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Merkblatt
iiber die Anforderungen an Lebensmittelverkaufs- und Imbissstiinde
auf Miirkten, Schiitzenfesten u.a.

1. Allgemeines

Alle Lebensmittel sind grundsétzlich so herzustel-
len, zu behandeln und anzubieten, dass sie bei
Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt
der Gefahr einer nachteiligen Beeinflussung nicht
ausgesetzt werden. Unter nachteiliger Beeinflus-
sung ist zu verstehen: Jede ekelerregende oder
sonstige Beeintrachtigung der einwandfreien Be-
schaffenheit von Lebensmitteln wie durch:

- Mikroorganismen, Verunreinigungen,

- Witterungseinfliisse, Geriiche, Temperaturen,

- Gase, Dimpfe, Rauch, Aerosole,

- tierische Schidlinge,

- menschliche und tierische Aus-

scheidungen,
- Abfille, Abwasser u.d.,

- Reinigungs-, Desinfektions-, Pflan-
zenschutz- und Schadlingsbekdmp-
fungsmittel,

- ungeeignete Behandlungs- und Zu-
bereitungsverfahren.

Es darf nur Wasser (auch fiir Reini-

gungszwecke) eingesetzt werden, das

den Anforderungen an Trinkwasser entspricht.
Daher ist der Trinkwasserbehlter arbeitstéglich
mit frischem Trinkwasser zu befiillen. Ferner ist er
in angemessenen Abstédnden zu reinigen und zu
desinfizieren.

1. Anforderungen an das Geldnde

- befestigtes Geldnde (betoniert, asphaltiert o-
der gepflastert),

- Wasseranschluss mit ausreichenden Zapfstel-
len und Abwasserablaufanlagen,

- Toiletten mit Wasserspiilung und Hand-
waschbecken mit flieBendem warmen und

kalten Wasser sowie Seife und Einmalhand-
ticher aus Spendern,
- Stromanschlussmdglichkeiten

[IL. Anforderungen an Stiinde, in denen leicht-
verderbliche Lebensmittel hergestellt, behan-
delt oder in den Verkehr gebracht werden

Beim Inverkehrbringen von leichtverderblichen
Lebensmitteln, wie z.B.

- warme und kalte Speisen

- Konditoreiwaren, Backwaren mit nicht
durchbackener Fillung

- Fleisch- und Wurstwaren
(Abgabe von Hackfleisch nicht erlaubt!)

- Geflugelfleisch und -erzeugnisse

- Fisch und -erzeugnisse

- unverpacktes Speiseeis

- Feinkostsalate, Molkereiprodukte, Kise

sind erforderlich:

- Verkaufsfahrzeuge, -container, -anhdnger
nach DIN 10500 oder

- allseitig geschlossene feste Stinde, oder

- Festzelte mit integrierten Kochkiichen bzw.
Lebensmittelzubereitungs- und
-ausgabebereichen

mit folgender Ausstattung:

- Wande ringsum abwaschbar,

- FuBboden, rutschhemmend, jedoch glatt und
leicht zu reinigen,

- offene VerkaufSseiten mit iiberstehendem
Dach bzw. geeigneten Schutzvorrichtungen
gegen Witterungseinfliisse (Regen, direkte
Sonne, Wind etc.),

- Lebensmittelschutz - ausreichend hoher Auf-
satz aus Glas oder anderem geeignetem Mate-
rial auf Verkaufstischen bzw. vor Lebensmit-
telbehandlungsbereichen,

- Handwaschbecken mit flieBendem Warm-
und Kaltwasser, Seifenspender und Einmal-
handtiichern,

- Vorrichtungen zum Reinigen von Arbeitsge-
riten und Mehrweggeschirr mit flieBendem
HeiB- und Kaltwasser,

- Anschluss an das 6ffentliche Trink- und Ab-
wassersystem oder je einem Trink- und
Brauchwassertank von mind. 15 1 Volumen,

- Arbeitstische, Abstellflachen und Oberfla-
chen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung



kommen, miissen glatt, abwaschbar, leicht zu
reinigen und zu desinfizieren sein,

- geeignete Kiihleinrichtungen,

- ausreichend groBe, dichtschlieBende Abfall-
behiltnisse.
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IV. Anforderungen an Stéinde, in denen unver-
packte, nicht leicht verderbliche Lebensmittel
behandelt werden

Beim Inverkehrbringen von z.B.:

- Brot, Brotchen, Dauerbackwaren,

- eingelegtem Gemiise,

- SiiBwaren, Tee, Gewlirzen u.d.

muss vorhanden sein:

- iiberdachter Verkaufsstand, mit
Riick- und Seitenwinden (bei Re-
gen, Wind, Schnee u.d. Witterungs-
und anderen Standorteinfliissen),

- ausreichend hoher Aufsatz aus Glas
oder dhnlichem Material oder ande-
re geeignete Einrichtung zum
Schutz der Lebensmittel vor
nachteiliger Beeinflussung auf dem
Verkaufstisch bzw. vor den ausgestellten Le-
bensmitteln,

- eine geeignete Handwaschmoglichkeit mit
Seife und Einmalhandtiichern aus Spendern.

V. Anforderungen an Stiinde, in denen Getriin-
ke ausgeschenkt werden

- Zerlegbare Getrinkeschankanlagen sind vor
Inbetriebnahme durch einen Sachkundigen
abnehmen zu lassen (ausgenommen sind
verwendungsfertige und in Verkaufseinrich-
tungen fest eingebaute Anlagen mit Betriebs-
biichern).

- Es miissen zwei Spiilbecken fiir die Schank-
gefiBe bzw. eine geeignete Spiithilfe (Spil-
boy) mit getrennter Vor- und Nachsplilmog-
lichkeit oder eine Glaserspiilmaschine vor-
handen sein.

- Ist keine Spiilmdglichkeit vorhanden, diirfen
nur Einweggefife benutzt werden.

Eine separate Handwascheinrichtung ist erforder-
lich.

V1. Anforderungen an Beschiiftigte

- Nachweis der Infektionsschutz-Erstbelehrung
durch das Gesundheitsamt u. ggf. die zwei-
jéhrlichen Belehrung/en durch den Arbeitge-
ber gemaf § 43 Infektionsschutzgesetz (nur
beim Umgang mit unverpackten leicht ver-
derblichen Lebensmitteln erforderlich)

- Personen mit infizierten Wunden, Hautinfek-
tionen oder Geschwiiren diirfen nicht mit Le-
bensmitteln umgehen

- TJihrlichen lebensmittelhygienische Schulung
/ Unterweisung aller Beschiftigten

- hygienisch einwandfreie Arbeits- bzw.
Schutzkleidung tragen, ggf. mit Kopf-
bedeckung

- Einhaltung des Rauchverbots in Verkaufs-
und Imbisseinrichtungen

VIIL Kenntlichmachung von Zusatzstoffen auf
Speise- und Getriinkekarten, Preisverzeichnis-
sen oder Preisschildern

Werden Speisen, Friichte und/oder Getrénke abge-
geben, die kenntlichmachungspflichtige Zusatz-
stoffe wie

- Farbstoffle,

- Konservierungsstoff/e (auch Nitritpokelsalz
und Nitrat),

- Antioxidationsmittel,

- Geschmacksverstirker,

- Phosphat, Milcheiweil3 (nur bei Fleisch-
erzeugnissen),

- SiiBungsmittel/n,

- Koffein,

- Chinin,

- Wachse (bei Obst),

- Uberzugsmittel (bei Kése)

enthalten, miissen diese auf Speise- und Getrénke-
karten und Preisverzeichnissen bzw. auf einem
Schild neben der Ware kenntlich gemacht werden.
Entsprechende Angaben sind dem Etikett der Ori-
ginalverpackung, dem Zutatenverzeichnis bzw.
dem Lieferschein zu entnehmen.

Die aufgefiihrten Anforderungen sind Schwerpunkte und erheben keinen Anspruch auf Vollstindigkeit.
Daher gibt das Amt fiir Veterinirangelegenheiten und Verbraucherschutz gern Auskiinfte zu lebensmit-
telrechtlichen Fragen und behiilt sich weitere Auflagen im Einzelfall vor.



