Berechnung der Standgebiihren bei der Bauernmarktmeile Miinchen 2026

Bereits mit der Anmeldung kdnnen Sie genau errechnen, welche Standgebuihren auf Sie
als Teilnehmer der Bauernmarktmeile Minchen 2026 zukommen werden. Je nachdem, wie
groB Sie lhren Stand planen, haben Sie die Mdglichkeit, die Gebilihrenhéhe zu beeinflussen.

Ziel unserer Gebuhrenregelung ist, den Kostenanteil méglichst gerecht auf die Teilnehmer je
nach lhrer Leistungsfahigkeit umzulegen. So zahlt zum Beispiel ein Gemuisestand, der mehr
Platz fir seine Ware bendtigt und keinen so hohen Umsatz erzielt, einen niedrigeren Meter-
preis, als beispielsweise ein Imbiss-Stand, der schwerpunktmaBig fertige Speisen oder Ge-
tranke verkauft und damit hohe Umsatze erzielt.

So errechnen sich die Standgebiihren:

1. Grundgebiihr
Jeder Teilnehmer bezahlt fiir seinen Stand eine Grund-Pauschale von 65 Euro.

2. Dazu kommt eine Gebiihr je angefangenem Meter Verkaufslange unterteilt
in 3 Kategorien:

Kategorie A
(Stande, mit unverarbeiteten Lebensmitteln, wie z.B. reine Obst- und Gemiseanbieter),

die ersten 5 m Standlangen sind frei fir Obst- und Gemuseanbieter

15,20 Euro je Meter
Kategorie B
(Stande, die veredelte Produkte anbieten, aber keine Speisen und/oder Getranke aus-
schenken sowie Stande mit bauerlicher Handwerkskunst 21,80 Euro je Meter

Kategorie C
(Stande mit Imbiss, die zubereitete Speisen und/oder

Getranke verkaufen) 28,40 Euro je Meter

3. Pauschalen fiir Wasser und Strom
Wasser (Anschluss und Verbrauch) 100 Euro
Strom (Anschluss und Verbrauch) 100 Euro

Alle Preise zzgl. MwSt!



Fur eine Teilnahme bei der Bauernmarktmeile gelten folgende Voraussetzungen:

1. Der Teilnehmer ist landwirtschaftlicher Unternehmer in Bayern im Sinne der folgenden De-
finition: Landwirt ist, wer als Unternehmer ein auf Bodenbewirtschaftung beruhendes Unter-
nehmen der Landwirtschaft betreibt, dass die MindestgréBe im Sinne von § 1 Abs. 5 des Ge-
setzes Uber die Alterssicherung der Landwirte (ALG) erreicht. Unternehmen der Landwirt-
schaft sind Unternehmen der Land- und Forstwirtschaft einschlieBlich des Garten- und Wein-
baues, der Fischzucht und der Teichwirtschaft. Als Unternehmen der Landwirtschaft gilt auch
die Imkerei, die Wanderschéferei und die Binnenfischerei. Die Teilnahme ist dem landwirt-
schaftlichen Unternehmen auch dann gestattet, wenn die Direktvermarktung in Form eines
Gewerbes betrieben wird, soweit die nachfolgend genannten Zukaufgrenzen nicht Uberschrit-
ten werden.

2. Die landwirtschaftliche Direktvermarktung des Teilnehmers umfasst folgende Bereiche:

a) Die Uber die Primarproduktion hinausgehende Lagerung, Aufbereitung, Bearbeitung und
der Verkauf von auf einem dazugehérigen landwirtschaftlichen Betrieb erzeugten Produkten.
Verarbeitete Produkte gelten nur dann als Eigenerzeugnisse, wenn mindestens ein wertge-
bender Bestandteil (z.B. gemaB Lebensmittelbuch) im dazugehdrigen landwirtschaftlichen
Betrieb erzeugt worden ist. Die verkaufsfertigen Produkte werden unmittelbar an Endverbrau-
cher, GroBkuchen, Gastronomiebetriebe oder an Wiederverkdufer abgegeben, die selbst un-
mittelbar Endverbraucher beliefern. Landwirtschaftliche Direktvermarktung schlieBt die Mog-
lichkeit der Lohnverarbeitung der eigenen Erzeugnisse durch handwerkliche Verarbeitungs-
betriebe ein, sofern die Erzeugnisse in Chargen getrennt von Erzeugnissen anderer Betriebe
verarbeitet werden.

b) Den Mitverkauf verkaufsfertiger Produkte anderer landwirtschaftlicher Direktvermarkter un-
ter Angabe des Erzeugernamens. Samtliche angebotene Produkte missen in einem bayeri-
schen landwirtschaftlichen Betrieb erzeugt worden sein.

c) Werden verkaufsfertige Produkte angeboten, deren Herkunft nicht der landwirtschaftlichen
Direktvermarktung zuzuordnen ist, so darf der mit diesen Produkten erzielte Umsatz maximal
20% (bezogen auf den Gesamtumsatz der Direktvermarktung des Betriebes) betragen.

3. Zur Sicherung der Lebensmittelhygiene flhrt der Teilnehmer betriebseigene MaBnahmen
und Kontrollen in Anlehnung an die Hygieneleitlinie fir Direktvermarkter oder vergleichbarer
Leitlinien durch.

4. Der Teilnehmer verzichtet im Betrieb auf den Anbau von gentechnisch verédndertem Saat-
und Pflanzgut.

5. Der Teilnehmer verzichtet auf die Ausbringung von industriellem, gewerblichem oder kom-
munalem Klarschlamm.



Veranstaltungsbedingungen fiir die Teilnehmer der Bauernmarktmeile Miinchen

Die Veranstalter (Hauptveranstalter ist der Bayerische Bauernverband) bieten den Teilneh-
mern eine Plattform, um ihre Waren zu prasentieren, zu informieren und diese anzubieten.
Die teilnehmenden Direktvermarkter sind fir den Auf- und Abbau sowie fir die Mullentsor-
gung und die Einhaltung der gesetzlichen Bestimmungen, insbesondere der Hygienevor-
schriften eigenverantwortlich.

e Die Veranstalter stellen

O

o
o
o

Strom/Wasseranschluss
Abwasserentsorgung
StraBensperrung
Genehmigung

¢ Die Teilnehmer bringen mit

O

@)
O
O

Stand und Uberdachung

Eigene Kuhl- und Bratmdglichkeiten (soweit erforderlich)

Dekorationsmaterial

Abdeckung fir die Zuleitungen von Elektrokabeln und Wasserleitungen (die
von der StraBe zum Stand fUhren) inklusive Mehrfachsteckdosen und Verlan-
gerungskabel

Der Ausschank von alkoholischen Getrédnken bedarf einer gesonderten Geneh-
migung (Gestattung). Diese muss von dem Teilnehmer selbst organisiert wer-
den.

Mehrweggeschirr

e Auf und Abbau

O

Die FuBganger- und Rettungswege sowie die U-Bahnzugéange sind von Auf-
bauten jeglicher Art freizuhalten.

Hydranten dtrfen nicht verdeckt werden.

Alle Stande erhalten eine Standnummer.

Bitte fahren Sie sofort nach dem Entladen der Materialien die flr den Verkauf
nicht notwendigen Fahrzeuge aus dem Veranstaltungsbereich heraus.

Die Parkplatze sind nicht alle in unmittelbarer Nahe der Standflache. Alle be-
ndtigten Materialien sollten deshalb am Stand gelagert werden, da eine spa-
tere Bestlckung sonst schwierig werden kénnte.

Der Markt findet voraussichtlich von 10:00 bis 17:30 Uhr statt. Der Abbau darf
erst ab 17:30 Uhr beginnen.

Sollten Sie vor 17:30 Uhr ausverkauft sein, bitten wir Sie dennoch, Ihren Stand
bis zum offiziellen Ende mit mindestens einer Person zu betreuen oder ein net-
tes Schild anzubringen (,,Ausverkauft — danke firr Inren Besuch!"). Die Bauern-
marktmeile ist ein lebendiges Aushangeschild fur Direktvermarktung und
Landwirtschaft — |hr Stand tragt maBgeblich zum Gesamteindruck bei.

Bei Auf- und Abbau sind den Anweisungen der Ordner unbedingt Folge zu
leisten um einen reibungslosen Ablauf zu garantieren.

Bei den Stand- und den angrenzenden Flachen ist der Abfall eigenverantwort-
lich mitzunehmen und ordnungsgeman zu entsorgen.



¢ Sicherheit und technische Anforderungen

o Eingesetzte Gerate mussen im technisch einwandfreien Zustand sein und
elektrische Gerate missen der VDE-Norm entsprechen. Beim Einsatz von
Gas- oder Holzbefeuerung miissen Feuerldéscher und eine Léschdecke bereit-
gehalten werden.

o Die Verwendung von offenem Feuer, brennbaren Flussigkeiten und ahnlichen
feuergefahrlichen Stoffen bedarf der ausdriicklichen Genehmigung der Brand-
direktion.

o Elektrische Leitungen sind mit Matten abzudecken und missen so verlegt
sein, dass niemand gefahrdet wird. (Matten missen die Teilnehmer selbst mit-
bringen!)

Alle Steckverbindungen miissen Spritzwasser-geschitzt ausgeflihrt werden.
Die Vorgaben der Landeshauptstadt Miinchen und alle Anforderungen an Le-
bensmittelstdnde auf Markten in MUnchen sind ebenfalls Bestandteil der Ver-
anstaltungsrichtlinien.

o Den Weisungen des Hauptveranstalters sowie des vom Hauptveranstalter be-
auftragten Ordnungspersonals ist Folge zu leisten. Verst6Be gegen die Veran-
staltungsbedingungen oder die Weisungen berechtigen zum sofortigen Aus-
schluss und zur Ubernahme der Folgekosten.

Datenschutzerklarung

Zur Organisation und Durchfiihrung der Bauernmarktmeile 2026 in Minchen ist es erforder-
lich, dass meine personlichen Daten (z. B. Name, Anschrift, Tel. Nr., E-Mail) sowie sachlichen
Daten (z. B. Pkw, Strom-/Wasserbedarf, Kihlung) an beauftragte Unternehmen weitergeben
werden. Uberdies ist beabsichtigt, im Rahmen der Offentlichkeitsarbeit die Teilnehmer der
Bauernmarktmeile mit ihren Produkten und Ortsanséssigkeit zu veréffentlichen. Mit meiner
Anmeldung bestéatige ich meine Einwilligung zur Weitergabe dieser Daten.

Lebensmittelhygiene

In der Anlage finden Sie die Anforderungen der amtlichen Lebensmitteliiberwachung, fir de-
ren Berlicksichtigung jeder teilnehmende Direktvermarkter eigenverantwortlich ist. Bitte lesen
diese grindlich durch, da die amtliche Lebensmitteliberwachung auch wieder vor Ort kon-
trollieren wird.

Wir weisen insbesondere auf folgende Aspekte hin:

o Wer grillt, offen Kase bzw. Wurst, etc. anbietet, bendtigt aus hygienischen Griinden
ein mobiles Handwaschbecken mit Warmwasser - zumindest ein umfunktioniertes
Gluhwein-Behaltnis mit Auslaufhahn — (siehe Anlage Lebensmittelhygiene | Punkt 10).
Ebenso muss ein leicht zu reinigender Boden zur Verfiigung stehen (siehe Anlage Le-
bensmittelhygiene | Punkt 4). StraBenboden ist nicht erlaubt!

e Berlcksichtigen Sie unbedingt auch Spuck- und Witterungsschutz (siehe Anlage Le-
bensmittelhygiene Il Punkt 4)

e Die Nachweise der Erst- und Folgebelehrungen sind verfligbar zu halten (siehe Anlage
Lebensmittelhygiene IV Punkt 3)






Informationen
uber Anforderungen an Lebensmittelstande auf Markten, Festen o0.4.
Stand: 6/2025

Landeshauptstadt
Minchen

Kreisverwaltungsreferat
KVR-II/10

Lebensmitteliiberwachung
Lebensmittel. kvr@muenchen.de

Beachten Sie bitte die folgenden wesentlichen hygienischen und baulichen Anforderungen an
die

Lebensmittelstédnde, die Gegenstande und Ausristungen in den Standen, den Umgang mit
Lebensmitteln, an das Personal und die betriebliche Eigenkontrolle.

Wichtig:

1. Eine Kontamination von Lebensmitteln ist zu verhindern.

2. Einrichtung und Gegenstande mussen leicht zu reinigen sein und sauber und Instand
gehalten werden.

3. Der Warenschutz bei Lagerung und Auslage sowie die notwendige Kihlung muss
sichergestellt sein.

4. Eine separate Personaltoilette muss vorhanden sein (keine &ffentliche Toilette).

5. Wasser zum Waschen, Reinigen und zum Behandeln von Lebensmitteln muss
Trinkwasserqualitat haben.

6. Bei der Behandlung von unverpackten Lebensmitteln: Leicht erreichbare Handwaschbe-
cken

mit ausreichender Warm- und Kaltwasserzufuhr.

7. Die Infektionsschutzbelehrung und die separate Hygieneschulung des Personals muss
schriftlich vorliegen.

8. Lebensmittelstdnde umfassen auch Getrankestande.

Grundsatz:

Lebensmittel diirfen nur so hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht wer-
den, dass sie bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt der Gefahr einer
Kontamination nicht ausgesetzt werden.

l. Anforderungen an ortsverdnderliche Lebensmittelstdnde mit Verkaufs- oder
Herstellungsbereichen

1. Lebensmittelstdnde sind ausreichend weit entfernt von den Bereichen aufzustellen, von
denen eine nachteilige Beeintrachtigung (zum Beispiel Gertiche, Ungezieferbefall, Staub)
ausgehen konnte.

2. Lebensmittelstdnde sind sauber und Instand zu halten.

3. Zum Schutz der Lebensmittel vor nachteiligen Einflissen (zum Beispiel Sonnenstrahlung,
Regen, Laub, tierische Ausscheidungen) missen Sie mit einer angemessenen, leicht zu
reinigenden Uberdachung ausgestattet sein. Erforderlichenfalls sind auch feste
Seitenverkleidungen oder Ahnliches anzubringen.

4. Bei ,festen Standen” missen Rick- und Seitenwande mit glatten, abwaschbaren und
wasserundurchléssigen Oberflachen und feste, leicht zu reinigende FuBbdden vorliegen. In
sonstigen Standen sind die FuBbdden zumindest mit einem leicht zu reinigenden und
festen Material abzudecken.



5. Vorhandene Decken missen leicht zu reinigen sein.

6. Lebensmittelstande sind ausreichend groB und somit dem Warenangebot angemessen zu
gestalten. Eine hinreichende Trennung vom ,reinen Bereich“ (Produktion, Verkauf) zum
sunreinen Bereich” (Spllbereich, Geschirrriickgabe) muss gewahrleistet sein.

7. Lebensmittelstdnde muissen so beschaffen sein, dass ein Eindringen von Schadlingen
(auch auBerhalb der Betriebszeit) ausgeschlossen wird.

8. Die Stande dirfen weder zur Lagerung von betriebsfremden und nicht benétigten
Gegenstanden, noch fir betriebsfremde Zwecke genutzt werden.

9. Kleidungsstiicke oder andere personliche Gegenstande der Beschaftigten sind in
geschlossenen Vorrichtungen (zum Beispiel Schranke, Boxen) aufzubewahren.

10. Es missen geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und erforderlichenfalls Desinfizieren
von Arbeitsgeraten und Ausristungen vorhanden sein (z. B. separates Waschbecken,
getrennt vom Handwaschbecken).

11. Bei der Behandlung von unverpackten Lebensmitteln tierischen und pflanzlichen Ur-
sprungs (auch Obst und Gemtise zum Rohverzehr) missen leicht erreichbare Handwaschbe-
cken mit ausreichender Warm- und Kaltwasserzufuhr vorhanden sein. Das Reinigen der
Hande hat unter flieBendem Wasser zu erfolgen. Mittel zum hygienischen Reinigen und
Trocknen

der Hande mussen zur Verfligung stehen. Zum Reinigen der Arbeitsgerate und
Einrichtungen missen entsprechende mit Warm- und Kaltwasserzufuhr ausgestattete
Vorrichtungen vorhanden sein. Hinweis: Die oben genannten Vorgaben gelten explizit auch
fur Falle, in denen Obst und Gemuse vor Abgabe an den Verbraucher nur an beziehungs-
weise aufgeschnitten wird (zum Beispiel das Halbieren oder Vierteln von Melonen).

12. Eine ordnungsgemaBe Abwasserentsorgung ist zu gewéhrleisten.

13. Das zum Waschen, Reinigen und zum Behandeln von Lebensmitteln verwendete Wasser
muss Trinkwasserqualitat aufweisen.

Detaillierte Auskiinfte Gber Hygieneregeln fiir Trinkwasseranlagen bei 6ffentlichen
Veranstaltungen sowie zu Fragen der Installation und Inbetriebnahme von nicht ortsfesten
Trinkwasserversorgungsanlagen erhalten Sie vom Gesundheitsreferat, Abteilung Hygiene
und Umweltmedizin (E-Mail: umwelthygiene.gsr@muenchen.de) und im Internet unter
https://www.muenchen.de, Suchbegriff , Trinkwasserinstallation®.

14. Bei Veranstaltungen, die mehrere Tage lang andauern, ist gegebenenfalls ein
Anschluss an die 6ffentliche Wasserversorgung und Wasserentsorgung notwendig.
Nehmen Sie daher unbedingt rechtzeitig Kontakt mit lhrer zustandigen Bezirksinspektion
auf.

Il. Anforderungen an Gegenstidnde und Ausriistungen

1. Die Arbeitstische und Arbeitsflachen, Abstellflachen und Regale in den Standen, die mit
Lebensmitteln in Berlihrung kommen, missen glatte Oberflachen aufweisen und leicht zu
reinigen (gegebenenfalls zu desinfizieren) sein.

2. Die Gegenstande und Ausristungen (zum Beispiel Kochwerkzeug, Kihlschranke,
Warmhaltegerate) missen sauber Instand gehalten werden.

3. Lebensmittelabfélle dirfen in den Standen nur kurzzeitig aufbewahrt werden. Die Lagerung
hat in leicht zu reinigenden Behéltnissen zu erfolgen, die mit einem dicht schlieBenden
Deckel versehen sind. Eine Lagerung dieser Abfélle in den Stédnden hat auBerhalb der
Betriebszeiten zu unterbleiben.



lll. Umgang mit Lebensmitteln

1. Lebensmittel dirfen auch in Behaltnissen nicht unmittelbar auf dem Boden abgestellt
werden. Dies gilt insbesondere auch fiir die Anlieferung vor Offnung der Stande (keine
ungeschitzte Lagerung von Lebensmitteln im Freien).

2. Fur leicht verderbliche Lebensmittel sind die erforderlichen Kiihimdglichkeiten in
ausreichender Zahl bereitzuhalten, die auch dauerhaft eine aktive Kilhlung gewéhrleisten
(zum Beispiel Kiihlschréanke, Kihlvitrinen).

3. Eine gegenseitige Kontamination von Lebensmitteln bei der Lagerung ist auszuschlieBen
(zum Beispiel durch Gertiche von Fischwaren, Keime von Gefligel oder von Obst und
Gemise).

4. Unverpackt angebotene Lebensmittel sind mit einem Warenschutz vor einem Anhusten,
Betasten durch die Kund*innen (Spuckschutz) und Witterungseinflissen (zum Beispiel
Sonnenstrahlung) zu schitzen. Um diese Art der Kontamination auszuschlieBen, sind auch
die Arbeitsbereiche ausreichend geschitzt von den Kund*innen zu platzieren.

5. Die Zuleitungen (zum Beispiel Schlduche) fir Trinkwasser und Getranke missen
Trinkwasser geeignet sein und sich in einem einwandfreien hygienischen Zustand befinden
sowie in ihrer Beschaffenheit den gesetzlichen Anforderungen entsprechen.

Hinweis: Gartenschlduche entsprechen nicht den Anforderungen.

IV. Anforderungen an das Personal

1. Personen, die Lebensmittel herstellen, behandeln oder in Verkehr bringen, haben ein
hohes MaB an personlicher Sauberkeit zu halten und missen angemessene, saubere
Kleidung tragen. Bei der Herstellung und Behandlung von offenen Speisen ist fir das
beschéftigte Personal saubere Schutzkleidung (einschlieBlich Kopfbedeckung) erforderlich.
Beim Herstellen, Behandeln und in Verkehr bringen von Lebensmitteln darf nicht geraucht
oder geschnupft werden.

2. Unter die Belehrungspflicht nach dem Infektionsschutzgesetz (IfSG) fallen Personen, die
folgende Lebensmittel herstellen, behandeln oder in Verkehr bringen:

- Fleisch, Geflugelfleisch und Erzeugnisse daraus

- Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis

- Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse daraus

- Eiprodukte

- Sauglings- und Kleinkindernahrung

- Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

- Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Flllung oder Auflage

- Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen, andere

emulgierte SoBen, Nahrungshefen

- Sprossen und Keimlinge zum Rohverzehr sowie Samen zur Herstellung von

Sprossen und Keimlingen zum Rohverzehr

Neben den oben genannten Tatigkeiten unterliegen auch die Personen der
Belehrungspflicht, die nur mit dem Spulen von Kiichengeraten und Geschirr beauftragt
sind. FUr die genannten Personen sind folgende zwei Bescheinigungen / Nachweise zur
Einsicht am Betriebsort bereit zu halten:

a) Bescheinigung Uber die ,,Erstmalige Belehrung” des Gesundheitsamtes / von
beauftragten Arzt*innen, die beim erstmaligen Tatigkeitsbeginn nicht &lter als drei

Monate sein darf (§ 43 Absatz 1 IfSG) oder ein Gesundheitszeugnis gemas § 18
Bundesseuchengesetz, das am 31.12.2000 seine Gultigkeit noch besal

(Die Anmeldung zur Erstbelehrung (IfSG) beim Gesundheitsreferat ist online méglich:
https://stadt.muenchen.de/service/info/gesundheitsschutz/1074192/)



b) Nachweis Uber die Belehrung durch die Arbeitgeber*innen, die unmittelbar nach
Aufnahme der Tatigkeit und dann mindestens alle zwei Jahre zu erfolgen hat (§ 43
Absatz 4 IfSG)

3. Personen, die mit leicht verderblichen Lebensmitteln umgehen oder als
Lebensmittelunternehmer*innen tétig sind, missen Uber Nachweise zur Hygieneschulung
verfligen, die jahrlich zu erteilen ist:

a) Als Mitarbeiter*in nach § 4 Absatz 1 Satz 1 und 2 LMHV: Die Belehrung muss die fir
die jeweilige Tatigkeit notwendigen Fachkenntnisse umfassen. Sofern die Tatigkeit
ausschlieBlich das Abwiegen, Messen, Stempeln, Bedrucken oder Inverkehrbringen
verpackter Lebensmittel umfasst, ist eine Hygieneschulung nicht erforderlich. Nach § 4
Absatz 2 LMHYV ist eine Hygieneschulung auch dann entbehrlich, wenn aufgrund der
Ausbildung der beschéaftigten Person die Kenntnisse der Lebensmittelhygiene
unterstellt werden kénnen.

b) Als Lebensmittelunternehmer*in: Nachweis, dass das mit Lebensmitteln hantierende
Personal zu Fragen der Lebensmittelhygiene geschult bzw. Gberwacht wird (Artikel 4
Absatz 2 in Verbindung mit Anhang Il Kapitel XI Nummer 1 der Verordnung (EG)
852/2004)

4. FUr das Personal muss eine Toilette mit Einrichtungen zum hygienischen Reinigen und
Trocknen der Hande zur Verfligung stehen. Die Toilette muss leicht erreichbar sein und
darf nicht von der Offentlichkeit genutzt werden (zum Beispiel Personaltoilette in einem
Lebensmittelbetrieb). Das Personal ist in geeigneter Form Uber den Standort und die
Nutzung der Personaltoiletten zu informieren.

Hinweis: Personen, die Lebensmittel herstellen, behandeln oder in Verkehr bringen, sind
entsprechend |hrer Beschaftigung rechtzeitig vor Aufnahme ihrer Tatigkeit in Fragen der
Lebensmittelhygiene zu schulen.

Aufgrund verschiedener ortlicher Gegebenheiten werden von der zustéandigen
Bezirksinspektion gegebenenfalls weitere Anforderungen an lhre Stéande gestellt. Nehmen
Sie daher frihzeitig Kontakt mit Ihrer zustdndigen Bezirksinspektion auf.

Die obenstehenden Ausfiihrungen sind nicht abschlieBend.
Far weitere Auskunfte steht Ihnen die Lebensmittelliberwachung der fir lhren Betrieb zustéan-
digen Bezirksinspektion telefonisch gerne zur Verfigung:

Bezirksinspektion Nord 233-738611

Bezirksinspektion Sid 233-39888
Bezirksinspektion West 233-46570
Bezirksinspektion Ost 233-63508

Bezirksinspektion Mitte 233-732401

Lebensmittelliberwachung
der Landeshauptstadt Minchen



Informationen

zum Infektionsschutzgesetz (IfSG)
Stand 9/2024

Landeshauptstadt
Munchen
Kreisverwaltungsreferat
KVR-111/10
Lebensmitteliiberwachung
lebensmittel.kvr@muenchen.de

Wichtig:

1. Eine Infektionsschutzbelehrung durch das Gesundheitsamt ist in der Regel erforderlich.
2. Ohne Infektionsschutzbelehrung darf nicht im Lebensmittelbetrieb gearbeitet werden.
3. Die Bescheinigung darf beim allerersten Arbeitsbeginn nicht &lter als drei Monate sein.
4. Arbeitgeber*innen mussen alle zwei Jahr erneut belehren.

5. Bei bestimmten Krankheiten gibt es ein Arbeitsverbot im Lebensmittelbetrieb.

Personen, die bestimmte Lebensmittel (siehe nachste Seite) gewerbsmaBig herstellen, be-
handeln oder in Verkehr bringen und dabei mit ihnen in Beriihrung kommen oder in Kiichen
von Gaststédtten und sonstigen Einrichtungen mit oder zur Gemeinschaftsverpflegung erst-
malig tatig sind oder dort beschéftigt werden, dirfen diese Arbeiten nur ausiiben, wenn sie
durch eine nicht mehr als drei Monate alte Bescheinigung des Gesundheitsamtes (oder
von Arzt*innen, die vom Gesundheitsamt beauftragt wurden) nachweisen, dass sie

o Uber die Tatigkeitsverbote des § 42 Absatz 1 Infektionsschutzgesetz (IfSG) sowie

o Uber die Verpflichtungen nach § 43 Absatz 2, 4, 5 Infektionsschutzgesetz (IfSG) in
mundlicher und schriftlicher Form belehrt wurden und

o nach der Belehrung schriftlich erklart haben, dass ihnen keine Tatsachen fiir ein Tatig-
keitsverbot bekannt sind.

Von dieser erstmaligen Belehrungsverpflichtung ist befreit, wer im Besitz eines Gesund-
heitszeugnisses nach § 17 und § 18 Bundesseuchengesetz ist, das am 31.12.2000 noch gil-
tig war.

Erstbelehrung beim Gesundheitsreferat

Die Erstbelehrung (IfSG) beim gewerbsmaBigen Umgang mit Lebensmitteln ist beim Gesund-
heitsreferat aktuell nur online mdglich: https://stadt.muenchen.de/service/info/gesundheits-
schutz/1074192/

Die Kosten in H6he von 28,00 Euro flr die Ausstellung der Bescheinigung sind bei der An-
meldung zu bezahlen.

Erstbelehrung bei Arzt*innen

Auskunft Giber Arzt*innen in der Nahe lhres Wohnortes, die ebenfalls berechtigt sind, eine Be-
lehrung nach dem Infektionsschutzgesetz durchzufuhren, erhalten Sie beim Gesundheitsrefe-
rat unter der Telefonnummer (089) 233-96300 oder online unter:
https://stadt.muenchen.de/dms/Home/Stadtverwaltung/Referat-fuer-Gesundheit-und-Um-
welt/Dokumente/Amtsaerztliche Leistungen/IFSG/aerzte.pdf

Verpflichtung der Arbeitgeber*innen

Die Arbeitgeber*innen sind verpflichtet, ihre Mitarbeiterinnen nach Aufnahme ihrer Tétig-
keit und im Weiteren alle zwei Jahre lber die Tatigkeitsverbote (§ 42 Absatz 1 IfSG) und
Uber die Informationspflicht der Arbeitnehmer*innen (§ 43 Absatz 2 IfSG) zu belehren. Die
Teilnahme an der Belehrung ist zu dokumentieren und (wie die Bescheinigungen der Arbeit-
nehmer*innen Uber die Unterrichtung) in der Betriebsstatte zur Einsichtnahme aufzubewah-
ren.


mailto:lebensmittel.kvr@muenchen.de
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Tatigkeits- und Beschiftigungsverbote nach § 42 Absatz 1 Infektionsschutzgesetz
(IfSG)

Personen, die

. an Typhus abdominalis, Paratyphus, Cholera, Shigellenruhr, Salmonellose, einer ande-
ren infektidsen Gastroenteritis oder Virushepatitis A oder E erkrankt oder dessen verdachtigt
sind,

o an infizierten Wunden oder an Hautkrankheiten erkrankt sind, bei denen die Mdglichkeit
besteht, dass deren Krankheitserreger Uber Lebensmittel Ubertragen werden kénnen,

o die Krankheitserreger Shigellen, Salmonellen, enterohdmorrhagische Escherichia coli
oder Choleravibrionen ausscheiden,

dirfen nicht tatig sein oder beschaftigt werden

o beim Herstellen, Behandeln oder Inverkehrbringen der unten aufgeflihrten Lebensmit-
tel, wenn sie dabei mit diesen in Berilhrung kommen, oder

o in Kiichen von Gaststatten und sonstigen Einrichtungen mit oder zur Gemeinschafts-
verpflegung

Dies gilt entsprechend fur Personen, die mit Bedarfsgegenstanden, die fur die vorgenannten
Tétigkeiten verwendet werden, so in Bertihrung kommen, dass eine Ubertragung von Krank-
heitserregern auf die vorgenannten Lebensmittel zu beflrchten ist.

Belehrungspflicht

Personen, die folgende Lebensmittel herstellen, behandeln oder in Verkehr bringen, fallen un-
ter Belehrungspflicht nach dem Infektionsschutzgesetz:

o Fleisch, Geflugelfleisch und Erzeugnisse daraus

o Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis

. Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse daraus

o Eiprodukte

o Sauglings- und Kindernahrung

o Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

o Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Flllung oder Auflage

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

o Sprossen und Keimlinge zum Rohverzehr sowie Samen zur Herstellung von Sprossen
und Keimlingen zum Rohverzehr

In Gastronomiebetrieben oder Einrichtungen mit oder zur Gemeinschaftsverpflegung benétigt
auch das Spiilpersonal eine entsprechende Belehrungsbescheinigung.

FUr weitere Ausklinfte steht Ihnen die Lebensmitteliiberwachung der fiir lhren Betrieb zustan-
digen Bezirksinspektion telefonisch gerne zur Verfligung

Bezirksinspektion Nord 233-738611

Bezirksinspektion Sid 233-39888
Bezirksinspektion West 233-46570
Bezirksinspektion Ost 233-63508

Bezirksinspektion Mitte 233-732401

Lebensmittellberwachung
der Landeshauptstadt Minchen



Brandschutztechnische Auflagen (1. - 25.)
Stand: 20.08.2025

1. Die Veranstaltung fallt aus brandschutztechnischer Sicht in den Anwendungsbereich
folgender Rechtsvorschriften:

- Verordnung Gber die Verhiitung von Brdnden (VVB),

- Richtlinie tber Flachen fir die Feuerwehr, in Verbindung mit

- Anlage A 2.2.1.1/1 zur Richtlinie Gber Flachen fiir die Feuerwehr.

Die Rechtsvorschriften sind entsprechend zu beachten.

2. Der Veranstalter ist fir die Sicherheit der Veranstaltung und die Einhaltung der
Vorschriften und Auflagen verantwortlich.

Waéhrend der Veranstaltung muss der Veranstalter oder ein von ihm beauftragter
Veranstaltungsleiter stdndig anwesend sein.

Alle an der Durchfiihrung beteiligten Personen (z. B. Dienstleister, Standbetreiber,
Ordnungskrafte, Sanitatskrafte) sind in geeigneter Weise Uber die Auflagen in Kenntnis
Zu setzen.

3. Bei der zu erwartenden Besucherzahl wird antragsgemaB von maximal 4000 Personen
zeitgleich ausgegangen.

Durch geeignete bauliche (z. B. Absperrungen) und/oder organisatorische MaBnahmen
MaBnahmen (z. B. Kartenkontrolle, Personenzahlung, Unterbrechung des Betriebs,
Durchsagen) ist zu gewéhrleisten, dass die zulassige Hochstbesucherzahl nicht
Uberschritten wird.

Bei (ibermaBig starkem Besucherandrang sind Einlasse rechtzeitig vor Uberfiillung der
Veranstaltungsflachen zu schlieen.

Dies gilt auch fir Veranstaltungen mit freiem Eintritt und bei Veranstaltungen im
offentlichen Raum.

4. Mit dem in der Veranstaltungsanzeige der Branddirektion zugeleiteten Plan besteht
aus brandschutztechnischer Sicht Einverstandnis.

Der gegengezeichnete Plan zu dieser Veranstaltung ist bindend. Eventuell
vorgenommene Eintragungen der Branddirektion sind zu beachten. Nachtrégliche
Anderungen und Abweichungen bediirfen der Zustimmung der Branddirektion.

5. Bei Veranstaltungen mit mehr als 600 Personen im Freien muss die
Veranstaltungsflache Uber mindestens zwei voneinander unabhangige Rettungswege
verflgen.

Die Mindestbreite von Rettungswegen betragt 1,20 m. Eine Staffelung der Breite
erfolgt in 0,60 m Schritten.

Die Gesamtbreite der Rettungswege ist nach der groBtmdglichen Personenzahl
(Besucher, Mitarbeiter, Klinstler, Dritte) zu bemessen.

6. Samtliche Rettungswege sind bis auf die &ffentliche Verkehrsflache in gesamter Breite
freizuhalten. Stande, Aufsteller, Stehtische und sonstige Gegenstande o. . dirfen die
Rettungswege nicht einengen. Sie diurfen nur dort aufgestellt werden, wo sie die Breite
der Rettungswege nicht beeintrachtigen.

Rettungswege sind bzgl. der Bodenbeschaffenheit so herzustellen, dass ein sicheres
Verlassen der Veranstaltungsflache fir Besucherlnnen gewahrleistet ist.

7. Kabel, Schlauche, Seile und Leitungen u. &. sind in den Fluchtwegen und Gangen so
zu verlegen, dass sie sowohl in geschl. Raumen als auch im Freien keine
Stolpergefahr oder Behinderung darstellen. Sie sind mit Kabelkanalen, Gummimatten,
0. . sicher abzudecken oder mindestens 2 m tUber dem Boden aufzuhéngen.
Abspannungen sind ausreichend zu kennzeichnen.



Sofern Hindernisse im Freien tiber Fahrbahnen oder Feuerwehrzufahrten gespannt
werden, sind auf 6ffentlichen Verkehrsflachen aufgrund verkehrsrechtlicher Vorgaben
eine lichte Durchfahrtshéhe von 5,0 m, auf Privatgrund eine lichte Durchfahrtshéhe von
mind. 3,5 m einzuhalten.

8. Folgende Aufbauten miissen von Gebauden einen Abstand von mindestens 3,0 m
aufweisen:

Zelte und geschlossene Pavillons gréBer 10 m2 bis 75 m?

Holzbuden und Stande aus Holz

Gastronomiestande und Imbisswagen

Sonstige mobile Einrichtungen mit erheblicher Brandlast (z. B. Bihnen)
Vergleichbare Aufbauten

Bei Blhnen bzw. Musikpodien kann von der Abstandsregel abgewichen werden, wenn
folgende Bedingungen erflillt sind:

Die Bihnen bzw. Podien bestehen aus nicht brennbaren Materialien,

sie werden nicht Uberdacht,

es werden keine brennbaren Materialien unter den Bihnen bzw, den Podien
gelagert und

es wird an jeder Bihne bzw. an jedem Podium ein geeigneter Feuerléscher
bereitgehalten.

9. Im Veranstaltungsbereich liegende Feuerwehrzufahrten, Geb&ude- und
Geschéftseingadnge und ggf. Innenhéfe sind jederzeit, auch wahrend des Auf- und

Abbaus von Standen, Podien, sonstigen Aufbauten und Lagerungen aller Art

freizuhalten.

Dies gilt auch fur Zu- und Ausgénge einschlieBlich der Aufziige von U- und S-Bahnstationen
sowie fur Notausstiege.

10. StraBen durfen mit Aufbauten und sonstigen Einrichtungen nur so belegt werden, dass
eine moglichst geradlinige Durchfahrt mit einer lichten Breite von mindestens 3 m und
einer lichten H6he von mindestens 3,50 m fir Einsatzfahrzeuge verbleibt. Dies gilt

auch fur den Abstand zwischen eventuell aufgeklappten Vordéchern von Standen und
Verkaufswagen.

11. In der FuBgéngerzone (Marienplatz, Wein-, Theatiner-, Kaufinger- und Neuhauser
StraBe) ist eine mindestens 6,00 m breite Fahrspur fir Einsatzfahrzeuge von
Aufbauten und sonstigen Einrichtungen freizuhalten.

12. Hydranten und deren Beschilderung sind von Aufbauten oder Lagerungen sténdig frei
und zuganglich zu halten. Werden Hydranten zur Wasserversorgung verwendet, ist
sicherzustellen, dass sie jederzeit von der Feuerwehr genutzt werden kénnen. So sind
entsprechende Druckentlastungsmdglichkeiten vorzusehen, die ein Abkuppeln der
angeschlossenen Armaturen ermdglichen. Abschrankungen sind so zu gestalten, dass
sie jederzeit leicht durch die Einsatzkréafte zu entfernen sind.

13. Um eine Drehleiter der Feuerwehr vor angrenzenden Geb&uden aufstellen zu kénnen,
sind vor allen Geb&uden mit mehr als zwei Obergeschossen samtliche Aufbauten,
Stande, Biertischgarnituren, etc. so anzuordnen, dass der Abstand zwischen der
Hausfassade und der freigehaltenen Fahrspur fiir die Feuerwehr an keiner Stelle mehr
als 9 m betragt. Bei Gebduden mit mehr als sechs Obergeschossen darf der Abstand

6 m nicht Uberschreiten.



14. Werden Fahrbahnen mit Absperrelementen verstellt, so sind diese mit éffenbaren,
tordhnlichen Absperrelementen auf Laufrollen (ohne Feststelleinrichtung/Bremsen)
auszustatten. Zur Bedienung dieser tor&hnlichen Vorrichtungen ist ausreichend
Ordnungsdienstpersonal flr den gesamten Verlauf der Veranstaltung vorzusehen. Es
ist betrieblich sicherzustellen, dass an den Toren keine Gegenstande (z. B. Fahrrader)
abgestellt bzw. befestigt werden, die ein Offnen behindern.

15. Im Veranstaltungsbereich sind geeignete Feuerléscher nach DIN EN 3 gut sichtbar und
jederzeit griffbereit bereitzuhalten (Loschmittelmenge mindestens 6 | bzw. 6 kg).

Fur jeden Bereich mit Licht- oder Tontechnik (Mischpult, Verstarker, Dimmer, etc.) ist
jeweils ein Kohlendioxid-Feuerldéscher nach DIN EN 3 mit mindestens 5 kg
Léschmittelmenge oder ein anderer gleichwertiger Feuerléscher mit einem anderen
Léschmittel gut sichtbar oder jederzeit griffbereit bereitzuhalten.

Bei jedem Gastronomiestand sowie an jeder Blihne und an jedem vergleichbaren
Betrieb ist jeweils ein geeigneter Feuerldscher nach DIN EN 3 gut sichtbar und
jederzeit griffbereit bereitzuhalten (Loschmittelmenge mindestens 6 kg bzw. 6 I).

Zur Bekdmpfung von Branden in Fritteusen bis zu 50 Liter Flllimenge und Kochgeréaten
mit Speisefetten sind Feuerléscher nach DIN EN 3 fir die Brandklasse F (Fettbrand-
Feuerldscher) mit 6 Liter Loschmittelmenge oder einer Léschleistung von 75F gut
sichtbar und jederzeit griffbereit bereitzuhalten.

Die Positionen der Feuerléscher sind — soweit sie nicht leicht erkennbar sind — mit
Sicherheitszeichen nach ISO 7010 — Zeichen FO1 (oder vergleichbar) auf Augenhéhe
zu kennzeichnen.

Die Feuerléscher missen von einem Sachkundigen gewartet und gepruift sein
(mindestens alle 2 Jahre).

16. Leichtentflammbare Baustoffe (z.B. Papier, Stroh-, Bast- oder Schilfmatten) dirfen
nicht verwendet werden.

17. Elektrische Kochplatten, Hockerkocher, elektr. Grillanlagen und &hnliche Kiichengerate
sind wahrend des Betriebes standsicher aufzustellen und standig zu beaufsichtigen.
Die Geréte sind wahrend des Betriebes auf nichtbrennbaren und ausreichend
warmedammenden Unterlagen (z. B. Brandschutzplatten mit mindestens 2 cm Dicke)
so aufzustellen, dass auch bei GbermaBiger Erwarmung brennbare Gegenstande nicht
entziindet werden kdnnen. Bei elektrobetrieben Geraten muss die Unterlage jeweils
allseitig mindestens 2 cm Uber die Geréate hinausreichen.

Bei Geraten mit hoher Warmestrahlung (z. B. Grillgeréate) sind diese mit einem
ausreichenden Abstand zu brennbaren Stoffen (Zeltplane, Gebrauchsartikel,
Dekorationen u. d.) anzuordnen. Der seitliche Abstand muss mindestens 1 m, der nach
oben mindestens 1,5 m betragen. Die Abstande kénnen halbiert werden, wenn die
brennbaren Stoffe gegen Warmestrahlung ausreichend geschutzt sind.

18. Die Verwendung von Flissiggas im Veranstaltungsbetrieb ist grundsétzlich untersagt.
Kann bei der Herstellung von Speisen oder aus anderen betrieblichen Griinden nicht
auf die Verwendung von Flissiggas verzichtet werden (z.B. durch die Nutzung von
Elektrogeraten), so dirfen nur Fllssiggasanlagen verwendet werden, die den
anerkannten Regeln der Technik entsprechen. (DGUV Regel 110-010, TRGS 510 und
TRGS 800).

Gasflaschen sind im Einvernehmen mit der Branddirektion in allseits geschlossenen
Blechschranken mit Bodenbeliftung unterzubringen. Die Schrénke sind grundséatzlich
im Freien, von auBerhalb des Standes/Betriebes frei zuganglich und gut sichtbar
anzuordnen. Sie sind entsprechend zu kennzeichnen (schwarzes ,,G“ auf gelbem
Grund).



Schlauche und Leitungen der Flissiggasanlage sind so zu verlegen, dass sie
zugentlastet und gegen mechanische Belastungen geschlitzt sind. Schlauchleitungen
mit einer La&nge von mehr als 40 cm sind als Gassicherheitsschlauch oder fest verlegte
Rohrleitung auszufiihren bzw. direkt an der Flissiggasflasche mit
Sicherheitsdruckregler (S2SR) und Schlauchbruchsicherung anzuschlieBen.

Die ordnungsgemaBe Beschaffenheit der Fllssiggasanlagen hinsichtlich der sicheren
Installation, der Aufstellung, der Dichtheit und der sicheren Funktion muss durch eine
zur Prifung befahigten Person nach Betriebssicherheitsverordnung (BetrSichV)
bescheinigt werden. Die Prifung ist in der Regel zwei Jahre giiltig. Bei Anlagen, die vor
Ort mittels Schraubverbindungen neu errichtet wurden, ist bis zum
Veranstaltungsbeginn eine aktuelle Prifbescheinigung erforderlich und auf Verlangen
vorzulegen.

Bei einzelnen Standen betragt die zulassige Fllissiggasmenge pro Stand maximal zwei
Gasflaschen mit jeweils maximal 11 kg Flissiggas.

Soll aus betrieblichen Griinden von den hier aufgefihrten Auflagen abgewichen
werden, ist dies rechtzeitig vor der Veranstaltung mit der Branddirektion abzustimmen.

19. Druckgasflaschen (z. B. brennbare Gase, Kohlenstoffdioxid, Helium) sind gegen
Umfallen ausreichend zu sichern.

20. Ballone dirfen mit Helium bzw. Ballongas oder Druckluft gefillt werden. Wir weisen
darauf hin, dass es in Deutschland untersagt ist, Luftballons mit Wunderkerzen,
Leuchtstdben, Knicklichtern, LEDs oder dhnlichen harten Gegenstanden aufsteigen zu
lassen. Grundlage sind hier das Luftverkehrsgesetz und die Luftverkehrsordnung.

21. Feuergefahrliche Handlungen (z. B. offenes Feuer, Feuertonnen, Fackeln,
Flammenprojektoren, Sparkular, brennende Gase und FlUssigkeiten) sowie
Pyrotechnische Effekte (z.B. Feuerwerk jeglicher Art, auch Tisch- bzw.
Tortenfeuerwerk (Eisfontanen), Wunderkerzen, Bengalische Feuer) sind grundsatzlich
untersagt.

Sollen dennoch feuergefahrliche Handlungen durchgeflihrt oder Pyrotechnik verwendet
werden, so bedarf dies ausdriicklich der Zustimmung der Branddirektion. Eine
aussagekraftige Beschreibung der feuergefahrlichen Handlung ist der Branddirektion
zur Beurteilung per Mail (bfm.veranstaltungssicherheit@muenchen.de) fristgerecht
zuzuleiten.

Feuergefahrliche Handlungen sind frilhestmdglich, spatestens jedoch drei
Arbeitstage (Mo-Fr), Pyrotechnik spatestens zwei Wochen vor der Vorstellung der
Branddirektion anzuzeigen.

Die Verwendung von Pyrotechnik ist friihestmdglich, spéatestens jedoch zwei
Wochen vor der Vorstellung der Branddirektion anzuzeigen.

22. Holzkohlengrillgerate dirfen nur im Freien betrieben werden. Sie sind so zu
positionieren, dass brennbare Stoffe und Gegenstande (Zelte, Schirme, Wande,
Vorhénge, etc.) nicht entziindet werden kdénnen. Sie sind standsicher aufzustellen.
Zum Anzinden von Holzkohlengrillgerdten diurfen nur handelstbliche Grillanztinder
benutzt werden. Die Verwendung von Spiritus, Benzin o. &. brennbaren Flussigkeiten
ist verboten.

Brennstoffriickstande sind sorgféltig abzuléschen und in nichtbrennbaren Behéltern mit
dichtschlieBendem Deckel unterzubringen. Bei aufkommendem Wind ist das Grillen
aufgrund des moglichen Funkenfluges einzustellen.

FUr jeden Holzkohlengrill ist je ein zugelassener Wasserldscher nach DIN 14406 bzw.
DIN EN 3 oder je ein ausschlieBlich daflir vorgesehener mit Wasser gefiillter 10-Liter-
Eimer gut sichtbar und jederzeit griffoereit bereitzustellen.



Fur Holzkohlegrills, die auf brennbaren FuBbdden betrieben werden, sind Bodenbleche
vorzusehen. Diese missen allseitig mindestens 50 cm Uber das Grillgerat
hinausreichen.

23. Brennpasten kénnen trotz des Verwendungsverbotes fir offenes Feuer, brennbare
Gase und Flussigkeiten verwendet werden, wenn dies in der Art der Veranstaltung
begriindet ist. Folgende Auflagen sind zu beachten:

Wenn mdglich, ist Sicherheitsbrennpaste zu verwenden.

Zu brennbaren Stoffen (Dekorationen, Vorhangen, brennbaren Lampenschirmen u.
a.) ist ein ausreichender Sicherheitsabstand einzuhalten, so dass diese nicht
entziindet werden kénnen.

Es darf nur der Tagesbedarf an Brennstoff aufbewahrt werden.

Ein sicheres Léschen der Feuerstelle muss in jedem Betriebszustand
gewadhrleistet sein. (z. B. durch Abdeckung)

Es ist ein Schaumléscher nach DIN EN 3 mit einem Mindestinhalt von 6 | jederzeit
griffoereit bereitzuhalten.

Die Sicherheitshinweise des Herstellers sind zu beachten.

Offenes Feuer muss sténdig beaufsichtigt werden. Ist die standige
Beaufsichtigung nicht gewéhrleistet, muss die Feuerstelle kalt und die
Brennkammer leer sein.

Als Aufstellflachen sind nicht brennbare Unterlagen zu verwenden.

24. Fir die Veranstaltung ist es erforderlich, dass der Veranstalter in Kontakt mit einem
anerkannten meteorologischen Institut o. &. steht. Der Veranstalter hat sich vor und
wahrend der Veranstaltung Uber aktuelle Wetterlagen zu informieren. Er hat
sicherzustellen, dass er bei der Vorhersage von kritischen Wetterlagen dies
unverziglich erfahrt und dazu eine fachliche Beratung durch das Institut o. &. erhélt.
Lassen die Wetterauskulinfte beflirchten, dass die Sicherheit der
Veranstaltungsbesucher bzw. die Statik und Festigkeit fliegender Bauten (auch
Bihnenaufbauten) oder sonstiger Einrichtungen durch Wettereinflisse gefahrdet
werden kdnnen, sind unverziglich und grundsatzlich eigenverantwortlich die
erforderlichen SicherheitsmaBnahmen (Wetterdurchsagen, Sicherung der Aufbauten,
ggf. Abbruch der Veranstaltung und Evakuierung des Veranstaltungsgeléndes) zu
treffen.

Unabhéangig davon sind bei aufkommendem Wind im Veranstaltungsbereich
vorhandene Sonnen- bzw. GroBschirme (Durchmesser > 2,5 m) rechtzeitig zu
schlieBen und zu sichern.

25. Fur die Veranstaltung ist ein Sanitatsdienst mit folgender Mindeststarke erforderlich.
4 Sanitatshelfer, davon mindestens 1 Rettungssanitater gemaB RettSanV

1 Sanitatsstation bzw. -fahrzeug, jeweils mit einem AED

Grundlage der Bemessung ist die zeitgleiche Anwesenheit von 4000 Personen

wahrend der Veranstaltung. Ist anzunehmen, dass diese Personenzahl Uberschritten
wird oder soll die Sanitatsdienststéarke aufgrund einer geringeren Personenzahl
reduziert werden, ist hierfir das Einvernehmen mit der Branddirektion erforderlich.

Bei der Durchflihrung des Sanitatsdienstes ist zu beachten:

Es ist vom Veranstalter eine geeignete Organisation oder ein geeignetes
Unternehmen mit der Durchfiihrung des Sanitatsdienstes zu beauftragen.

Der Sanitétsdienst beginnt mit dem Einlass der Besucher bzw. spatestens mit dem
Beginn der Veranstaltung und endet nach der Veranstaltung nachdem die meisten
Personen das Veranstaltungsgeldnde verlassen haben.



Der Veranstalter muss die Zusammenarbeit von Ordnungsdienst,
Brandsicherheitswache (sofern vorhanden) und Sanitatsdienst mit der Polizei, der
Feuerwehr und dem Rettungsdienst gewéhrleisten.

Die Erreichbarkeit des Sanitatsdienstes bei Notféllen ist dabei sicherzustellen tiber
Funk, Festnetzanschluss oder die Platzierung an einem festgelegten Standort.

Der Verantwortliche fiir den Sanitatsdienst ist angehalten, umgehend den
Veranstalter und die Branddirektion zu verstandigen, wenn nach seiner
Einschatzung die Sanitatsdienstkrafte nicht ausreichend sind.

Die Versorgungen von Patienten sind zu dokumentieren.

Die Dokumentation Uber die Versorgungen ist der Branddirektion innerhalb drei
Tagen nach der Veranstaltung zu tGbermitteln. Die Erfassung ist Gber den Link
(https://www.katastrophenschutz-muenchen.de/Freigabe/survey_sandienst.html)
oder mit Hilfe des QR-Codes (s.u.) erreichbar. Bei mehrtégigen Veranstaltungen
ist fir jeden Veranstaltungstag eine gesonderte Dokumentation zu tUbermitteln.

Mit Beginn der Einsatzbereitschaft des Sanitatsdienstes ist dies der Integrierten
Leitstelle (ILS) Uber Telefon 51 51 91 — 66 943 oder Fax 51 51 91 — 66 801
mitzuteilen. Hierbei ist namentlich der Leiter des Sanitatsdienstes, die Starke des
Sanitatsdienstes und die gesicherte Erreichbarkeit Gber Funk,
Funkmeldeempfanger oder Festnetzanschluss mitzuteilen.

Alle Notfallmeldungen (Rettungsdiensteinsatze, Feuermeldung, technische
Hilfeleistung) sind sofort und unmittelbar an die Integrierte Leitstelle (ILS) tiber
Notruf 112 oder BOS-Funk weiterzuleiten.

Sanitatsdienstleister ohne Berechtigung fur BOS-Funk haben die Kommunikation
mit der ILS sicherzustellen (z. B. Festnetzanschluss).

Eine Sanitatsdienststation kann als Ersatz fir ein Sanitatsdienstfahrzeug dienen,
wenn diese eine Untersuchungsliege und eine Krankentrage beinhaltet, mit einem
Notfallkoffer ausgestattet ist und Uber eine Kommunikationseinrichtung zur
Integrierten Leitstelle (ILS) verfugt. Auf einen AED je Sanitatsdienststation oder
-fahrzeug kann verzichtet werden, wenn innerhalb 4 min ein AED zur Verfigung
steht.

Das Sanitatsdienstpersonal muss als solches erkennbar sein.

AbschlieBende Hinweise

Wir behalten uns vor, ergdnzende Auflagen zu stellen, sofern sich deren Notwendigkeit
wahrend des Betriebes ergibt. Gegebenenfalls werden wir bei einer Begehung vor Ort
wahrend der Veranstaltungszeit die Einhaltung der Auflagen kontrollieren. Diese
md&gliche Begehung kiindigen wir hiermit an.

Die Branddirektion Minchen, Abschnitt Veranstaltungssicherheit, ist zu informieren,
wenn die Veranstaltung aufgrund eines auBergewohnlichen Ereignisses (drohendes
Unwetter, Stromausfall, etc.) abgebrochen werden muss. Hierzu ist bis spatestens
08:00 Uhr des auf die Veranstaltung folgenden montags eine E-Mail zu senden an:
bfm.veranstaltungssicherheit@muenchen.de. In der E-Mail sind aufzuftihren: Ort und
Name der Veranstaltung, Name des Veranstalters, Uhrzeit und Grund des Abbruchs.
Dariiber hinaus sind noch eventuelle besondere Vorkommnisse aufzufihren.

Forderungen oder Auflagen anderer Behdrden oder Dienststellen werden von diesen
Auflagen nicht berihrt.



Kontakt und weitere Informationen
Bei Fragen wenden Sie sich gerne per Mail an uns oder besuchen Sie unsere Homepage.

Landeshauptstadt Minchen - Kreisverwaltungsreferat

Branddirektion

Einsatzvorbeugung - Sondergebiet Veranstaltungssicherheit

E-Mail: bfm.veranstaltungssicherheit@muenchen.de

Telefon: 089-2353-44444

Homepage: https://stadt.muenchen.de/infos/veranstaltungssicherheit.html

AWM
Info fiir Sie
Stand: 28.01.2021

Regelungen fiir Veranstaltungen

1. Pflicht zur Abfallvermeidung: Organisieren Sie lhre Veranstaltung abfallarm.

Bei Veranstaltungen auf stadtischem Grund oder in Einrichtungen der Stadt Minchen mus-
sen Sie Speisen und Getranke in pfandpflichtigen wiederverwendbaren Verpackungen und
Behaltnissen und mit Mehrwegbesteck ausgeben. Die Verpackungen und Behéltnisse mus-
sen also mehrmals verwendet werden kénnen. Einweggeschirr ist nicht erlaubt. Dieses
Mdnchner Einwegverbot ist in § 4 Absatz 8 der Minchner Gewerbe- und Bauabfallentsor-
gungssatzung geregelt.

Verst6Be gegen diese Pflicht kbnnen geahndet werden. Ausnahmen sind nur in begriindeten
Einzelféllen auf schriftlichen Antrag méglich.

Bitte richten Sie Ihren Antrag an:

Abfallwirtschaftsbetrieb Minchen, Verwaltung und Recht, Satzungsangelegenheiten,
Georg-Brauchle-Ring 29, 80992 Miinchen

E-Mail: satzungsvollzug.awm@muenchen.de,Telefon 089 233-31113, Fax: 089 233-31182.

2. Pflicht zur Abfallentsorgung: Sammeln Sie die Abfélle am Veranstaltungsort getrennt.
Abfall zur Verwertung (Wertstoffe wie Papier/Pappe, Kunststoffe, Metalle, Glas und Bi-
oabfall).

Damit die Abfélle optimal verwertet werden kénnen, sammeln Sie diese nach Abfallart ge-
trennt. Falls die Wertstoffe (trocken, ohne Bio- oder Speiseabfalle und Restmiill) in einem Be-
hélter gemischt erfasst werden, mussen diese lUber eine Sortieranlage der Verwertung zuge-
fuhrt werden. Pflanzliche Klichenabfélle (z.B. GemUse-, Obst- und Blumenabfall) missen ge-
trennt erfasst und verwertet werden.

Abfall zur Beseitigung (Restmiill)

Nicht verwertbare Restabfélle von Veranstaltungen jeglicher Art (mit Hausmidill vergleichbar)
mussen Sie in den Milltonnen und Behéltern des Abfallwirtschaftsbetriebes Minchen (AWM)
entsorgen und vom AWM abholen lassen (§3 Abs. 1 und 2 der stadtischen Gewerbe- und
Bauabfallentsorgungssatzung). FUr Veranstaltungen mit sehr geringem Restmillaufkommen
kénnen Mills&dcke mit einem Volumen von 70 Litern beim AWM erworben werden.

Wir beraten Sie gerne zum benétigten Entsorgungsvolumen:
E-Mail: vertrieb.awm@muenchen.de, Telefon: 089 233-31277, Fax: 089 233-98931277.



Speise- und Kiichenabfall mit tierischen Bestandteilen

Diese Abfélle missen Sie in Speiseabfalltonnen erfassen und einer ordnungsgemaBen Ver-
wertung zuflhren.

Weitere Informationen finden Sie in unserem Infoblatt ,,Entsorgung von Kiichen-, Speise- und
Lebensmittelabféllen®.

Bei Fragen zu geeigneten Entsorgungsanlagen beraten wir Sie gerne:
E-Mail: tierkoerperbeseitigung.awm@muenchen.de, Telefon 089 233-31999.

Weitere Informationen unter:
https://www.awm-muenchen.de/entsorgen/abgabestellen-services/veranstaltungsmuell



