Lahn|Dill{Kreis O

Der Landrat des Lahn-Dill-Kreises

_ Abteilung Veterinarwesen und Verbraucherschutz
Schlossstrale 20, 35745 Herborn - Telefon: 06441-407 77 11, Telefax: 06441- 407 77 23

Anforderungen an die Ausstattung und das Speisesortiment
fiir Imbissstande als voriibergehende Einrichtungen auf Vereins-,
StraBenfesten, Markten und sonstigen offentlichen Veranstaltungen

Sie haben von der Verwaltungsbehérde (Stadt / Gemeinde) die Erlaubnis zum vorlibergehenden
Betrieb einer Schank- und Speisewirtschaft erhalten und missen nun fir die ordnungsgemafie
Abwicklung threr Veranstaltung und fur die Einhaltung der einschlagigen Rechtsvorschriten Sorge
tragen. Sie als Veranstalter tragen die Hauptverantwortung fur 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. Stinde miissen (iberdacht
und sollten allseitig, bis auf die offene Verkaufsseite, geschlossen sein.

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

o

Die Verkaufseinrichtungen miissen (iber eine Handwaschgelegenheit mit flieRendem
Warmwasser von Trinkwasserqualitit, Flissigseife und Einweghandtiicher und
erforderlichenfalls (iber eine ausreichende Spiilanlage verfiigen. Durch Waschvorginge
diirfen die Lebensmittel nicht nachteilig beeinflusst werden.

3. Flachen, die mit Lebensmitteln in Berithrung 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 kénnen (z.B. Husten- und Niesschutz).

5. Es sind in ausreichender Zahl Kiihl- und ggf. Tiefkiihimdéglichkeiten bereitzustellen, um
die produktspezifischen Temperaturanforderungen einzuhalten. Warmzuhaltende
Speisen dirfen maximal 3 Stunden bei mindestens +65°C vorridtig 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
Geflugel /7 Wild +4°C
Molkereiprodukte (kUhlpflichtig) + 8°C - +10°C

6. Unverpackte Lebensmittel (z.B. Brotchen, etc.) dirfen bei der Lagerung keinen direkten
Bodenkontakt haben. Zum Aufbewahren, Umhiillen und Verpacken diirfen nur
Iebensmittelechte Behilter/Materialien verwendet werden.

i)
Beachten Sie dieses Zeichen: E’?f
7. Wihrend der gesamten Verkautszeit miissen hygienisch einwandfreie sanitire Anlagen

zur Verfiigung stehen.
>>> bitte wenden >>>



8.

10.

1.

12.

Die Getrdnkeschankanlage ist vor der Inbetriebnahme zu reinigen. Fiir die Wasserzufuhr
sind lebensmittelechte Leitungen zu verwenden (siehe Merkblatt Trinkwasserhygiene).

Zum Spiilen von Gldsern ist Trinkwasser zu verwenden. Es miissen Doppelbecken oder
Spiilgerdte zur Verfiigung stehen. Die Spiilbecken sind an eine Abwasserleitung anzu-
schlieen. Sie haben dafiir Sorge zu tragen, dass die Trinkgefafle einwandfrei und
hygienisch gereinigt sind und keine Riickstdnde von Reinigungsmitteln an den Gefilen
anhaften (Reinigen und Klarspiilen).

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

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). Ausnahmen sind beim zustdndigen
Gesundheitsamt zu erfragen.

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

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

Fiir die Abgabe von Speisen ist folgendes zu beachten:

1.

(%)

Es wird dringend empfohien, auf leicht verderbliche Lebensmittel zu verzichten, die in
privaten Haushalten hergestellt worden sind (z.B. rohes Hackfleisch Mayonnaise,
Remoulade, Creme oder Sahne, auch Sahnetorte oder @hnliches). Gleiches gilt fiir
Lebensmittel, die unter Verwendung dieser leicht verderblichen Produkte hergestellt
wurden.

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

Beachten Sie die Auszeichnungspflicht von bestimmen Zusatzstoffen bei
Lebensmitteln und Getrianken wie z.B. Geschmacksverstarker, Antioxidationsmittel,
Konservierungs-stoffe, Farbstoffe, etc. (siehe Merkblatter Kennzeichnung von
Zusatzstoffen und Merkblatt Musterspeisekarte).

Weitere Informationen

Merkblatt ,Kennzeichnung von Zusatzstoffen®
Merkbiatt ,Musterspeisekarte”

(Erhaltlich bei der Abteilung Veterinarwesen und Verbraucherschutz,

Fachdienst Lebensmitteliberwachung)

Merkblatt ,Installation und Betrieb von Trinkwasseranlagen auf Volksfesten, Messen und
ahnlichen Veranstaltungen®
Merkbiatt ,Infektionsschutz beim Umgang mit Lebensmittein®

(Erhaltlich bei der Abteilung Gesundheit, Schlossstr. 20, 35745 Herborn, Tel.: 06441-407 -1616)

ihrer Veranstaltung wiinschen wir einen guten Verlauf.

Sollten Sie weitere Auskiinfte benétigen, wenden Sie sich bitte an die Mitarbeiterinnen und

Mitarbeiter des Fachdienstes Lebensmitteliiberwachung.



Musterspeisekarte filr die Kennzeichnung von Zusatzstoffen

Kalte Gerichte/Vorspeisen

Ital. Salat mit Schinken'?* Kase*, Eier, Thunfisch 500 €
Gemischter Blattsalat mit Krauterdressing® 3,50 €
Salamlbaguette 2,650 €
Kasebaguette 2,50 €
Schmkenbaguette 2,50 €
Waurstteller” 3,10 €
Suppen

Broccohcremesuppe mit Raucherlachsstrelfen 1,90 €
Hihnerbriihe? mit Eistich 1,50 €

Warme Speisen
Pizza ,Kompletti" mit
Formfletschvorderschmken1 2345 Peperonlwurst * Kase®,

Zwiebeln, Champignons, Knoblauch Paprika, schwarze Ollven 5,90 €
Schnitzel ,Wiener Art“ mit Pommes Frites und Salat*® 8,50 €
Schnitzel ,Cordon Bleu vom Schwein*"?3*5mit Rasti? und Salat*® 900 €
Ketchup/Majonnaise’*** zu Schnitzel/Pommes, extra 0,50 €
Chinapfanne ,Peking® 2Hanchenstreifen, versch. Gemdse,

SOJasauce24 Reis 6,90 €
Desserts

Mouse au Chocolate (Dlabetlker geelgnet)G 10 3,50 €
Gemischtes Eis (Vamlle Schokolade, Erdbeer* ) 3,90 €
Getrinke (ohne Alkohol 0,25 |, jeweils 1,70 €)

Cola*’

Cola Ilght4 .10

Orangenlimonade (Fanta)
Spezi (Cola+Orangeniimonade)™
Bitter Lemon®

Ginger Ale*®

Wasser

46,7

Drinks (mit Alkohol 0,25 |, jeweils 3,80€)

Campari Oran7ge

Cola Whisky*

1= mit Konservierungsstoff, 2= mit Geschmacksverstarker, 3= mit Antioxidationsmittet,
4= mit Farbstoff, 5= mit Phosphat, 6= mit StBungsmittel, 7= koffeinhaltig, 8= chininhaltig,
9=geschwarzt, 10=enthalt Phenylalaninguelle

Anmerkung:

Fur die Prifung, ob eine Kenntlichmachung z.B. auf der Speise- und Getrankekarte erforderlich ist,
empfiehlt es sich, in den Zutatenverzeichnissen von verpackten Lebensmitteln zu prifen, ob dort die
nachstehenden genannten Zusatzstoffe aufgefiihrt sind.

Bei Produkten ohne Zutatenverzeichnis, z.B. offen bezogenen Lebensmitteln, empfiehlt es sich, beim
Lieferanten Informationen tber die jeweiligen kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe einzuholen.
Die Kennzeichnungspflicht betrifft auch Getréanke. Bitte schauen Sie auch hier auf da
Zutatenverzeichnis auf der Flasche.



Merkblatt

Kenntlichmachung von Zusatzstoffen im Gastronomiebereich

Bei lose abgegebenen Lebensmitteln gelten die Kenntlichmachungsbestimmungen des § 9 der Zusatzstoff-

Zutassungsverordnung (ZZulV).

Wichtiger Hinweis: Nicht alle Zusatzstoffe sind fiir alle Lebensmittel zugelassen. Dieses Merkblatt enthalt keine
Informationen, welche Zusatzstoffe bei der Herstellung welcher Lebensmittel zugelassen sind. Detaillierte
Zulassungsregelungen sind in den Anhéngen der ZZulV genannt.

Art der Zusatzstoffe
(Klassenname)

Kenntlichmachung

Beispiele fiir Lebensmittel,
die diese Zusatzstoffe

E 100 - E 180 (dazu gehéren auch
beta-Carotin und Riboflavin)

E-Nummer enthalten kdnnen
Farbstoffe “mit Farbstoff* atkoholfreie Getranke(Fanta, Cola),
(Farbstoff) Campari, Speiseeis, Desserts,

Soflen, Lachsersatz, Obstsalat mit
Kirschen, Backwaren mit Flllungen

Konservierungsstoffe
{Konservierungsstoff)

E 200 - E 219, E 230 - E 235,
E239, E 249- E 252,

E 280 - E 285, E 1105

bei ausschlieRl. Verwendung von E
249 - E 250

E 251 - E 252

einem Gemisch dieser Stoffe

“mit Konservierungsstoff' oder
“konserviert

ersatzweise auch

.mit Nitritpdkelsalz®,

~mit Nitrat®,

mit Nitritpokeisalz und Nitrat”

Lachsersatz, Feinkostsalate
Fleischsalat, Kartoffelsalat),
Mayonnaisen,
Sauerkonserven(Essiggurken, Rote
Beete), Kése, Anchosen,
Fleischerzeugnisse

Antioxidationsmittel
(Antioxidationsmittel)

“mit Antioxidationsmittel’

Trockensuppen, Brihen,
Wiirzmittel, Schinken

(Uberzugsmittel)
E 901- E 904, E912 E 914

E 310 - E 321

Geschmacksverstarker “mit Geschmacksverstirker" Gewlirzmischungen,

(Geschmacksverstarker) Aromazubereitungen,

E 620-E B35 Trockensuppen,
Fleischerzeugnisse, Soften,
Wirzmittel

Schwefeldioxid/Sulfite “geschwefelt" Essig, Trockenobst (z.B. Rosinen),

(kein Klassenname) Kartoffelerzeugnisse, Meerrettich

E 220 - E 228

Eisensalze “geschwarzt' schwarze Oliven

(kein Klassenname)

E 579, E 585

Stoffe zur Oberflichenbehandiung | “gewachst” Citrusfriichte, Melonen, Apfel,

Birnen

Sulstoffe

(Sufstoffe)

E 950 — E 952, E 954, E 957,
E 959

andere SGRungsmittel
(Zuckeratkohole) (kein
Klassenname)

E 420, E 421, E 953, E 965 - E 967

“mit SiiBungsmittel(n)

bei Aspartam (E 951) zusétzlich:
“enthalt eine
Phenylalaninquelle®

s{ik-saure Konserven, Sofien,
Senf, Feinkostsalate,
brennwertverminderte 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

“mit Phosphat*

Briihwiirste Kochschinken
Anmerkung: Eine
Kenntlichmachung ist nur bei
Verwendung in Fleischerzeugnissen
vorgeschrieben




& L3ty

Merkblatt

Kenntlichmachung von Zusatzstoffen im Gastronomiebereich

(Stand: Februar 2002)

Bei lose abgegebenen Lebensmitteln gelten die Kenntlichmachungsbestimmungen des § 9 der Zusatzstoff-

Zulassungsverordnung (ZZulV).

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

Farbstoffe ”mit Farbstoff” alkoholfreie Getrénke (Fanta, Cola),
(Farbstoff) Campari, Speiseeis, Desserts, Sollen,

E 100 - E 180 (dazu gehdren auch
beta-Carotin und Riboflavin)

Lachsersatz, Obstsalat mit Kirschen,
Backwaren mit Fillungen

Konservierungsstoffe
(Konservierungsstoff)

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

bei
E 249 -E 250
E251 - E 252

bei einem Gemisch dieser Stoffe

”mit Konservierungsstoff”
oder "konserviert”

auch
.mit Nitritpokelsalz*
,mit Nitrat®,
.mit Nitritpokelsalz und
Nitrat"

Lachsersatz, Feinkostsalate
(Fleischsalat, Kartoffelsalat),
Mayonnaisen, Sauerkonserven
(Essiggurken, Rote Beete), Kase,
Anchosen, Fleischerzeugnisse

Antioxidationsmitte!

"mit Antioxidations-

Trockensuppen, Brithen, Wirzmittel,

(Antioxidationsmittel) mittel” Schinken

E 310- E 321

Geschmacksverstarker mit Gewiirzmischungen,

(Geschmacksverstédrker) Geschmacksverstéarker” Aromazubereitungen

E 620- E 635 Trockensuppen, Fleischerzeugnisse,
Soften, Wiirzmittel

Schwefeldioxid/Sulfite geschwefelt” Essig, Trockenobst (z. B. Rosinen),

(kein Klassenname) Kartoffelerzeugnisse, Meerrettich

E 220 - E 228

Eisensalze "geschwarzt” schwarze Oliven

(kein Klassenname)

E 579, E 585

Stoffe zur Oberflachenbehandiung "gewachst” Citrusfriichte, Melonen, Apfel, Birnen

(Uberzugsmittel)
E 901 -E 904, E 912 E 814

Sufistoffe
(Sufkstoffe)
E 950 - E 952, E 954, E 957, E 959

andere Suflungsmittel (Zuckeralkohole)
(kein Klassennname)
E 420, E 421, E 953, E 965 - E 967

’mit StiBungsmittel{n)”

bei Aspartam (E 951) zu-
satzlich:

"enthilt eine Phenyl-
alaninquelle”

stf3-saure Konserven, Sofien, Senf,
Feinkostsalate, brennwertverminderte
Lebensmittel (z.B. Joghurt, Cola-
Getrénke) 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

”mit Phosphat”

Brthwirste Kochschinken
Anmerkung: Eine Kenntlichmachung
ist nur bei Verwendung in Fleisch-
erzeugnissen vorgeschrieben




Weitere Regelungen:

Zutat Kenntlichmachung
Coffein (kein Klassenname, keine E-Nummer) ncoffeinhaltig”
Chinin, Chininsalze (kein Klassenname, keine E-Nummer) ,Chininhaltig*

Fur die Prifung, ob eine Kenntlichmachung z.B. auf
der Speise- und Getrankekarten erforderlich ist,
empfiehlt es sich, in den Zutatenverzeichnissen von
verpackten Lebensmitteln zu prifen, ob dort die
vorne genannten Zusatzstoffe aufgefihrt sind.

Bei verpackten Lebensmitteln, die an eine Einrich-
tung zur Gemeinschaftsverpflegung oder Gaststatte
geliefert werden, muss ein Zutatenverzeichnis auf
der Verpackung oder in den Geschéftspapieren an-
gegeben sein.

Bei Produkten ohne Zutatenverzeichnis, z.B. offen
bezogenen Lebensmitteln, empfiehlt es sich, beim
Lieferanten Informationen (ber die jeweiligen
kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe einzu-
holen.

Art und Weise der Kenntlichmachung:

Wie:
- gut sichtbar, leicht lesbar und
- nicht verwischbare Schrift.

Wer, Wo:

a) in Gaststitten:
- auf Speise- und Getrénkekarten

b) in Einrichtungen zur
Gemeinschaftsverpflegung:

- auf Speise- und Getrankekarten

- oder in Preisverzeichnissen

- oder, soweit keine Speisekarten oder
Preisverzeichnisse ausliegen oder ausge-
handigt werden, in einem sonstigen Aus-
hang oder einer schriftliche Mitteilung.

Was:

Far die Kenntlichmachung der jeweiligen
Zusatzstoffe muss der vorne in Spalte 2
JKenntlichmachung® angegebene Wortlaut
verwendet werden.

Die Angaben durfen in Fulnoten angebracht
werden, wenn in der Verkehrsbezeichnung
darauf hingewiesen wird.

Beispiel (,,Fuinotenldsung®)

1. ltalienischer Salat
Creation aus Hinterschinken, Nudeln, Erbsen,
Essiggurken, Karotten, Oliven, Mayonnaise.

Der Hinterschinken wurde laut Zutatenver-
zeichnis unter Mitverwendung der Zusatzstoffe
"Geschmacksverstarker Natriumglutamat® (1),
"Antioxidationsmitte! Natriumascorbat® (2) und
dem ,Konservierungsstoff Natriumnitrit* (3)
hergestelit.

Der Farbstoff Eisen (Il)-gluconat (4) ist in den
schwarzen Oliven, das Siungsmittel Sac-
charin (5) in den Essiggurken und der Mayon-
naise enthalten.

Die Angaben in der Speisekarte
lauten:talienischer Salat 23 *°

Creation aus Hinterschinken, Nudein, Erbsen,
Essiggurken, Karotten, Oliven, Mayonnaise.

2. Belegtes Brotchen
Als Belag wird der 0.g. Schinken verwendet.

Die Angaben in der Speisekarte

Belegtes Brétchen mit Schinken 123

—_

mit Geschmacksverstarker,
2 mit Antioxidationsmittel,

3 mit Konservierungsstoff
oder

mit Nitritpokelsalz
geschwarzt

mit StRungsmittel

(S, 00 -




Weitere Regelungen:

Zutat ) Kenntlichmachung
Coffein (kein Klassenname, keine E-Nummer) “coffeinhaltig*
Chinin, Chininsalze (kein Kiassenname, keine E-Nummer) “chininhaltig®

Fir die Priifung, ob eine Kenntlichmachung z.B. auf der Speise- und Getrénkekarte erforderlich ist, empfiehlt es
sich, in den Zutatenverzeichnissen von verpackten Lebensmittelin zu prifen, ob dort die vorne genannten
Zusatzstoffe aufgeflhrt sind.

Bei verpackten Lebensmitteln, die an eine Einrichtung zur Gemeinschaftsverpflegung oder Gaststatte geliefert
werden, muss ein Zutatenverzeichnis auf der Verpackung oder in den Geschéftspapieren angegeben sein.

Bei Produkten ohne Zutatenverzeichnis, z.B. offen bezogenen Lebensmitteln, empfiehlt es sich, beim Lieferanten
Informationen Gber die jeweiligen kenntlichmachungspflichtigen Zusatzstoffe einzuholen

Art und Weise der Kenntlichmachung:

Wie:
- gut sichtbar, leicht lesbar und
- nicht verwischbare Schrift.

Wer, Wo:

a) in Gaststatten:
- auf Speise- und Getrankekarten
Hinweis: Aushang/schriftliche Mitteilung entspr. b) nicht méglich

b) in Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung:

- auf Speise- und Getrankekarten

- oder in Preisverzeichnissen

- oder, soweit keine Speisekarten oder Preisverzeichnisse ausliegen oder ausgehéndigt werden, in
einem sonstigen Aushang oder einer schriftlichen Mitteilung.

Was:
Fir die Kenntlichmachung der jeweiligen Zusatzstoffe muss der vorne in Spalte 2 “Kenntlichmachung”
angegebene Wortiaut verwendet werden.

Die Angaben diirfen in Fullnoten angebracht werden, wenn in der Verkehrsbezeichnung darauf
hingewiesen wird.

Beispiele(‘“Fuinotenlésung*’)
1. italienischer Salat
Creation aus Hinterschinken, Nudeln, Erbsen, Essiggurken, Karotten, Oliven, Mayonnaise.

Der Hinterschinken wurde laut Zutatenverzeichnis unter Mitverwendung der Zusatzstoffe ,Geschmacksverstarker
Natriumgiutamat“ (1), ,Antioxidationsmittel Natriumascorbat® (2) und dem ,Konservierungsstoff Natriumnitrit* (3)
hergestellt.

Der Farbstoff Eisen (l1)-gluconat (4) ist in den schwarzen Oliven, das Siungsmittel Saccharin (5) in den
Essiggurken und der Mayonnaise enthalten.

Die Angaben in der Speisekarte lauten:
ltalienischer Salat '>>*®
Creation aus Hinterschinken, Nudeln, Erbsen, Essiggurken, Karotten, Oliven, Mayonnaise.

2. Belegtés Brotchen
Als Belag wird der 0.g. Schinken verwendet.

Die Angaben in der Speisekarte lauten:
Belegtes Brotchen mit Schinken 123

1 mit Geschmacksverstarker
2  mit Antioxidationsmittel

3 mit Konservierungsstoff
oder mit Nitritpdkelsalz
geschwarzt

mit Stungsmittel

o




Wir wéfSen darauf hin, daf bei Veranstaltungen in der Volkshalle und in den

Dorfgemeinschaftshausern die Verwendung von Einweggeschirr generell untersagt ist.

Im Sinne des Umweltschutzes appellieren wir an alle Veranstalter auch bei allen

Ubrigen Festen auf die Verwendung von Plastikgeschirr sowie Getrankedosen und

Einwegflaschen zu verzichten.

Fir nahere Informationen stehen wir lhnen jederzeit gerne zur Verfigung (Tel

06443/609-3§, Frau Luboeinski).

6332 Ehringshausen, 17.02.1992

emeindevorstand
!

der/Gefneind ) Ehringshausen

Niebch

Bdrgermeister



