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Merkblatt fir den Verkauf von Lebensmitteln an 6ffentlichen Orten
(Méarkten, Messen, Volksfeste)

Lebensmittel sind so herzustellen, zu behandeln und anzubieten, dass eine gute
Hygienepraxis zum Schutz der Lebensmittel gegen nachteilige oder ekelerregende
Beeinflussung gewahrleistet ist,

wie z. B. durch unerwinschte Mikroorganismen (Bakterien, Schimmelpilze, Viren), Schmutz, Geriiche,
Schéadlinge, Fremdkorper.

Bauliche Voraussetzungen und Anforderungen an den Standort
« der Standort muss befestigt (z.B. betoniert, gepflastert, asphaltiert, Kunstrasen, Linoleum,
geschlossene Grasnarbe) sein und sauber gehalten werden

» zum Schutz vor nachteiligen Einflissen (Witterung, Staub usw.) muss der Verkaufsstand
Uberdacht und bei leicht verderblichen Lebensmitteln dreiseitig umschlossen sein

» unverpackte Lebensmittel missen an der Verkaufsseite durch einen Kundenschutz vor nachteiligen
Beeinflussungen, wie Berthren, Anhusten usw. geschiitzt werden

* Wasser zum Behandeln von Lebensmitteln, sowie zum Reinigen von Geraten und Geschirr muss
Trinkwasserqualitat haben; es sollte aus einer Trinkwasserzapfstelle bezogen werden

» werden Schlauche verwendet, missen diese fir Lebensmittel zugelassen sein (Merkblatt
Trinkwasserversorgung auf Méarkten), Gartenschlauche sind nicht zulassig

* Abwasser ist in das Abwassernetz einzuleiten oder muss bis zum Abtransport in geschlossenen
Behaltern gesammelt werden

* es muss eine geeignete hygienisch einwandfreie und leicht erreichbare Personaltoilette vorhanden
sein, diese muss Uber ein Handwaschbecken mit flie3end warmem und kaltem Wasser verfligen;
Flussigseife, Handedesinfektion und Einmalhandtiicher sind bereitzustellen

+ der FuBboden muss leicht zu reinigen und wasserundurchléssig sein

* eine Spuleinrichtung und ein separates leicht erreichbares Handwaschbecken mit flie3end
warmem und kaltem Wasser, Flussigseife, Handedesinfektionsmittel und Einmalhandtiichern

mussen vorhanden sein

« die Reinigung von Geschirr und Trinkglasern sollte vorzugsweise maschinell erfolgen; alternativ
muss fir eine sachgerechte manuelle Reinigung, eine zweiteilige Spuleinrichtung vorhanden sein

* Behalter, Gerate und Arbeitsflachen missen glatte Oberflachen aufweisen und leicht zu reinigen
sein

« fur leicht verderbliche Lebensmittel miissen ausreichend Kuhl- bzw. TiefkihImoglichkeiten, inkl.
Thermometer vorhanden sein

* Lebensmittel missen sachgerecht und in lebensmittelechten Behéltnissen gelagert werden (nicht
direkt auf dem Ful3boden)

» Abfallbehalter missen dicht sein und so aufgestellt werden, dass eine nachteilige Beeinflussung
von Lebensmitteln ausgeschlossen wird
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Anforderungen an das Personal

« eine glltige Bescheinigung des FB Gesundheit gemaR Infektionsschutzgesetz fiir den Umgang
mit unverpackten und leicht verderblichen Lebensmitteln muss vorliegen (Kopie méglich)

« die dokumentierten Belehrungen gem. Infektionsschutzgesetz und Lebensmittelhygiene- VO
mussen vorhanden sein

* personliche Sauberkeit und Kérperhygiene; Wunden an Handen und Armen miissen wasserdicht
verbunden werden

* geeignete, saubere Hygienekleidung ist zu tragen (keine StraBenbekleidung!)
* regelméaRige Reinigung/ Desinfektion der Hande an den vorhandenen Handwaschbecken

« Rauchverbot

zuséatzliche Anforderungen an Stande mit Getrankeausschank
« der Betreiber ist fiir die Hygiene von Getrankeschankanlagen verantwortlich

« die durchgefiihrten Reinigungen der Anlage sind zu dokumentieren, der Nachweis ist am Stand
aufzubewahren

« ist kein Trinkwasseranschluss vorhanden, dirfen nur Einweg-Trinkgeféal3e benutzt werden

» werden Friichte ungeschéalt Getrdnken zugegeben, ist unbehandelte Ware zu verwenden

sonstige Anforderungen

* neben der Verkehrsbezeichnung des Lebensmittels sind auch die enthaltenen Zusatzstoffe und
Allergene kenntlich zu machen

— ,Merkblatt zur Kenntlichmachung von Zusatzstoffen in Lebensmitteln®

— ,Merkblatt Kennzeichnung bestimmter Stoffe und Erzeugnisse, die Allergien oder

Unvertraglichkeiten auslésen®
* bei Friteusen ist auf regelmafigen Fettwechsel zu achten
* bei Verkauf von Speiseeis muss eine Portioniererspile vorhanden sein

» Durchfihrung von gesetzlich geforderten EigenkontrolimaZnahmen und Dokumentation

» werden verpackte Lebensmittel verkauft, ist eine vollstandige deutsche Kennzeichnung notwendig

Merkblatter erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Einschlagige Rechtsgrundlagen bleiben unberihrt!
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