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Kernaussage - fast 20 Jahren Überwachungstätigkeit

80 % der Fragen zur Lebensmittelhygiene können 

im Prinzip mit „gesundem Menschenverstand“ 

beantwortet werden.

19 % der Fragen können mit Ausbildung, 

Schulung und Erfahrung beantwortet werden.

1 % bleibt als Restrisiko.

Ziel ist es, Gefahren für die menschliche 

Gesundheit zu verhüten, zu beseitigen oder auf 

ein akzeptables Maß zu reduzieren (HACCP).



Begriff „Lebensmittel“

VO (EG) 178/2002,  Artikel 2:

Im Sinne dieser Verordnung sind „Lebensmittel“ alle Stoffe 

oder Erzeugnisse, die dazu bestimmt sind oder von denen 

nach vernünftigem Ermessen erwartet werden kann, dass 

sie in verarbeitetem, teilweise verarbeitetem oder 

unverarbeitetem Zustand von Menschen aufgenommen 

werden.

Zu „Lebensmitteln“ zählen auch Getränke, Kaugummi sowie

alle Stoffe — einschließlich Wasser —, die dem Lebensmittel

bei seiner Herstellung oder Ver- oder Bearbeitung absichtlich

zugesetzt werden. […]



Begriff „Lebensmittel“

VO (EG) 178/2002,  Artikel 2:

Nicht zu „Lebensmitteln“ gehören:

a) Futtermittel,

b) lebende Tiere, soweit sie nicht für das Inverkehrbringen

zum menschlichen Verzehr hergerichtet worden sind,

c) Pflanzen vor dem Ernten,

d) Arzneimittel […],

e) kosmetische Mittel […],

f) Tabak und Tabakerzeugnisse […],

g) Betäubungsmittel und psychotrope Stoffe […],

h) Rückstände und Kontaminanten.



Begriff „Lebensmittelunternehmen“

„Lebensmittelunternehmen“ alle Unternehmen, 

gleichgültig, ob sie auf Gewinnerzielung ausgerichtet 

sind oder nicht und ob sie öffentlich oder privat sind, 

die eine mit der Produktion, der Verarbeitung und dem 

Vertrieb von Lebensmitteln zusammenhängende Tätigkeit 

ausführen.

VO (EG) 178/2002,  Artikel 3 Nr. 2:



Begriff „Lebensmittelunternehmer“

„Lebensmittelunternehmer“ die natürlichen oder 

juristischen Personen, die dafür verantwortlich sind, 

dass die Anforderungen des Lebensmittelrechts in dem 

ihrer Kontrolle unterstehenden Lebensmittelunternehmen 

erfüllt werden.

VO (EG) 178/2002,  Artikel 3 Nr. 3:



Rechtliche Grundlagen 

FAZIT:

Wer auf (öffentlichen) Festen Lebensmittel ausgibt 

ist „Lebensmittelunternehmer“ im Sinne des 

europäischen und deutschen Lebensmittelrechts.

In der Folge haftet JEDER der Lebensmittel 

herstellt, behandelt oder in Verkehr bringt zivil-

und strafrechtlich dafür, dass dies einwandfrei 

erfolgt!



Rechtliche Grundlagen 

… aber woher bekomme ich als Laie die 

erforderlichen Informationen für MEINE 

Sicherheit …



Informationsquellen für Vereine

- Leitfäden -

Umfassendes Werk 

der 

Bayerischen 

Staatskanzlei

mit 48 Seiten 

(Stand 02.2018)

aber nur 3 Seiten zur 

Lebensmittelhygiene

Quelle: 

https://www.bayern.de/buergerservice/vereinsfeiern/



Informationsquellen für Vereine

- Leitfäden -

Schwerpunkt des zweiseitigen Dokumentes von  

StMUV und StMUG (Stand 2015):

Vermeiden von lebensmittelbedingten Infektionen 

- Infektionsschutz

Quelle: 

https://www.bestellen.bayern.de/application/eshop_app000008?SID=1996295999&DIR=eshop&ACTIONxSETVAL(artdtl.htm,APG

xNODENR:1350,AARTxNR:stmuv_lm_0002,AARTxNODENR:344738,USERxBODYURL:artdtl.htm,KATALOG:StMUG,AKATxNA

ME:StMUG,ALLE:x)=X   



Informationsquellen für Vereine

- Leitfäden -

Vorteil:

Verfügbar in derzeit 

16 Sprachen

Quelle: 

https://www.bestellen.bayern.de/application/eshop_app000008?SID=1996295999&DIR=eshop&ACTIONxSETVAL(artdtl.htm,APG

xNODENR:1350,AARTxNR:stmuv_lm_0002,AARTxNODENR:344738,USERxBODYURL:artdtl.htm,KATALOG:StMUG,AKATxNA

ME:StMUG,ALLE:x)=X   



Informationsquellen für Vereine

- Leitfäden -

Gute 

Zusammenstellung 

inkl. Checkliste des 

TÜV Süd

mit 7 Seiten

Quelle: 

https://www.tuvsud.com/de-

de/wissenswert/checklisten/vereinschecklisten?__cf_chl_c

aptcha_tk__=pmd_9kQykRRYo3STd0Rhy8M5MA_CkQq

OrKuKx_L6aw7FDWA-1633365367-0-

gqNtZGzNAyWjcnBszQb9



Informationsquellen für Vereine

- Leitfäden -

Dokument der 

Nachbarn aus 

BaWü mit dem 

Wichtigsten auf 

16 Seiten

(Stand 2020)

Quelle: 

https://mlr.baden-wuerttemberg.de/de/unser-

service/publikation/did/leitfaden-fuer-den-umgang-mit-

lebensmitteln-auf-vereins-und-strassenfesten/



Informationsquellen für Vereine

- Leitfäden -

Dokument des 

Deutschen 

Ehrenamtes

auf 15 Seiten

(Stand 09.2015)

Quelle: 

https://deutsches-ehrenamt.de/downloadcenter/



Informationsquellen für Vereine

- Leitfäden -

Umfassendes 

Werk der 

Bayerischen 

Landesanstalt für 

Landwirtschaft 

mit 46 Seiten 

(Stand 2008)

Quelle: 

nicht mehr bei der LfL, diverse Internetstellen



Lebensmittelhygienische Grundforderung

Lebensmittel 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. (§ 3 LMHV)



Bauliche Voraussetzungen

• Untergrund für Verkaufsstände 
• befestigt und sauber zu halten

• Lebensmittelverkaufsstände
• keine nachteilige Beeinflussung der Lebensmittel z.B. 

Hustenschutz, Schutz vor Verschmutzung, keine 

Schädlinge, Handhabung Abfall

• Bereiche zur Herstellung, Behandlung, oder Lagerung 

der Lebensmittel
• trocken und sauber, Wände/Böden/Decke leicht zu 

reinigen, Oberflächen mit Lebensmittelkontakt 

einwandfreier hygienischer Zustand (glatt, sauber, 

abrieb-/korrosionsfest, abwaschbar)– leicht zu reinigen 

ggf. zu desinfizieren



Bauliche Voraussetzungen

• Geschirr und Geräte
• einwandfreier Zustand (sauber, unbeschädigt), glatte 

Oberflächen, korrosionsbeständig (Reinigungs- und 

Lebensmittel), temperaturbeständig

Reinigung von Geschirr contra Einweggeschirr

• Trinkwasser (ggf. Eis)
• Herstellung von/Kontakt mit Lebensmittel nur mit 

Trinkwasserqualität 

• Geschirrspülen/Gerätereinigung nur mit 

Trinkwasserqualität



Bauliche Voraussetzungen

• Abwasser
• direkt an Abwasserleitung oder in fest verschlossenen 

Behälter (Schutz der Lebensmittel)

• Abfallentsorgung
• Abstimmung mit Gemeinde/Abfallentsorger

• Behälter dicht schließend (Schutz der Lebensmittel)

• Toiletten
• leicht erreichbar

• für Mitarbeiter getrennt von Gästen

• Handwaschgelegenheit 



Umgang mit Lebensmitteln

- Grundsätze -

• keine offenen Lebensmittel lagern

• Rohware getrennt von verzehrsfertigen Produkten 

lagern

• Sachgerechter Umgang bei (Tief-)Kühllagerung
• Temperatur richtet sich nach dem „Risikolebensmittel“

• Tiefkühlware bei mind. -18°C 

• Vorsicht bei roheihaltigen Lebensmitteln

• Vorsicht bei Geflügelfleisch und rohem Fisch



Umgang mit Lebensmitteln

- Grundsätze -

• Ausgabe heißer Lebensmittel bei mind. 65 °C

• Speisen nicht mit bloßen Händen anfassen

• First-In-First-Out beachten (FiFo)

• Wenn möglich keine Selbstbedienung (hohes 

Hygienerisiko)

• sach- und fachgerechter Umgang mit Schankanlagen



Personalhygiene

• Hohes Maß an persönlicher Hygiene (gute 

Körperhygiene, kein Schmuck)!

• Keine „ansteckenden“ Krankheiten (keine 

Belehrungspflicht nach IfSG für nicht gewerbliche 

Beschäftigte) – Informationen des RKI oder das 

Merkblatt des StMUV/StMUG



Quelle: http://www.rki.de/DE/Content/Infekt/IfSG/Belehrungsbogen/belehrungsbogen_node.html

Personalhygiene – Belehrung Personal



Personalhygiene – Belehrung Personal

[ … ]

[ … ]



Personalhygiene

• Speisen dürfen nicht angeniest/angehustet werden

• Händehygiene ist entscheidend

• Saubere Arbeitskleidung (keine Straßenkleidung)

„Gesunder Menschenverstand!“



Kennzeichnungspflichten - Allergene

Seit Ende 2014 gilt die 

Allergenkennzeichnungspflicht nach der 

Lebensmittel-Informations-Verordnung (LMIV).

Kennzeichnungspflichtig sind die 14 

Hauptallergene auch bei „loser Ware“. 

… aber keine Angst – die Europäische Kommission 

schützt die Vereinsfeiern!



Kennzeichnungspflichten - Allergene

Pressedienst der 

Europäischen Kommission 

berichtet 

im Oktober 2014



Kennzeichnungspflichten - Allergene

Das Unionsrecht sollte nur für Unternehmen gelten, 

wobei der Unternehmensbegriff eine gewisse 

Kontinuität der Aktivitäten und einen gewissen 

Organisationsgrad voraussetzt. Tätigkeiten wie der 

gelegentliche Umgang mit Lebensmitteln und deren 

Lieferung, das Servieren von Mahlzeiten und der Verkauf 

von Lebensmitteln durch Privatpersonen z. B. bei 

Wohltätigkeitsveranstaltungen oder auf Märkten und 

Zusammenkünften auf lokaler Ebene sollten nicht in den 

Anwendungsbereich dieser Verordnung fallen. 

LMIV - Erwägungsgrund Nr. 15



Kennzeichnungspflichten

Lebensmittelrechtlich besteht noch die 

Kennzeichnungspflicht für Zusatzstoffe (z.B. 

Farbstoffe, Konservierungsstoffe, 

Geschmacksverstärker, Phosphat, Koffein).

Weitere (markt)rechtliche Vorgaben sind z.B. 

Kennzeichnung Alkoholgehalt, Preisauszeichnung, 

Weinrecht u.a.



Danke für Ihre 

Aufmerksamkeit

Noch Fragen?


