehchen werde

i

o
L e
i
W o

Merkblatt Nr 4 .
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Merkblatt Mr. 4
Markis, Messan und Strzenfests
Stand 89/2000 ) )
Kabel, Schiduche, Seile und ahnliche Leitungsn im Bereich von Rettungswegen sind sa zu
vertegep, dass sie kelne Stolpergetahr ader Behinderung darstellen, Sie sind mit
Gummimatien ader shnlichem sichtbar 2h?udecken. Sofern sie (ber Fzhrbahn ader
Feuennvehrzufahrten gespannt werden, Ist eing lichte Durchfahrishéhe von mind. 3,50 m

einzunalten.

packmaterial, Kartenagen und Papier dlrfen auBerhalb der Stande and Buden picnt
qelzgert werden. )

Elekiroinstallationen, Elekirogerdte Und saristige glekirisch betriebene Elnrichtungen
miissen den glltigen VDE-Bestimmungen ertsprechen. A
Elekirische Gerate, inshesondere Wirme- und Widerstandsgerée, sind so aufzustélien und
sachen konnen. Diese Geréte dOrfen nur in einem
Abstand von 0,50 m (nach gllery Seiten) von brennbaren Stoffen und Gégensténden
aufgestellt und betrighen werden, dass sich diese nicht enizlnden kdnnen. Der
erforderliche Sicherheltsabstand kann reduziert werden, wenn Abschirmungen und
Unterlagen aus nicht brennbaren Materiglien verwendet werden, die gesignet sind €ine
Warmellberiragung zu verhindern (z.B. Unterlagen aus keramischen Materialien,

Brandschutzplatien Usw,).

Tell

Die Zq’g‘a‘nge 7u Schali- Und Verteilungsanlzgen, zu Schaltern, zu Betriebsmitieln mit
AnzeiGevorrichturigen, 2y Maschinen sowig der zum Bediénen, Uberwachen und Warten
erforderlichen Raumen, milssenstandig freibletben, y
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Enistehunasbranden mind: Ein Feuerldscher PG 6, geeignet’lr di¢ Brandklassen &, B, C
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sind Hinwelsschildérpach VEG 125 anzubringen): Weftere-fele cher kannen vérangt
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Beim Betrieh von Friteusen ist zuséizlich eine Loschidecke nach DIN 14155 vorzuhaften..
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Feuerstitten fir feste, fllissige oder gasférmige Brennstoffe sind so aufzeisiellen und zu
hetrelhen, dass sie keinen Brand verursachen kénnen. Die Gerdte darfen nur im Abstand
van 0,5 m nach allen Seiten von brennbaren Stoffen und Gégenstanden aufgestellt und’
betriehen werden, dass sich dliese nicht entziinden konhen, Der erforderliche
Sicherheitsabstand kann reduziert werden, wenn Abschirmungen und Untarlagen

(Warmedammungen) aus nicht brennbaren Materialien verwendet werden, die geeignet

sind, eine Warmelberiragung zu vethindern (z.B. Unterlagen aus keramischen Materfalien,
Brandschuizplatien usw.).
Unter den vor den Steuerstétten fir feste, filissige oder gasformige Brennsiofie sind

FuBhdden aus brennbaren Baustoffen durch nicht brennbare Baustoffe in ausreichender
t, dass bel

Dicke zu schtzen. Dies gilt nicht fr Feuerstatten, deren Bauart sicherstellt,
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\untergebracht werden,

Micht zuléssig Ist die Verwendun'g flissiagasbetriebener Beieuc_htuna und Raumhelzgerite.
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Merkblatt Brandschutzvorkehrungen bei Markten,
StraBenfesten und dhnlichen Veranstaltungen

Freihaltung Liischwasserversorgqusanlagen
Loschwasserentnahmeeinrichtungen (Uber- oder Unterflurhydranten) sind einschlieBlich ihrer Kennzeichnungen
von Aufbauten oder Lagerungen im Umkreis von 1,00 m freizuhalten und miissen jederzeit zugéanglich sein.

BehelfsmiBige Verlegungen von Leitungen

Kabel, Schlduche und ahnliche Leitungen im Bereich von Rettungswegen sind so zu verlegen, dass sie keine
Stolpergefahr oder Behinderung darstellen. Sie sind mit Gummimatten oder dhnlichem sichtbar abzudecken.
Sofern sie liber Feuerwehrzufahrten gespannt werden, ist eine lichte Durchfahrtshéhe von mind. 3,50 m, tiber
Fahrbahnen eine lichte Durchfahrtshéhe von 4,00 m einzuhalten.

Elektrische Einrichtungen
Elektroinstallationen, Elektrogerate und sonstige elektrisch betriebene Einrichtungen missen den gliltigen VDE

Bestimmungen entsprechen.

Aufstellung elektrischer Warme- und Heizgeréate

Elektrische Gerite, insbesondere Warme- und Widerstandsgerite, sind so aufzustellen und zu betreiben, dass
sie keinen Brand verursachen kénnen. Diese Geréte diirfen nur aufgestellt und betrieben werden, wenn zur
Vermeidung einer Entziindung ein Sicherheitsabstand von mindestens 0,50 m (nach allen Seiten) zu
brennbaren

Stoffen und Gegensténden eingehalten werden kann. Werden durch den Hersteller gréBere Sicherheitsabstande
vorgeschrieben, sind diese einzuhalten. Der

erforderliche Sicherheitsabstand kann reduziert werden, wenn Abschirmungen und Unterlagen aus
nichtbrennbaren Materialien verwendet werden die geeignet sind, eine Wérmelbertragung zu verhindern (z.B.
Unterlagen aus keramischen Materialien, Brandschutzplatten usw.).

Feuerloscher

Werden an Stinden, Aufbauten, in Verkaufswagen, Zelten usw. Fliissiggasanlagen oder elektrische Kochstellen
betrieben, ist zur Brandbekdmpfung von Entstehungsbranden mindestens ein Feuerldscher (6kg) geeignet fir
die vorhandenen Brandklassen (DIN EN 3) in betriebsbereitem Zustand sichtbar und zugénglich vorzuhalten
(agf. sind Hinweisschilder nach BGV A8 anzubringen). Bei der Verwendung von Fritteusen ist mindestens ein
Feuerldscher Brandklasse ,F* (8A 25F - DIN EN 3/pr Al) vorzuhalten.

Loschdecken

Wird mit offenen Flammen und / oder gréBeren Mengen Speisedl (z.B. in Fritteusen) umgegangen, so ist zum
Abldschen von Branden die auf die persénlichen Kleidungsstiicke tibergreifen kénnen mindestens eine
Ldschdecke nach DIN EN 1869 im betroffenen Stand vorzuhalten. Diese ersetzt nicht den erforderlichen

Feuerloscher.

Fliissiggase :

Die Fliissiggasversorgungs- und Verbrauchseinrichtungen sind nach den Technischen Regeln Druckgase - TRG
280 -, den Technischen Regeln Flissiggas - TRF 1996 - und der Unfallverhiitungsvorschrift ,Verwendung von
Flissiggas" (BGV D34) zu errichten und zu betreiben.

Druckgasflaschen

Bei Verwendung von Druckgasflaschen mit Fliissiggas darf nur die jeweils im Betrieb befindliche
Fliissiggasflasche im Stand aufgestellt werden. Die Verbrauchseinrichtungen und die Flissiggasflaschen miissen
standsicher aufgestellt werden. Reserveflaschen (Druckgasflaschen mit Fliissiggas) oder leere Druckgasflaschen
(Fliissiggas) diirfen nicht im Stand oder am Stand bereitgestellt, aufbewahrt oder gelagert werden.

Feuerstadtten

Feuerstitten fir feste, fliissige oder gasférmige Brennstoffe sind so aufzustellen und zu betreiben, dass sie
keinen Brand verursachen kénnen. Die Gerate diirfen nur aufgestellt und betreiben werden, wenn zur
Vermeidung einer Entziindung ein Sicherheitsabstand von mindestens 0,50 m (nach allen Seiten) zu
brennbaren Stoffen und Gegenstanden eingehalten werden kann. Werden durch den Hersteller groBere
Sicherheitsabstinde vorgeschrieben, sind diese einzuhalten. Der erforderliche Sicherheitsabstand kann
reduziert werden, wenn Abschirmungen und Unterlagen (Wirmeddmmungen) aus nicht brennbaren Materialien
verwendet werden, die geeignet sind, eine Warmelibertragung zu verhindern (z.B. Unterlagen aus keramischen
Materialien, Brandschutzplatten usw.). Unter / vor den Feuerstdtten fUr feste, fliissige oder gasformige
Brennstoffe sind FuBbdden aus brennbaren Baustoffen durch nicht brennbare Baustoffe in ausreichender Dicke
zu schiitzen. Dies gilt nicht fur Feuerstétten, deren Bauart sicherstellt, dass bei Nennwdrmeleistung im
FuBboden keine hheren Temperaturen als 85° C auftreten kdnnen.

11/2009 g Stadt Leun, Ordnungsamt, BahnhofstraBe 25, 35638 Leun




Merkblatt Larmschutz fir Gaststattenbetriebe

Fir den dauerhaften bzw. voribergehenden Betrieb Ihrer Gaststétte sind die Vorgaben des
Bundesimmissionsschutzgesetzes -BimSchG- zu beachten. Nach § 22 BImSchG sind Gaststatten
so zu betreiben, dass:

1.schadliche Umwelteinwirkungen verhindert werden, die nach dem Stand der Technik vermeidbar

sind und
2. unvermeidbare schidliche Umwelteinwirkungen auf ein Mindestmaf3 beschrankt werden.

Nihere Erlauterungen und die einzuhaltenden Immissionsrichtwerte fir den Einwirkungsbereich
finden Sie in der Technischen Anleitung zum Schutz gegen Larm -TA Larm-. Je nach
bauplanerischer Gebietsausweisung oder der tatsdchlichen Nutzung der Umgebung der Gaststatte
(Auskunft hierzu erteilt das Bauamt oder das Ordnungsamt Ihrer Gemeinde) missen die in Ziff. 6.1
und Ziff. 6.2 der TA Larm festgelegten Immissionsrichtwerte eingehalten werden.

Diese betragen fir Immissionsorte auBerhalb von Gebauden:

Allgemeine Wohngebiete: tags (6.00 bis 22.00 Uhr) 55 dB(A)
nachts (22.00 bis 6.00 Uhr) 40 dB(A)
Einzelne Gerauschspitzen dirfen am Tag 85 dB(A) und in der Nacht
60 dB(A) nicht Gberschreiten.

Dorf- und Mischgebieten tags (6.00 bis 22.00 Uhr) 60 dB(A)
nachts (22.00 bis 6.00 Uhr) 45 dB(A)
Einzelne Gerduschspitzen dirfen am Tag 9o dB(A) und in der Nacht
65 dB(A) nicht Uberschreiten
und
fur Immissionsorte innerhalb von Geb&uden unabhéngig von dem Gebietstypus des
Einwirkungsbereichs:
tags (6.00 bis 22.00 Uhr) 35 dB(A)
nachts (22.00 bis 6.00 Uhr) 25 dB(A).
Innerhalb von Gebzuden diirfen einzelne kurzzeitige Gerduschspitzen am Tag 45 dB(A) und in der
Nacht 35 dB(A) nicht Uberschreiten

Der Gaststattenbetreiber hat die Einhaltung dieser Werte durch technische, bauliche und/oder
organisatorische MaRnahmen sicherzustellen (z.B. Fenster und Tiren geschlossen halten oder
die Musik leiser stellen).

Die durch Zu- und Abfahrt von Fahrzeugen auf dem Gaststattenparkplatz entstehenden
Lirmimmissionen sowie der verhaltensbezogene Larm der Besucher/Kundschaft sind dem Betrieb

der Gaststatte zuzurechnen.

Eine verantwortliche Person ist zu benennen, ggf. deren Handynummer, die im Beschwerdefall fur
die Durchsetzung der erforderlichen Mafénahmen sorgt.



Merkblatt Larmschutz bei Veranstaltungen

Bei Veranstaltungen im Freien oder in geschlossenen Raumen sind die Vorgaben des
Bundesimmissionsschutzgesetzes -BImSchG- zu beachten. Fir Veranstaltungen gilt die
allgemeine Grundpflicht des § 22 BImSchG, wonach

1.schadliche Umwelteinwirkungen verhindert werden, die nach dem Stand der Technik vermeidbar

sind und
2. unvermeidbare schadliche Umwelteinwirkungen auf ein Mindestmafd beschrankt werden.

Néahere Erlauterungen und die einzuhaltenden Immissionsrichtwerte fir den Einwirkungsbereich
finden Sie in der Freizeitlarm-Richtlinie. Je nach bauplanerischer Gebietsausweisung oder der
tatsdchlichen Nutzung der Umgebung des Standortes der Veranstaltung (Auskunft hierzu erteilt das
Bauamt oder das Ordnungsamt lhrer Gemeinde) missen die in Nr. 4.1 und Nr. 4.2 der Freizeitlarm-
Richtlinie festgelegten Immissionsrichtwerte eingehalten werden.

Diese betragen fir Immissionsorte auf3erhalb von Gebduden:

Allgemeine Wohngebiete/Dorf- und Mischgebiete:

Werktags:

auRRerhalb der Ruhezeiten (8.00 bis 20.00 Uhr; Beurteilungszeit 12 Std.) 55 [ 60 dB(A)

wahrend der Ruhezeiten (6.00 bis 8.00 Uhr und 20.00 bis 22.00 Uhr; Beurteilungszeit jeweils 2 Std.
50/ 55 dB(A)

nachts (22.00 bis 6.00 Uhr; Beurteilungszeit unginstigste 1 volle Std.) 40 [45 dB(A)

Sonn- und Feiertagen:
aufderhalb der Ruhezeiten (9.00 bis 13.00 Uhr und 15.00 bis 20.00 Uhr; Beurteilungszeit g Std.)
50/ 55 dB(A)
wihrend der Ruhezeiten (7.00 bis 9.00 Uhr, 13.00 bis 15.00 Uhr und 20.00 bis 22.00 Uhr;
Beurteilungszeit jeweils 2 Std.) 50 / 55 dB(A)
nachts (0.00 bis 7.00 Uhr und 22.00 bis 24.00 Uhr; Beurteilungszeit unginstigste 1 volle Std.)
40 [ 45 dB(A)

Einzelne Geriuschspitzen dirfen am Tag 85 dB(A) und in der Nacht 6o dB(A) nicht Uberschreiten.

Einzelne Gerauschspitzen sollen die Immissionsrichtwerte tags um nicht mehr als 30 dB(A) und
nachts um nicht mehr als 20 dB(A) Gberschreiten.

und
bei Gerduschibertragung fiir Immissionsorte innerhalb von Gebduden und bei
Korperschallibertragung, unabhangig von dem Gebietstypus des Einwirkungsbereichs:

tags (6.00 bis 22.00 Uhr) 35 dB(A)

nachts (22.00 bis 6.00 Uhr) 25 dB(A).
Innerhalb von Gebauden diirfen einzelne kurzzeitige Gerduschspitzen am Tag 45 dB(A) und in der
Nacht 35 dB(A) nicht Uberschreiten

Der Betreiber der Veranstaltung hat die Einhaltung dieser Werte durch technische, bauliche
und/oder organisatorische Manahmen sicherzustellen (z.B. Fenster und Tiren geschlossen
halten oder die Musik leiser stellen).

Die durch Zu- und Abfahrt von Fahrzeugen vom Parkplatz entstehenden Larmimmissionen sowie
der verhaltensbezogene Larm der Besucher/Kundschaft sind der Veranstaltung zuzurechnen.

Eine verantwortliche Person ist zu benennen, ggf. deren Handynummer, die im Beschwerdefall fur
die Durchsetzung der erforderlichen Mafinahmen sorgt.
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& Bundesministerium Bundesamt
der Justiz und flir Justiz
fiir Verbraucherschutz

4 Zuriick weiter ®
Nichtamtliches Inhaltsverzeichnis

Jugendschutzgesetz (JuSchG)
§ 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 gemeinsam mit einer anderen Person nach den

Vorschriften des Biirgerlichen Gesetzbuchs die Personensorge zusteht,

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

(1a) Medien im Sinne dieses Gesetzes sind Tragermedien und Telemedien.

(2) Tragermedien im Sinne dieses Gesetzes sind Medien mit Texten, Bildern oder Ténen auf gegensténdlichen
Tragern, die zur Weitergabe geeignet, zur unmittelbaren Wahrnehmung bestimmt oder in einem Vorfiihr- oder
Spielgerat eingebaut sind. Dem gegensténdlichen Verbreiten, Uberlassen, Anbieten oder Zugénglichmachen von
Tragermedien steht das elektronische Verbreiten, Uberlassen, Anbieten oder Zugénglichmachen gleich, soweit
es sich nicht um Rundfunk im Sinne des § 2 des Rundfunkstaatsvertrages handelt.

(3) Telemedien im Sinne dieses Gesetzes sind Medien, die nach dem Telemediengesetz tibermittelt oder
zugénglich gemacht werden. Als Ubermitteln oder Zugénglichmachen im Sinne von Satz 1 gilt das Bereithalten
eigener oder fremder Inhalte.

(4) Versandhandel im Sinne dieses Gesetzes ist jedes entgeltliche Geschéft, das im Wege der Bestellung und
Ubersendung einer Ware durch Postversand oder elektronischen Versand ohne personlichen Kontakt zwischen
Lieferant und Besteller oder ohne dass durch technische oder sonstige Vorkehrungen sichergestellt ist, dass kein
Versand an Kinder und Jugendliche erfolgt, vollzogen wird.

(5) Die Vorschriften der §§ 2 bis 14 dieses Gesetzes gelten nicht fiir verheiratete Jugendliche.

(6) Diensteanbieter im Sinne dieses Gesetzes sind Diensteanbieter nach dem Telemediengesetz vom 26.
Februar 2007 (BGBI. | S. 179) in der jeweils geltenden Fassung.
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% Bundesministerium Bundesamt
der Justiz und fiir Justiz
fiir Verbraucherschutz

4 Zuriick weiter ®
Nichtamtliches Inhaltsverzeichnis

Jugendschutzgesetz (JuSchG)
§ 9 Alkoholische Getranke

(1) In Gaststéatten, Verkaufsstellen oder sonst in der Offentlichkeit diirfen

1. Bier, Wein, weindhnliche Getrénke oder Schaumwein oder Mischungen von Bier, Wein, weinahnlichen
Getranken oder Schaumwein mit nichtalkoholischen Getréanken an Kinder und Jugendliche unter 16
Jahren,

2. andere alkoholische Getranke oder Lebensmittel, die andere alkoholische Getrénke in nicht nur

geringfugiger Menge enthalten, an Kinder und Jugendliche
weder abgegeben noch darf ihnen der Verzehr gestattet werden.
(2) Absatz 1 Nummer 1 gilt nicht, wenn Jugendliche von einer personensorgeberechtigten Person begleitet

werden.
(3) In der Offentlichkeit durfen alkoholische Getrénke nicht in Automaten angeboten werden. Dies gilt nicht, wenn

ein Automat

1. an einem fur Kinder und Jugendliche unzugénglichen Ort aufgestellt ist oder

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

§ 20 Nr. 1 des Gaststattengesetzes bleibt unberthrt.

(4) Alkoholhaltige SiiRgetranke im Sinne des § 1 Abs. 2 und 3 des Alkopopsteuergesetzes dirfen gewerbsméRig
nur mit dem Hinweis "Abgabe an Personen unter 18 Jahren verboten, § 9 Jugendschutzgesetz" in den Verkehr
gebracht werden. Dieser Hinweis ist auf der Fertigpackung in der gleichen Schriftart und in der gleichen GréRke
und Farbe wie die Marken- oder Phantasienamen oder, soweit nicht vorhanden, wie die Verkehrsbezeichnung zu
halten und bei Flaschen auf dem Frontetikett anzubringen.
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