Merkblatt fiir Veranstalter von Vereinsfesten

Der Veranstalter eines Vereinsfestes bt ein erlaubnispflichtiges Gaststidttengewerbe aus. Hierbei ist
eine Reihe von gesetzlichen Vorschriften zu beachten, die nachfolgend aufgefiihrt sind:

1. Anmeldung

Erlaubnis- bzw. anzeigepflichtig und somit mindestens 2 Wochen vor dem Veranstaltungstermin beim
zustandigen Birgermeisteramt zu beantragen sind folgende Vorgange:

a. Die Abgabe von Speisen und Getranken.
b. Der Betrieb einer Getrankeschankanlage (anzeigepflichtig).
Wichtig! Die Anlage darf erst in Betrieb genommen werden, wenn ein Sachkundiger eine
Abnahmebescheinigung erteilt hat! Formblatter bzw. Betriebsbuch miissen bei der Anlage sein!

Die Inanspruchnahme o6ffentlichen Verkehrsraumes.

Die Aufstellung von Plakatstandern.

Die eventuelle Verldngerung der "Polizeistunde".

Der Verkauf von Waren (zahl.: SiRwarenstand, Flohmarkt na.).
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2. Speisen- und Getrankeangebot

Die angebotenen Speisen und Getranke sind nach Art, Menge und Preis deutlich sichtbar zu unterbreiten
(z.B.: Tischkarten und/oder Aushang).

Hier sind auBerdem noch folgende Informationen zu geben:

In Fischkonserven, Kartoffelsalat, Mayonnaise, Wurst u. a. kbnnen Konservierungsstoffe enthalten sein.
e Anzugeben ist: ,mit Konservierungsstoff‘ bzw. ,konserviert".

In Wirstchen, Wurstsalat oder Schnittwurst auf Brotchen kann Diphosphat enthalten sein.

¢ Anzusehen ist: ,mit Phosphat®.

In Getranken (z.B.: Campari), Speiseeis und sonstigen Lebensmitteln (z.B.: Lachsersatz) kénnen
Farbstoffe verwendet worden sein.

e Anzugeben ist: ,mit Farbstoffe"

Diese Angaben missen auf der Karte/dem Aushang entweder direkt beim Lebensmittel stehen oder in
einem Fullnotenverzeichnis aufgenommen sein.

3. Speisenzubereitung
Insbesondere ist zu beachten :
a) Zubereitung und Abgabe von Speisen nicht unter freiem Himmel.

(Die Betriebsstatte sollte von mindestens drei Seiten geschiitzt sein und einen festen Untergrund
aufweisen; eine Abschirmung nach oben muf} vorhanden sein.)

b) Die Speisenzubereitung mul} so erfolgen, dall die Lebensmittel nicht von Gasten angehaucht,
angehustet oder berthrt werden koénnen (z.B.: Grillrost u.a. nicht beim Publikum bzw. abgeschirmt).
c) Zubereitungen unmittelbar aus rohem Geschnetzelten und rohem Hackfleisch (Abgabe von Tortur)

sind nicht erlaubt. Geschnetzeltes mul} in einer Kiiche vorgegart worden sein. Am
Veranstaltungsort durchgegarte Frikadellen und Kebab sind zulassig.
d) Wegen der Salmonellengefahr bei der Hahnchenzubereitung besondere Vorsicht walten lassen!
* Abtropfflissigkeit sofort wegschutten.
* Arbeitsflachen mit Wegwerftiichern haufig reinigen.
* Hande oft waschen.

e) Unverpackte Speisen (z.B.: belegte Brétchen, Kuchen ) dirfen im Einwirkungsbereich des Publikums
nur abgedeckt auf dem Verkaufstisch angeboten werden. Wenn Fischbrotchen, Wurstbrétchen oder



auch Sahnetorten nicht gekuhlt aufgelegt werden kénnen, sollte nur eine geringe Menge als "Blickfang"
angeboten werden. Der restliche Vorrat muB sich in einer Kiihleinrichtung befinden.

f) Leicht verderbliche Lebensmittel, wie Fleisch, Wurst, Fisch, SoRen und Torten, sind gekiihlt
vorratig zu halten.

g) Transportkdrbe mit Lebensmitteln (z.B.: Brotchen u. a.) dirfen nicht unmittelbar auf dem Boden
abgestellt werden (80 cm Bodenabstand wird empfohlen).

h) Bei der Lebensmittelzubereitung und -abgabe besteht Rauchverbot.

i) Im Stand muf eine Handwascheinrichtung (abflieRendes Wasser, Seifenspender, Wechselhandtuch)
vorhanden sein (bei leicht verderblichen Lebensmitteln ist warmes Wasser vorgeschrieben).

i) Mehrweg-Essgeschirr ist moéglichst mit einer Geschirrspilmaschine zu spiilen. Ist dies nicht
maoglich, mul® mit warmem Wasser in 2 getrennten Becken vor- und nachgespdlt werden.

k) Glaser missen hygienisch einwandfrei gesplilt werden. Vor- (mit Splimittel) und nachspiilen (mit
klarem Wasser).

I) Bei allen Beschaftigten ist saubere Kleidung selbstverstandlich! Erforderlichenfalls muf}
entsprechende Schutzkleidung getragen werden.

4. Entsorgung

Abfallbehalter - in ausreichender Anzahl - sind bereitzuhalten und missen regelmafig geleert werden.
Toiletten missen in ausreichender Anzahl vorhanden und mit Handwascheinrichtungen ausgestattet sein
(flieBendes Wasser, Seifenspender, Wechselhandtuch). Jegliches Abwasser ist ordnungsgeman zu
entsorgen. Ein Anschlufd an die StralRenentwasserung darf nur erfolgen, wenn ein Mischsystem vorliegt
(bei der Gemeinde erfragen!).

5. Tombola und Geschicklichkeitsspiele

Wegen der komplexen Rechtsmaterie bei Verlosungen sollte das jeweilige Blrgermeisteramt zu Rate
gezogen werden. In der Regel ist jedoch eine Anmeldung bei der Lotteriestelle des Finanzamtes
Karlsruhe-Durlach (fiir ganz Baden-Wirttemberg zustandig) erforderlich.

Geschicklichkeitsspiele mit Geldgewinn sind nicht zulassig!

6. Sonstiges

a. Beim Ausschank offener Getranke (aulRer Tee oder Kaffee) diirfen nur Glaser mit Fillstrich
verwendet werden.

b. Die Bestimmungen des Jugendschutzgesetze sind zu beachten. Insbesondere! Keinerlei Alkohol an
Kinder! Bier und Wein an Jugendliche unter 16 Jahren nur in Begleitung eines
Personensorgeberechtigten. Keinen Branntwein an Personen unter 18 Jahren!

c. AuRerdem mussen Sie mindestens ein alkoholfreies Getrank zum héchstens gleichen Preis wie die
gleiche Menge des billigsten alkoholischen Getréankes anbieten.

Eine Bitte der Polizei!

Halten Sie erkennbar betrunkene Gaste davon ab, ein Kraftfahrzeug zu fiihren. Laut Rechtsprechung darf
Ihnen das als Veranstalter nicht gleichgliltig sein ( sogenannte Garantenpflicht). Bitte haben Sie
Verstandnis fur die Kontrollen der Polizei, insbesondere des Wirtschaftskontrolldienstes. Dem zustandigen
Fachdienst der Schutzpolizei. Die Kontrollen dienen nicht zuletzt Inrem eigenen Interesse.

Wir wiinschen lhrer Veranstaltung einen erfolgreichen und ungestorten Verlauf !
PS.
Dieses Merkblatt erhebt aufgrund der umfassenden Rechtsmaterie keinen Anspruch auf Vollstandigkeit.

Fir weitere Auskulnfte steht Ihnen deshalb der Wirtschaftskontrolldienst gerne zur Verfigung.

Ihre Gemeindeverwaltung



