Merkblatt
Hygienische Mindestanforderungen fur Lebensmittelverkaufsstande auf Markten, Volksfesten und
ahnlichen Veranstaltungen

Stand: 03.07.2012

Lebensmittel durfen in Verkaufsstanden nur so hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht
werden, dass sie bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt der Gefahr einer nachteiligen
Beeinflussung (= eine ekelerregende oder sonstige Beeintrachtigung der einwandfreien hygienischen
Beschaffenheit von Lebensmitteln, wie durch Mikroorganismen, Verunreinigungen, Witterungseinflisse,
Gerlche, Temperaturen, Gase, Dampfe, Rauch, Aerosole, tierische Schadlinge, menschliche oder
tierische Ausscheidungen sowie durch Abfélle, Abwasser, Reinigungsmittel, Pflanzenschutzmittel,
Tierarzneimittel, Biozid-Produkte oder ungeeignete Behandlungs- und Zubereitungsverfahren) nicht
ausgesetzt sind.

(Rechtsgrundlagen: EG VO  852/2004, Lebensmittelhygiene-Verordnung und  Tierische
Lebensmittelhygiene-Verordnung vom 08.08.2007)

l. An einen Verkaufsstand sind daher folgende Mindestanforderungen zu stellen:

1. Der Verkaufsstand sowie die Einrichtungsgegenstande und Arbeitsgerdate missen sauber
und instand gehalten werden.

2. Zum Behandeln der Lebensmittel durfen nur Gegenstande benutzt werden, die einwandfrei
und sauber sind.

3. Es missen geeignete Temperaturen fir ein hygienisch einwandfreies Herstellen, Behandeln
(z.B. Kuhllagerung) und Inverkehrbringen (z.B. Hei3haltung) von Lebensmitteln herrschen.

4, Das verwendete Wasser muss Trinkwasserqualitat haben.

5. Das Personal hat ein hohes MalR an Sauberkeit zu halten und muss angemessene, saubere
Kleidung und erforderlichenfalls Schutzkleidung tragen. Das Personal muss gesund sein,
das heil3t frei sein von ansteckenden Erkrankungen, infizierten Wunden, Hautinfektionen
oder Geschwauren.

II.  Weitergehende Anforderungen an die Herstellung von Lebensmitteln und den Verkauf von
Lebensmitteln ohne Verpackung
Lebensmittel sollten aus einem Verkaufswagen heraus verkauft werden.
Ist dies nicht der Fall, so muss der Bereich, in dem Lebensmittel hergestellt oder ohne den Schutz
einer Verpackung bearbeitet bzw. verkauft werden, folgendermal3en hergerichtet werden:

1. Der Bereich muss vom Boden bis zur Arbeitshohe allseitig umschlossen sein (z.B. im
Viereck aufgestellte Tische, die vom Boden bis zur Arbeitshéhe mit Folie verkleidet sind).

2. Gegen Witterungseinflisse ist der Stand abzuschirmen, z. B. durch ein Zeltdach
(Sonnenschirm nicht ausreichend).

3. Der FuBBboden im Verkaufsstand muss massiv sein (asphaltiert, betoniert, dicht gefugt,
gepflastert etc.). Falls kein fester FuRBboden vorhanden ist (z.B. auf einer Festwiese), ist ein
geeigneter, leicht zu reinigender FuRboden zu schaffen.

4, Die Arbeits- und Verkaufstische fur unverpackte Lebensmittel miissen mit einer glatten,
abwaschbaren Oberflache versehen sein, so dass sie leicht zu reinigen sind.

5. Der Verkaufsstand (auBer frisches Obst und Gemise) muss mit einer
Handwaschgelegenheit mit flieRendem Wasser (z.B. Campingausstattung, Glihweinkocher),
Einweghandtiichern und Einwegseife ausgestattet sein. Ein Eimer mit Wasser reicht nicht
aus. Darlber hinaus muss eine Abwasserentsorgung vorhanden sein.

6. Unverpackte Lebensmittel (aul3er frisches Obst und Gemise) sind so von den Kaufern
abzuschirmen, dass diese die Lebensmittel weder von vorn noch von oben berihren oder in
anderer Weise - z.B. durch Anhauchen oder Anhusten - nachteilig beeinflussen kdnnen
(Abschirmung z.B. durch einen Thekenaufsatz oder durch Lagerung der Lebensmittel im
rickwartigen Bereich des Standes).

7. Behaltnisse mit unverpackten Lebensmitteln dirfen nur Ubereinander gestapelt werden,
wenn dadurch die Lebensmittel weder mittelbar noch unmittelbar nachteilig beeinflusst
werden. Es sollten grundsatzlich fest verschlossene Behaltnisse benutzt werden.
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8. Falls Lebensmittel gereinigt werden, muss eine geeignete Vorrichtung vorhanden sein, die
vom Handwaschbecken getrennt ist.

Dariiber hinaus sind beim Bearbeiten oder Verkauf von unverpackten Lebensmitteln, die

aulBerdem |eicht verderblich sind, folgende Anforderungen zu erfullen:

(Erl.: leicht verderbliche Lebensmittel sind Lebensmittel, die in mikrobiologischer Hinsicht in kurzer Zeit
leicht verderblich sind und deren Verkehrsfahigkeit nur bei Einhaltung bestimmter Temperaturen oder
sonstiger Bedingungen erhalten werden kénnen

1. Bei kuhlpflichtigen Lebensmitteln sind die Lagertemperaturen einzuhalten.

Achtung!

Wer Produkte, die mit Fleisch, Fisch, Eiern oder Milch hergestellt werden (einschlie3lich
Speiseeis und Backwaren mit nicht durchgebackener Fillung), herstellt, bearbeitet oder
unverpackt verkauft, muss vor Ort eine Bescheinigung nach & 43 Abs. 1
Infektionsschutzgesetz (IfSG) und die letzte Dokumentation der Belehrung nach § 43 Abs. 4
IfSG vorlegen kénnen.

Diese Verpflichtung gilt nicht fir Personen, die auf Stralen-, Sommer-, Vereinsfesten und
ahnlichen Veranstaltungen einmalig mit den genannten Lebensmitteln umgehen.

Fur das Personal, das Lebensmittel behandelt, missen auf dem Veranstaltungsgelande
hygienische Sanitareinrichtungen vorhanden sein.

Die angebotenen Produkte sind mit den vorgeschriebenen Kennzeichnungsmerkmalen zu
versehen, wie z.B. der Angabe Uber verwendete Zusatzstoffe, Preisangaben etc..

Es muss eine verantwortliche Person fiir den Stand und die Herstellung der Lebensmittel
benannt werden.

Die Annahme und Abgabe von namenlosen Lebensmittelspenden ist nicht erlaubt.
Empfehlung: z. b. Erstellung einer Kuchenliste

Die Nichteinhaltung der vorgenannten Punkte kann ordnungsbehérdlich verfolgt werden. Zivilrechtliche
Anspriche bleiben unberihrt.

Weitere Auskuntft erteilt:
Kreis Steinfurt
Veterinar- und Lebensmitteliberwachungsamt
Tecklenburger Str. 10
48565 Steinfurt
E-Mail amt39@bkreis-steinfurt.de

Herr Dr. Schulze Wettendorf
@& 02551 69-2912

Herr Verlemann
& 02551 69-2951
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