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W Bewirtung von Gasten, Kunden, Besuchern am

Messestand

Nach § 68a Gewerbeordnung ist auf einer festgesetzten Messe (§ 64 in Verbindung
mit § 69 Gewerbeordnung) die Abgabe von Kostproben (Werbegaben, Proben von
Getranken und Speisen) nicht gestattungspflichtig. Auch die Abgabe von alkoholfreien
Getranken und/oder zubereiteten Speisen ist nicht gestattungspflichtig (vgl. § 2 Abs.
2 Gaststattengesetz in Verbindung mit § 68a S. 2 Gewerbeordnung). Werden jedoch
alkoholische Getranke verabreicht, die keine Kostproben darstellen, besteht eine Ge-
stattungspflicht, unabhangig davon, ob ein Entgelt verlangt wird oder nicht (vgl. §§ 1, 2,
12 Gaststattengesetz in Verbindung mit § 68a Satz 2 Gewerbeordnung).

Sofern die zu Veranstaltungen geltende Verkaufsregelung die Abgabe von alkoholi-
schen Getranken zuldsst und diese an Ort und Stelle und nicht als Kostproben abge-
geben werden, liegt im Sinne des §§ 1, 2 Gaststattengesetz eine erlaubnispflichtige
Tatigkeit vor. Hier ist dann eine Gestattung nach § 12 Gaststattengesetz notwendig
und vom Aussteller/ Messestandbetreiber rechtzeitig bei der zustandigen Behdrde
Kreisverwaltungsreferat HA | / 23, Veranstaltungs- und Versammlungsbiiro zu be-
antragen.

B Hinweise zur Lebensmittelhygiene

Bitte beachten Sie, dass Oberflachen, die mit Lebensmitteln in Berlihrung kommen
- in einwandfreiem Zustand zu halten sind,
— leicht zu reinigen und zu desinfizieren sind.

Dabei sind glatte und abwaschbare Materialien zu verwenden (gilt auch fiir Fui-

bdden und Wande in diesem Bereich).

Werden Speisen am Stand zubereitet, so sind die Anforderungen an Betriebstatten

im Sinne des Art. 4 Abs. 2 in Verb. mit Anhang Il Kap. 1 ff der Verordnung (EG) 852/

2004 zu beachten. Dies umfasst u. a. die folgende Bereitstellung:

- angemessene Wasser- u. Abwasserversorgung

— geeignete Temperaturen fiir ein hygienisch einwandfreies Herstellen, Behandeln
und Inverkehrbringen von Lebensmitteln

— geeignete Vorrichtungen zum Reinigen der Lebensmittel

— geeignete Vorrichtungen zum Reinigen der Arbeitsgeréte.

Grundsatzlich unterliegt jede Getrénke- und Speisenabgabe den hygienerecht-

lichen Vorschriften und der Uberpriifung durch die Lebensmittelaufsicht der Bezirks-

inspektion Ost.

Personen, die bestimmte Lebensmittel (siehe letzter Absatz) herstellen, behandeln

oder in den Verkehr bringen und dabei mit ihnen in Berlihrung kommen oder in

Kiichen von Gaststatten und sonstigen Einrichtungen mit oder zur Gemeinschafts-

verpflegung erstmalig tatig sind oder dort beschaftigt werden, dirfen diese Arbei-

ten nur austiben, wenn sie durch eine Bescheinigung des Gesundheitsamtes oder

eines vom Gesundheitsamt beauftragten Arztes nachweisen, dass sie

1. Uber die Tatigkeitsverbote des § 42 Abs. 1 IfSG

2. Uber die Verpflichtung nach § 43 Abs. 2, 4, 5 IfSG in mindlicher und schriftlicher
Form belehrt wurden und

3. nach der Belehrung schriftlich erklart haben, dass ihnen keine Tatsachen fiir ein
Tatigkeitsverbot bekannt sind.

Von dieser erstmaligen Belehrungsverpflichtung ist befreit, wer bereits im Be-
sitz eines giiltigen Gesundheitszeugnisses nach § 17 und § 18 Bundesseuchen-
gesetz ist.

Die Bescheinigungen hinsichtlich des IfsG und alte Gesundheitszeugnisse nach

dem BSG sind in deutscher Sprache vorzulegen. Personen, die folgende Lebens-

mittel herstellen, behandeln oder in den Verkehr bringen, fallen unter die Beleh-

rungspflicht nach dem Infektionsschutzgesetz:

— Fleisch, Geflugelfleisch und Erzeugnisse daraus

- Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis

— Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse daraus

- Eiprodukte

- Sauglings- und Kindernahrung

— Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

— Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Fillung oder Auflage

- Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen, andere emul-
gierte SolRen, Nahrungshefen

- Sprossen und Erzeugnisse, die Sprossen als Zutat enthalten.
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In Gastronomiebetrieben benétigt auch das Splilpersonal eine entsprechende Be-
lehrungsbescheinigung.

Seit dem 13.12.2014 gelten die Vorschriften der europaischen Lebensmittelinforma-
tions-Verordnung (LMIV). Damit ist auch bei loser Ware eine Allergenkennzeich-
nung erforderlich. In diesem Zusammenhang weisen wir auf die Informationen auf
unserer Homepage hin:
https://stadt.muenchen.de/infos/lebensmittelueberwachung.html

Fir weitere Auskinfte und Informationen zu lebensmittelrechtlichen Fragen wenden
Sie sich bitte an:

Kreisverwaltungsreferat HA Il / 15

Bezirksinspektion Ost

Trausnitzstralle 33

81671 Munchen

Stellvertretung:

Herr Andreas Schwaiger
Tel. +49 89 23363533
Fax +49 89 23363531
bi-ost.kvr@muenchen.de

Herr Michael Stamm

Tel. +49 89 23363535
Fax +49 89 23363531
bi-ost.kvr@muenchen.de

Werden Vorschriften bzgl. der Lebensmittelhygiene nicht beachtet, behélt sich die
Lebensmittelliberwachung der Stadt Miinchen weitergehende Malnahmen vor, die
bis zur Untersagung der Lebensmittelzubereitung bzw. der Getrénke- und Speisen-
abgabe flihren konnen.

B Hinweise zum Betrieb von Getrankeschankanlagen

1. Nicht ortsfeste Getrankeschankanlagen nach den Technischen Regeln fiir
Schankanlagen (TRSK) 400 Nr. 3.3.2, die ortlich neu errichtet werden, miissen
der Behérde (siehe Ziffer 4) vom Betreiber formlos angezeigt werden.

Vor der Inbetriebnahme muss die Schankanlage nach BetrSichV § 14 Abs.
1 von einer befdhigten Person nach den Technischen Regeln der Betriebs-
sicherheit (TRBS 1203) gepriift werden. Dies hat der Unternehmer (Verleiher
oder Betreiber) zu veranlassen.

Ein Durchschlag des Priifergebnisses ist vor Ort aufzubewahren und auf Verlan-
gen der Behorde vorzulegen. Dies gilt auch, wenn die Anlage ausgeliehen ist.
Die Schankanlage muss vor Veranstaltungsbeginn nach der Verordnung
(EG) 852 /2004 gereinigt werden. Der Reinigungsnachweis und das Original
der Priifbescheinigung ist bei der Anlage aufzubewahren.

Ferner ist eine Betriebsanweisung nach TRSK 500 anzubringen.

2. Verwendungsfertige Anlagen nach TRSK 400 Nr. 3.3.1 mussen bei der Behdrde
(siehe Ziffer 4) formlos angezeigt werden. Die wiederkehrende Priifung geman
Betriebssicherheitsverordnung (§ 14 Abs. 2 BetrSichV) basierend auf der Ge-
fahrdungsbeurteilung (Betr.SichV. § 3 ) muss alle zwei Jahre durch eine befa-
higte Person durchgefiihrt werden. Die Prifung ist primar vom Unternehmer
(Verleiher oder Betreiber) nach BGV A1 der Anlage zu gewahrleisten.

3. Die Druckgasbehalter sind stehend zu lagern und gegen Umfallen zu sichern.

4. Weitere Auskinfte und Informationen erhalten Sie Uber:

Landeshauptstadt Miinchen
Kreisverwaltungsreferat (KVR 111/113)
Implerstralle 11

80466 Miinchen

Tel. +49 89 233-45081

Fax +49 89 233-45139
gewerbe-technik.kvr@muenchen.de

Werden Vorschriften bzgl. Schankanlagen nicht beachtet, behélt sich das Kreisver-
waltungsreferat weitergehende Mainahmen vor, die bis zur Einstellung der Schank-
anlage flihren kdnnen.

In diesem Zusammenhang wird darauf hingewiesen, dass fiir die Abgabe von alko-

holischen Getranken zum Verzehr an Ort und Stelle mit Gewinnerzielungsabsicht
nach § 12 Gaststattengesetz eine Gestattung zu beantragen ist.
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Servicefirma der Messe Miinchen GmbH fiir die Reinigung und Priifung von
Schankanlagen:

Getranke Widmann GmbH Schankanlagentechnik
Melchior-Huber-Str. 36,

85652 Ottersberg

Tel. +49 8121 8453

Fax +49 8121 78422

Mobil +49 177 2228453
messeservice@schanktec.de

www.schanktec.de

Stand: Juni 2022



	Merkblatt Abgabe Speisen und Getraenken

	D_veranstaltung: The smarter E Europe 2023
	D_veranstaltungdatum: 14. – 16. Juni 2023
	D_Logo: 


