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Lebensmitteliberwachungs- und Veterindramt

Merkblatt

hygienische Mindestanforderungen an Grillstande

Inhalt und spezielle Anforderungen

Anforderungen an den Grillstand

Der Untergrund muss befestigt und feuerfest sein (z.B. bei Rasenflachen).
Untergrund und Umfeld mussen sauber gehalten werden.

Der Grillstand muss aus glatten, abriebfesten, korrosionsfreien, abwasch- und
desinfizierbaren Materialien bestehen.

Ausreichende Uberdachung und erforderlichenfalls eine seitliche Abschirmung
zum Schutz vor Witterungseinflissen.

Schutz vor nachteiliger Beeinflussung (z.B. Spuck-/ Niesschutz; Schutz vor
Anfassen)

Die zur Herstellung und Behandlung verwendeten Behaltnisse, Geratschaften
und Arbeitsflachen sind sauber und instand zu halten.

Handwascheinrichtung mit flieRend Warmwasser (Trinkwasser!; Kanister-Pump-
System maoglich), Seifenspender und eine hygienische Mdglichkeit zum Trocknen
der Hande (z.B. Einmalhandtlcher); Handwaschbecken und Schmutzwasser-
sammlung in geschlossenem System

Gewahrleistung einer ordnungsgemafen Abfallentsorgung. Die Millsammel-
behalter missen dicht schliel3en.

Weitere Anforderungen

Es sollten nur gebrihte bzw. gegarte Erzeugnisse sowie marinierte Steaks gegrillt
werden. Bei der Verwendung ungebruhter bzw. roher Erzeugnisse ist besondere
Sorgfalt bei Kuihlung, Behandlung und Lagerzeit erforderlich.

Lagerung der zu grillenden Erzeugnisse in geeigneten Behaltnissen und bei den
vom Hersteller angegebenen Temperaturen oder, wenn diese nicht angegeben
sind, ungebrihte Erzeugnisse oder Hackfleischerzeugnisse bei max. + 4 °C,
sonstige Produkte max. bei + 7 °C: Temperaturkontrolle und Dokumentation!

Keine Lagerung von Lebensmitteln oder Lebensmittelbehaltern direkt auf dem
Fuboden.
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e Es sollten in erreichbarer Nahe hygienisch einwandfreie Toiletten mit einer
Handwaschgelegenheit (moglichst flielend Warm- und Kaltwasser), sowie Mittel
zum hygienischen Reinigen und Trocknen der Hande vorhanden sein.

e Am Grillstand tatige Personen mussen eine gultige Bescheinigung des
Gesundheitsamtes nach § 43 Infektionsschutzgesetz (fruher: Gesundheitszeugnis
nach Bundesseuchengesetz) sowie ggf. einen Nachweis der Nachbelehrung
vorweisen.

e Saubere und geeignete Arbeits- bzw. Schutzkleidung ist zu tragen. Auf die
personliche Korperhygiene ist zu achten.

e Ein direkter Kontakt mit dem Grillgut ist durch Einsatz von Arbeitsgeraten, wie
z.B. Grillzange, Serviette zu vermeiden.

e Erzeugnisse wie Senf oder Ketchup sind aus Spendern zu reichen.

e Enthalten die angebotenen Erzeugnisse Zusatzstoffe (z.B. Konservierungsstoffe,
Farbstoffe) sind diese auf Angebots-/ Preistafeln oder Schildern an der Ware
anzugeben. Details siehe Merkblatt iiber die Angabe von Zusatzstoffen und
bestimmten Zutaten.

2. Allgemeine Gesetzliche Grundlagen (Auszug)

— Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber Lebensmittelhygiene
— Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV)

— Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung (Tier-LMHV)
— Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB)

— Infektionsschutzgesetz (IfSG)

— Trinkwasser-Verordnung (TrinkwV)

Die gesetzlichen Grundlagen kénnen auch unter folgenden Links erhalten werden:
Zugang zum EU-Recht: http://eur-lex.europa.eu/de/index.htm
Bundesministerium flr Justiz: http://www.gesetze-im-internet.de/

3. Hinweis

Dieses Merkblatt dient lediglich der Information und nennt Schwerpunkte. Die Ausfiihrungen
dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Es kénnen daraus keine
Rechtsanspriiche abgeleitet werden.

Die Durchfihrung von Eigenkontrollmalnahmen im Rahmen der Sorgfaltspflicht des
Gewerbetreibenden wird vorausgesetzt.

Die zustandige Lebensmitteliiberwachungsbehoérde behalt sich weitere Auflagen vor.

Fur Fragen steht lhnen lhre zustandige Lebensmitteliberwachungsbehdrde
Landratsamt Bautzen
Lebensmitteliberwachungs- und Veterinaramt
Bahnhofstr. 7
02625 Bautzen
Tel.: 03591 5251 39001

zur Verfugung.
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