MERKBLATT DES WIRTSCHAFTSMINISTERIUMS BADEN-WURTTEMBERG ZU DEN HAFTUNGSRECHTLICHEN KONSEQUENZEN

EINER GESTATTUNG NACH § 12 GASTSTATTENGESETZ

Als Antragsteller fiir eine Erlaubnis zur voriibergehenden Abgabe von Speisen und Getranken aus besonderem Anla3 nach § 12 Gaststattengesetz weisen wir

Sie auf die bestehenden Haftungsbestimmungen ausdriicklich hin.

Wenn ein Besucher Ihrer Veranstaltung hierbei zu Schaden kommt, kann eine Haftung des Veranstalters (Vereins), mdglicherweise aber auch der

verantwortlichen Person unter verschiedenen rechtlichen Gesichtspunkten z. B. in folgenden Fallen in Betracht kommen:

e Schadensersatz wegen Schadigung der Gesundheit durch Abgabe verdorbener oder mit Krankheitserregern (z. B. Salmonellen) behafteter

Speisen

e Schadensersatz wegen Schédigung der Gesundheit oder einer Sache durch einen nicht ausreichend befestigten Teil eines Standes, durch ein

umstiirzendes Bierfa3 bzw. OlgefaB oder auf Grund eines Sturzes infolge verschmutzten Bodens

In derartigen Fallen kann der Veranstalter, moglicherweise auch unmittelbar die verantwortliche Person, grundséatzlich fir den eingetretenen Schaden
verantwortlich gemacht werden; besonders hervorzuheben ist, dass (hach dem Produkthaftungsgesetz) eine solche Haftung selbst dann eintreten kann, wenn
kein Verschulden des Veranstalters oder eines Mitarbeiters festgestellt werden kann. Wenn sich eine Person verletzt, kann diese grundsétzlich auch die
Bezahlung von Schmerzensgeld verlangen. Eine Haftung kann sich méglicherweise auch daraus ergeben, dass lediglich eine (geringfligige) Nachlassigkeit

hinsichtlich der Organisation oder Uberwachung angenommen wird.

Wir empfehlen lhnen deshalb dringend, flir einen ausreichenden Versicherungsschutz zu sorgen. Zur Vermeidung einer persénlichen Haftung des Vorstandes
oder der Mitarbeiter muf3 sichergestellt sein, dass rechtzeitig vor der Veranstaltung alle genannten Risiken in ausreichender Héhe in einen wirksamen

Versicherungsvertrag (nicht nur in einen Antrag auf eine solche Versicherung) einbezogen wurden.



EMPFEHLUNGEN ZUR VERBESSERUNG DER ZUSAMMENARBEIT MIT DEN ORTLICHEN WIRTEN UND DER GEMEINDE BEI VEREINS- UND

ANDEREN FESTEN

(ERARBEITET FUR BADEN-WURTTEMBERG VON EINER ARBEITSGRUPPE DER VEREINSVERBANDE MIT DEM HOTEL- UND GASTSTATTENVERBAND, DEM STADTE- UND DEM GEMEINDETAG SOWIE
DEM INNEN- UND DEM WIRTSCHAFTSMINISTERIUM)

KURZFASSUNG ZUR AUSHANDIGUNG BEI GESTATTUNGEN

Der Ausgleich zwischen den teils unterschiedlichen Interessen einerseits der értlichen Gastronomie, andererseits der Vereine und andererseits der Vereine und
anderer Veranstalter von Festen mit Bewirtung sollte nach Meinung der Arbeitsgruppe im freiwilligen Zusammenwirken der Beteiligten vor Ort und durch
Selbstbeschrankung auf zahlen- und umfangméBig angemessene eigene Bewirtungsaktivititen der Festveranstalter unter Bericksichtigung der jeweiligen

Ortlichen Tradition und Gepflogenheit sowie durch verstarkte Heranziehung der 6rtlichen Gastronomie in geeigneten Fallen angestrebt werden.

Im einzelnen wird empfohlen:

e Fruhzeitige Terminkoordinierung zwischen den Beteiligten

¢ Aufteilung der Bewirtung zwischen Gastwirten und Vereinen bei gr6Beren Festen der gesamten 6rtlichen Gemeinschaft

¢ Verpachtung gréBerer Vereinsveranstaltungen an einen Gastwirt (Mustervertrag erhéltlich beim Landessportverband Baden-Wurttemberg, Im Zinsholz, 73760 Ostfildern
und beim Hotel- und Gaststattenverband Baden-Wirttemberg, Augustenstr. 6, 70178 Stuttgart)

« Ein einfallsreiches Vereinsmarketing der értlichen Gastwirte, d.h. Pflege guter Beziehungen zu den értlichen Vereinen und sonstigen Festveranstaltern

¢ Keine Vermietung von Rdumen in Vereinsheimen u. i. an vereinsfremde Personen fir private Familienfeiern, wenn ortliche Gastwirte geeignete Rdumlichkeiten
haben und zur Bewirtung bereit und in der Lage sind.

Wann sollten Vereine und andere Veranstalter Gestattungen fiir Feste beantragen?

Nach § 12 des Gaststattengesetzes kann eine gastronomische Veranstaltung, sofern keine Gaststattenerlaubnis vorliegt, von der zustédndigen Behérde nur aus besonderem
AnlalB3 gestattet werden. Die von der Behérde anzustellenden rechtlichen Erwagungen sind nicht Gegenstand dieses Faltblattes. Vielmehr gibt die Arbeitsgruppe davon
unabhangig den Vereinen und sonstigen Festveranstaltern folgende Empfehlungen fiir eine freiwillige Selbstbeschrankung:

Wo Vereine selbst Bewirtungsaktivitaten entfalten, miussen solche Aktivitdten vom Vereinszweck gedeckt sein. Die hierunter fallenden Veranstaltungen kénnen zwar nicht
annahernd vollstandig aufgefihrt werden. Jedoch sind nach Auffassung der Arbeitsgruppe z.B. folgende Fallgestaltungen durch den Vereinszweck gedeckt (wobei jeweils die
Einhaltung der gaststéttenrechtlichen Vorschriften vorausgesetzt wird):

e Bewirtung der Vereinsmitglieder im Vereinsheim
e _Runde” Vereinsjubilden, d. h. in Jahren, welche durch zehn oder 25 teilbar sind
¢ Vereinsfest mit einem eigenen, dem Vereinszweck entsprechenden Programm.

Zurlckhalten sollten sich die Vereine mit eigenen Aktivitaten zur Bewirtung vereinsfremder Personen, wenn der Schwerpunkt oder eigentliche Anlaf3 einer Veranstaltung nicht
mehr mit dem Vereinszweck in Zusammenhang steht. So sollte z. B. ein Verein von der Ubernahme einer Bewirtung bei solchen Veranstaltungen absehen, bei denen er weder
selbst Veranstalter ist noch sonst die Selbstdarstellung des Vereins oder Werbung fur den Vereinszweck im Vordergrund steht. Daher sollte etwa die Bewirtung eines Betriebs-
oder Behoérdenausflugs, einer Feier zur Einweihung einer 6rtlichen Einrichtung oder &hnlicher Veranstaltungen den értlichen Gastwirten Uiberlassen bleiben, sofern diese dazu
bereit und in der Lage sind. Entsprechendes gilt auch flr eine Uber langere Zeit fortgesetzte, nicht mehr der Selbstdarstellung oder Werbung des Vereins dienende Bewirtung von
Sténden bei einer Landesgartenschau, Regionalmesse u.&.

Kurzfristig wiederkehrende Bewirtungsaktivitaten fir vereinsfremde Personen (z.B. standige Bewirtung von Passanten an den Wochenenden) sollten unterbleiben.

Auch die 6ffentliche Hand sollte nach Auffassung der Arbeitsgruppe bei verschiedenen Anléssen starker als bisher darauf achten, die Interessen der 6rtlichen Gastronomie zu
berucksichtigen.



MERKBLATT DER POLIZEIDIREKTION GOPPINGEN (WIRTSCHAFTSKONTROLLDIENST) UND DES LANDRATSAMTES GOPPINGEN

fiir den Umgang mit Lebensmitteln auf Vereins- und StraBenfesten oder dhnlichen ortsveréanderlichen Veranstaltungen

. Allgemeine hygienische Anforderungen

o Verkaufsstédnde
Stande missen Uberdacht und sollten seitlich und riickwérts umschlossen sein. Lebensmittel missen vor Verunreinigungen durch Staub, Schmutz, Witterungseinflissen usw. und
vor nachteiliger Beeinflussung durch Besucher und Tiere geschiitzt sein. Die Zubereitungsstelle muf3 vom Publikumsverkehr abgeschirmt oder raumlich ausreichend (mind. 1,5 m)
entfernt sein. R&ume (Verkaufsstédnde), die zur Herstellung und Behandlung oder zur Lagerung von leicht verderblichen und risikoreichen Lebensmitteln dienen, mussen einen leicht
zu reinigenden FuBboden haben.

e Brauch- und Trinkwasser
Das fiir die Behandlung von Lebensmitteln oder Reinigung von Geraten, Geschirr etc. benutzte Wasser muss , Trinkwasserqualitat* haben.

e Spiilvorrichtungen
Die Reinigung von Geschirr und Trinkglasern sollte grundsétzlich maschinell erfolgen. Bei geringem Geschirranfall miissen zur Reinigung von Gebrauchsgeschirr, einschl. Trinkglasern, zwei
Spulbecken, eines mit méglichst heiBem Wasser und Spllmittel, das andere mit klarem, warmen Nachspiilwasser, vorhanden sein. Ist kein flieBendes Wasser vorhanden, muf3 das
Spllwasser, je nach Bedarf, 6fters gewechselt werden.

e Héndereinigung
Fur die Reinigung der Hande muf3 eine hygienisch einwandfreie, leicht erreichbare Waschgelegenheit, ausgestattet mit Flissigseife und mdéglichst flieBend warmem und kaltem Wasser,
sowie Einmalhandtliichern vorhanden sein.

e Abfall
Fur die Beseitigung von Abfall sind in ausreichender Anzahl Behélter mit Deckel aufzustellen. Sie sind bei Bedarf éfter zu leeren.

e Toiletten
ToilettenrAume missen leicht erreichbar, in ausreichender Zahl und getrennt nach Geschlechtern vorhanden sein. Auch sie miissen mit Handwaschgelegenheit, Flissigseife und
Einmalhandtiichern versehen sein. Toiletten fir Beschaftigte miissen getrennt bereitgehalten werden. Die Toiletten sollten an die Wasser- und Abwasserleitungen angeschlossen werden.

e Personal
Das mit der Behandlung von Lebensmitteln befa3te Personal muf3 saubere Schutzkleidung tragen. Die Personen durfen keine Krankheiten haben, die Uber Lebensmittel Ubertragen werden
kénnen. Die persdnliche Kérperhygiene jedes einzelnen ist von besonderer Bedeutung. Fertige Speisen dirfen nicht mit der bloBen Hand angefaB3t werden. Das Rauchen im Bereich der
Behandlung, Lagerung und Zubereitung von Lebensmitteln ist verboten.

. Behandlung von Lebensmitteln

e Kiihlung
Lebensmittel tierischer Herkunft dirfen nur aus Gewerbebetrieben stammen. Sie sind wahrend der Aufbewahrung in Kihlschranken oder Kihlboxen ausreichend kiihl zu halten. Das gilt
besonders an warmen Tagen und fir leicht verderbliche Lebensmittel wie Fleisch- und Wurstwaren, Gefligel, Milch und Milcherzeugnisse, Cremetorten, Salate usw.. Vorgeschriebene
Héchsttemperaturen sind z.B. fiir

Fleisch und Fleischwaren +7°
Geflugel, Hackfleischerzeugnisse + 4°
Milch und Milcherzeugnisse, Cremetorten, Salate usw. ca. + 7 bis + 10°



o Aufbewahrungsgegensténde
Behaltnisse, in denen Lebensmittel offen aufbewahrt werden, diirfen nicht direkt auf dem Boden abgestellt werden. Behéltnisse, Arbeitsgerate und Abdeckungen miissen sauber und fir
Lebensmittel geeignet sein. Gegenstande aus verzinktem Material dirfen nicht verwendet werden. Die Verwendung gebrauchter Kartons, z. B. Eier- oder Bananenkartons und Miillsécke zur
Aufbewahrung von Lebensmitteln ist nicht zul&ssig.
Die zur Behandlung von Lebensmitteln verwendeten Gegenstdnde missen sich in einwandfreien und sauberem Zustand befinden.
Mit Lebensmitteln in Berliihrung kommendes Papier muss sauber, unbenutzt und farbfest sein und darf auf der Seite, die mit den Lebensmitteln in Berihrung kommt, weder beschrieben noch
bedruckt sein.

e Abgrenzung
Lebensmittel sind so aufzubewahren und anzubieten (Abdeckungen, Abschrankungen, Abschirmungen), dass sie von betriebsfremden Personen nicht beriihrt, angehaucht oder angehustet
werden kénnen.

o Hackfleischprodukte
Sie durfen roh nur im fertigen Zustand von Gewerbebetrieben bezogen und durcherhitzt abgegeben werden. als zuldssige Produkte werden z. B. Fleischkichle, Bouletten, Cecapcici, rohe
Bratwirste, Schaschlik, HackfleischdrehspieBe u. &. angesehen. Das Herstellen von Hackfleisch und Hackfleischprodukten auBerhalb von Gewerbebetrieben ist unzuldssig.

e Speiseeis
Speiseeis als besonders leicht verderbliches Lebensmittel bedarf besonderer Sorgfalt. Personen, die loses Speiseeis abgeben, missen im Besitz eines gultigen Gesundheitszeugnisses sein.

e Fette

Zur Herstellung von Pommes Frites oder Schaschlik sollten im Handel erhaltiche Fritierfette verwendet werden. Fritierfette verderben nach einer gewissen Betriebsdauer, so sind dann auch
gesundheitsschadlich und missen deshalb rechtzeitig und regelméaBig erneuert werden.

¢ Getrdnkeschankanlagen
Getrénkeschankanlagen fir offenes Bier und alkoholfreie Getrdnke dirfen wegen Explosionsgefahr nur von Sachkundigen eingerichtet und angeschlossen werden. Kohlesdureflaschen

mussen gut befestigt, stehend betrieben und vor Warmeeinwirkung geschutzt werden. Die Inbetriebnahme der Getrankeschankanlage ist mindestens 3 Tage zuvor bei der Behdrde
anzuzeigen. Der Anzeige ist die Bescheinigung des Sachkundigen beizufligen.
3. Kennzeichnung und Preisauszeichnung bei Lebensmitteln
Die Verkehrsbezeichnung, Mengenangabe und der Preis der einzelnen Produkte sind in deutlicher Weise anzugeben. Beim Ausschank alkoholischer Getrénke sind auf Verlangen auch
alkoholfreie Getranke zu verabreichen. Mindestens ein alkoholfreies Getrank dar nicht teurer als das billigste alkoholische Getrank in gleicher Menge angeboten werden.
Bestimmte Lebensmittel kénnen kennzeichnungspflichtige Stoffe enthalten, die auf dem Preisaushang anzugeben sind.
Haufige Kennzeichnungsfehler sind:
= Bruhwurste (z.V. Rote) und Fleischkédse, mit Phosphat hergestellt, werden ohne die Angabe ,mit Phosphat” angeboten.
= Schinkenkennzeichnung, obwohl nur Vorderschinken oder Formfleisch angeboten wird.
= Bei Lachsbrétchen” fehlt folgende Kennzeichnung: Lachsersatz, mit Farb- und Konservierungsstoff.
= Beim Weinangebot fehlt das Herkunftsland/ Anbaugebiet (z.B. Wurttemberg, Baden, Frankreich u.&. sowie die Qualitatsstufe (Qualitatswein, Tafelwein).

Beachte: FaB3- und Landwein ist immer Tafelwein.
= Die Bezeichnung ,Cognac” wird unzuldssigerweise auch fir Branntwein, Weinbrand usw. verwendet.



