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Allgemeine Anforderungen zur 
Sicherung der Hygiene und wichtige 
Hinweise

• Kenntnis von relevanten Vorschriften

• Raum / Stand Hygiene

• Lebensmittel Hygiene

• Personalhygiene



Sicheres Lebensmittel bedeutet:

� Nicht Gesundheitsschädlich

� Für den Verzehr geeignet

� Nicht wertgemindert

� Keine nachteilige Beeinflussung 

(Ekelerregung)



VO (EG) 178/2002

Verantwortlich für die Sicherheit eines Lebensmittels ist 
der Veranstalter, die mit Lebensmittel umgehen oder es in 
den Verkehr bringt, gleichgültig ob 
Gewinnerzielungsabsicht besteht oder nicht.



Raum / Stand Hygiene

• Überdacht und nach drei Seiten geschlossen  

• Fester Boden (Teer, Beton, Holzboden)

• Abwaschbare Oberflächen (Wände, Boden Einrichtungen)

• Handwaschbecken mit Seife und Einmalhandtücher

• Kühlungen

• Behälter , Verpackungsmaterial

• Warenschutz

• Wasser  (Trinkwasserschläuche), Abfall



Nachteilige Beeinflussung
durch:

• Staub, Schmutz 

• Gerüche, 

• Krankheitserreger, 

• menschlich oder tierische Ausscheidungen,

• Schädlinge

• Witterungseinflüssen



Nachteilige Beeinflussung

LMIV §3

Allgemeine Hygieneforderungen 

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.



Raum und Stand Hygiene

• Überdacht und nach drei Seiten geschlossen • Fester Boden (Teer, Beton oder Holz)



Raum und Stand Hygiene

• Abwaschbare Oberflächen • Handwaschbecken mit Flüssigseife und 
Einmalhandtücher



Raum und Stand Hygiene

• Ausreichend Kühlung  • Getrennte Kühlung



Raum und Stand Hygiene

• Gerätschaften leicht zu reinigen • Warenschutz



Raum und Stand Hygiene

• Trinkwasserversorgung • Abfallbeseitigung



Raum und Stand Hygiene

• Abfallbehälter mit Deckel

• Abfallbeseitigung täglich nach Arbeitsende

• Abwasser 



Lebensmittel

• Transport

• Lagerung

• Zubereitung

• Vorratshaltung



Lebensmittel

Transport und Lagerung

• Verschlossene Behältnisse z. B. Kuchen (Karton)

• Ausreichend Kühlung 

• Getrennte Lagerung rein/unrein

• Fester Weg zu den Kühlanlagen

• Stichpunktartige Temperaturkontrolle 



Lebensmittel

• Zubereitung

• Wände, Tische leicht zu 
reinigen (abwaschbar)

• Vorratshaltung



Lebensmittel

• Zubereitung • Vorratshaltung



Personalhygiene

• Infektionsschutzgesetz (Belehrung für Ehrenamtliche Helfer)

• Arm- und Handschmuck, Nagellack, Nagelschmuck entfernen
– (Nachteilige Beeinflussung) 

• Saubere Schutzkleidung

• Kopfbedeckung bzw. Haargummi tragen

• Verletzungen an Händen abkleben. 
− Handschuhe oder Fingerling tragen

• Niemals auf Lebensmittel niesen oder husten



Personalhygiene

• Körperhygiene, Händereinigung
– Vor Arbeitsbeginn

– Nach Toilettenbenutzung

– Nach Arbeitsunterbrechung (z.B. Raucherpause)

– Nach dem putzen der Nase, Niesen oder Husten in die Hand

– Nach Reinigungsarbeiten

– Nach berühren verschmutzter Gegenstände oder Lebensmittel

– Hände nicht an Arbeitskleidung abwischen

• Rauchen in Räumen ist verboten

• Extra Personaltoilette



Getränkeausschank

• Standaufbau/Theke (siehe Stand-Hygiene)

• Stand- , Durchlaufspülmaschnine oder Doppelspülbecken 
(Spül-Boy)

• Inbetriebnahme einer Getränkeschankanlage                  
(Übergabeprotokoll, letzte Reinigung, wiederkehrende Prüfung)

• Gasflaschen (Sicherung, Aufstellungsort) 

• Reinigung der Schankanlage



Reinigung allgemein

• Regelmäßige Reinigungen

• Geeignete Reinigungsmittel und Dosierung

• ausreichende Nachspülung

• ausreichende Trocknung



Kennzeichnung bei 
losen/offenen  Lebensmitteln

• Verkehrsbezeichnung

• Füllmenge bei Getränken

• Preisangaben

• Kuchen / Plätzchen „Spenden aus Privathaushalten“

• Vom gewerblichen Lieferanten Zutatenverzeichnis 
(empfehlenswert)



Kennzeichnung bei 
losen/offenen  Lebensmitteln

VO (EG) 1169/2011

• Der gelegentliche Umgang mit Lebensmitteln wie z. B. der Verkauf 
von Lebensmitteln durch Privatpersonen bei 
Wohltätigkeitsveranstaltungen oder auf Märkten fällt nicht in den 
Anwendungsbereich der Lebensmittelinformationsverordnung. 

• Eine Kennzeichnung bestimmter Stoffe oder Erzeugnisse, die 
Allergien oder Unverträglichkeiten auslösen, ist in diesen Fällen 
nicht verpflichtend. Diese Pflicht richtet sich allein an 
Lebensmittelunternehmer.



www.oberallgaeu.org

Bayerische Staatsministerium
https://www.bayern.de/wp-
content/uploads/2017/04/vereinsfeiern.pdf

Bayerische Landesanstalt für Landwirtschaft 
http://files.dreamway.com/filer/186/2017/8/31/leitfaden___ffentli
che_veranstaltungen_lfl.pdf

Bundeszentrum für Ernährung
https://shop.aid.de/3438/Feste-sicher-feiern-Leitlinie-zur-
guten-Hygiene-fuer-Veranstalter











Ich danke für Ihre 

Aufmerksamkeit und wünsche 

Ihnen erfolgreiche 

Festveranstaltungen


