Veranstaltungsmanagement

Rechtliche Regelungen, Lebensmittelhygiene und -kennzeichnung

Folgende Praxisempfehlung umfasst wichtige rechtliche Regelungen bei der Durchfiihrung von
Veranstaltungen und Hoffesten. Des Weiteren werden wichtige Hinweise zur Lebensmittelhygiene und
Lebensmittelkennzeichnung dargestellt und kann als Checkliste verwendet werden.

Rechtliche Regelungen
Anmeldender Veranstaltung

Grundsatzlich ist firr jede offentliche Veranstaltung eine Genehmigung durch die Gemeinde
erforderlich. Jedoch kdnnen die erforderlichen Genehmigungen je nach Gemeinde abweichen. Es ist
sinnwoll sich bei der eigenen Gemeinde mit ausreichend Vorlaufzeit zu erkundigen.

Ausschank von Getranken

I Ausschank offener Getranke: Verwendung von Glasern mit Eichstrich oder Ausschank mit
GefalRen mit Eichstrich wie Karaffen.

I Alternative: Ausgabe von geschlossenen Flaschen.

I Selbst bei einmaligem Ausschank von Alkohol ist eine Ausschankgenehmigung erforderlich. Die
kostenpflichtige Beantragung erfolgt Giber die Gemeinde. Es sollte ausreichend Zeit fiir die
Beantragung eingeplant werden.

I Wenn alkoholische Getranke ausgegeben werden ist es Pflicht, alkoholfreie Getranke anzubieten.
Mindestens ein alkoholfreies Getrank ist nicht teurer zu verkaufen als das guinstigste alkoholische
Getrank.

I Der Jugendschutz ist zu beachten.

Weitere rechtliche Vorgaben

I Erfolgen Verkaufe, sind diese entsprechend zu dokumentieren und zu versteuern.
I SéchsischesLadendffnungsgesetz: Verkdufe an Sonn-und Feiertagen sind erlaubt, wenn:

I ausschlief3lich oder in erheblichem Umfang nachfolgende Waren verkauft werden: Blumen,
Backer- und Konditoreiwaren sowie frische Milch und Milcherzeugnisse. Dabei dirfen nur die
aufgezahlten Waren zum Verkauf angeboten werden.

I die Gemeinde fir den Sonntag durch den Gemeinderat einen verkaufs offenen Sonntag
beschlossen hat.

Ausnahme: Der Verkauf von landwirtschatftlichen Erzeugnissen der ersten Verarbeitungsstufe
aulRerhalb von Verkaufsstellen, also der Ab-Hof-Verkauf ohne Ladengeschatt, z. B. Kartoffeln

direkt aus der Scheune, Milch und Eier aus dem Stall, fallt grundsétzlich nicht unter die
Regelungen des sachsischen Ladenoéffnungsgesetzes.

REVOSax Landesrecht Sachsen - Sachsisches Ladendffnungsgesetz — SachsLadOffG
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I Beilarm, etwa durch Musik, ist eine Genehmigung nach Immissionsschutzrecht erforderlich.

I  Die Nutzung fremder Musik bei einer offentlichen Veranstaltung benétigt einen Lizenzvertrag mit
der GEMA.

I Bei Foto- und Filmaufnahmen ist das Recht am eigenen Bild zu berticksichtigen.

I Erlaubnis fur das Aufstellen von Hinweisschildern ist bei der Stra3enverkehrsbehdrde im
Landratsamt zu beantragen.

I Informieren Sie die Haftpflichtversicherung Uber die Veranstaltung und bitten Sie schriftlich um
Deckung dieser.

I Informieren Sie die Berufsgenossenschaft und beantragen Sie Versicherungsschutz fir lhre
Helfer.

I Einleiten praventiver Brandschutz-Mal3nahmen und Einhalten von Rettungswegen.

Beachtung bei grof3en Veranstaltungen: Sachsische Versammlungsstattenverordnung

Die Verordnung findet bei folgender Anzahl von Besuchern Anwendung:

I Im AuBenbereich: Anwendung ab 1.000 Menschen.
I Im Innenbereich: Anwendung ab 200 Personen, wenn ein Versammlungsraum mehr als 200

Besucher fasst oder mehrere Versammlungsraume insgesamt mehr als 200 Besucher umfassen
und diese Versammlungsraume nur einen gemeinsamen Rettungsweg haben.

REVOSax Landesrecht Sachsen - Sachsische Versammlungsstattenverordnung — SachsVStattVO

Umgang mit Lebensmitteln: Lebensmittelhygiene und -kennzeichnung

Alle Personen, die Lebensmittel herstellen, behandeln oder in Verkehr bringen, haften zivil- und
strafrechtlich fur die Ausgabe sicherer Lebensmittel. Demnach liegt es in Ihrer Pflicht Ihre Mitarbeiter
und Helfer ordnungsgemalf zu informieren und zu belehren. Checklisten helfen einen ordnungs-
gemalien Arbeitsablauf zu gewahrleisten und zu dokumentieren.

Folgende Lebensmittel sind besonders sensibel und fiihren 6fter zu Infektionen:

I Fleisch und Fleischerzeugnisse

I Fisch, Krebs und Weichtiere sowie deren Erzeugnisse daraus

I Eierund Eierspeisen

I Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen und Saucen

I Sprossen und Keimlinge zum Rohverzehr
I  Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

Was koénnen Sie zur Vermeidung von lebensmittelbedingten Infektionen beachten?

I Tatigkeitsverbot fur Personen mit Verdacht auf infektioser Gastroenteritis (ansteckender Durchfall,
eul. begleitet von Ubelkeit, Erbrechen, Fieber), Typhus oder Paratyphus, Virushepatitis A oder E
(Leberentziindung), infizierten Wunden oder ansteckende Hautkrankheiten
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I Schulen der tatigen Personen insbesondere bei der Abgabe von leichtverderblichen Lebensmitteln
durch fachkundiges Personal

I Wenn aushelfendes Personal einmalig bei der Lebensmittelausgabe unterstitzt, ist kein
Gesundheitszeugnis notwendig, Infektionsschutzunterweisung ist ausreichend

Belehrungenfiir Beschaftigte im Lebensmittelbereich (nach § 43 Infektionsschutzgesetz) /
Vogtlandkreis

Personalhygiene
I Ablegenwvon Schmuck und Uhren vor Arbeitsbeginn, Zurlickbinden langerer Haare
I Tragen von sauberer Kleidung und ggfs. Schirzen, Kopfhauben und Handschuhen
I Regelmaliges Handewaschen mit flieRendem und warmen Wasser, Seife und Benutzung von
Einweghandtiichern: Vor Arbeitsantritt, jedem neuen Arbeitsschritt, nach dem Toilettengang
- Praktische Mdglichkeit: Verwendung eines Glihweinbehélters fir warmes Wasser
I Husten und Niesen auf Lebensmittel vermeiden
I  Wunden an Handen und Armen mit sauberem, wasserundurchlassigen Pflaster abdecken
I Direkte Bertihrung von Lebensmittel bei der Ausgabe vermeiden: Verwenden von sauberen
Hilfsmitteln (Gabeln, Zangen etc.)
I Essensausgabe und Geschirrriickgabe rAumlich trennen
I Bei der Reinigung des Geschirrs mit Handabwasch sind zwei Spiilbecken notwendig:
Ein Spilbecken mit heillem Wasser und Spulmittel zum Reinigen und das andere mit kaltem
Wasser zum Nachspiilen
I Ausreichend Kiuhiméglichkeiten fir Speisen und Getranke, Thermometer reinlegen bzw.
Temperaturkontrolle ermdéglichen

In folgendem Leitfaden der Deutschen Gesellschaft fiir Hauswirtschaft e.V. finden Sie
Checklisten zu:

I Veranstaltungsorganisation und Aufgabenverteilung
I Hygiene- und Infektionsschutzunterweisung
I  Reinigungspléne und Kihlkontrollen

Feste sicher feiern — Leitlinie zur Guten Hygiene fur Veranstalter dgh (haushalt-wissenschaft.de)

Vorgaben zur Lebensmittel-Kennzeichnung bei offener/loser Ware und Speisen

I Auf Speise-und Getrankekarten/Preislisten
I Verkehrsbezeichnung der angebotenen Speisen und Getranke
I Mengenangaben sind bei Getranken erforderlich
I Aushang an gut sichtbarer Stelle und deutlich lesbar
I Erkennbar machen von vegetarischen bzw. veganen Gerichten wird empfohlen

LfULG, Kompetenzzentrum Okologischer Landbau, Praxislabor Verarbeitung & Qualitat,
Telefon:035242 631-8901, E-Mail: Oekolandbau.lfulg@smekul.sachsen.de; Stand:07/2023


tel:0352426318901
https://haushalt-wissenschaft.de/wp-content/uploads/2021/03/Feste-sicher-feiern-Leitlinie-zur-Guten-Hygiene-fu%CC%88r-Veranstalter-dgh.pdf
https://www.vogtlandkreis.de/Belehrung_IfSG
https://www.vogtlandkreis.de/Belehrung_IfSG

I Kennzeichnungspflicht von Zusatzstoffen und Allergenen

Kennzeichnung von Zusatzstoffen Kennzeichnung von Allergenen

Darstellung
I auf Schild neben Lebensmittel oder
I inder Speisekarte oder
I auf einem Aushang in der Verkaufsstétte oder
I durch eine sonstige schriftliche Information (ausliegender Ordner)
Auslobung direkt an der Beschreibung der Speise oder durch Nutzung von Ful3noten.

Bezeichnung Muandliche Information an die Kunden ist
I Artdes Zusatzstoffes und mdoglich, wenn eine schriftliche Dokumentation
I die genaue Bezeichnung oder E- (Allergenkarte) vorhanden ist und ein deutlicher
Nummern Hinweis auf die entsprechende

Informationsmaglichkeit im Verkaufsraum
ausgehangen oder in Speisekarte dargestelltist.

Bei Fragen und Ausnahmeregelungen immer bei der 6rtlichen Lebensmittelbehdrde anfragen.
Je Behdrde kann eine unterschiedlich strenge Auslegung erfolgen. Kleine und unregelmaRige

Veranstaltungen kénnen von den Vorgaben zur Auslobung von Zusatzstoffen und Allergenen befreit
sein. Zur eigenen Sicherheit ist eine Kennzeichnung durchzufiihren.

Weiterfilhrende Informationen

I Checkliste zur Planung von Veranstaltungen - Bio-Erlebnistage Bayern

I Feste sicher feiern - Leitlinie zur Guten Hygiene fur Veranstalter

I Leitfaden fiur den sicheren Umgang mit Lebensmitteln

| Leitfaden fur den sicheren Umgang mit Lebensmitteln

Hinweis: Die Praxisempfehlung soll eine Unterstitzung fur die Durchfiihrung von Veranstaltungen
bieten. Es wird kein Anspruch auf Vollstandigkeit erhoben. Eine Haftung flir die inhaltliche Richtigkeit
kann nicht ibernommen werden. Bei weiteren Fragen wenden Sie sich bitte an die Behorden Ihrer
Gemeinde und die zustandige Lebensmitteliiberwachung.
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