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Tel.: (02261) 88-3903, -_____
Fax: (02261) 88-3939 VETERINAR- UND LEBENSMITTEL-
UBERWACHUNGSAMT
Lebensmittelhygiene

bei Veranstaltungen mit gewerbsmaBigem Charakter

Ein Merkblatt fir die Abgabe von Lebensmitteln aus Imbisswagen
Marktsténden oder &hnlichen Einrichtungen

Stand Mai 2022

In diesem Merkblatt werden kurz die wichtigsten Regeln beschrieben, die beim Verkauf von
Lebensmitteln gelten.

[ ' rderungen:

Als mobile Verkaufsstétte gelten Zelte, feste Stédnde oder Verkaufsfahrzeuge

Die Betriebsstatte sollte einen festen und leicht zu reinigenden FuBboden haben.

Gegen Witterungseinfliisse ist der Stand abzuschirmen, z. B. durch ein dreiseitig umschlossenes Zelt.
Sonnenschirme reichen als Witterungsschutz nicht aus.

Unverpackte Lebensmittel sind durch Thekenaufsédtze oder Plexiglasw&nde so zu schiitzen, dass

Kundschaft und vorbeigehende Menschen diese nicht beriihren oder durch Anhusten verunreinigen
kdnnen.

Behéltnisse mit Lebensmittel diirfen nicht direkt auf dem FuBboden abgestellt werden.

Innenwénde, Oberfldchen, Gerate; Armaturen und Behéltnisse missen sauber sein und regelméBig
| gereinigt werden.

Handwaschbecken/Geschirrspiile:

Am Stand muss ein Handwaschbecken mit flieBendem Wasser vorhanden sein. Zum Reinigen der H&nde
miissen Flissigseife und Papierhandtiicher vorhanden sein.

Ein Handwaschbecken mit Warmwasser ist erforderlich beim Umgang mit allen leicht verderblichen
Lebensmitteln. Bei anderen Lebensmitteln reicht Kaltwasser aus.

Die Wasserversorgung kann Uber einen Anschluss an die stadtische Wasserversorgung oder mit
Trinkwasserkanistern erfolgen.

Zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgerdten, Geschirr und den Einrichtungen muss ein
Spilbecken mit HeiBwasser oder eine Spillmaschine vorhanden sein. Ohne ausreichende
Spiilmdéglichkeit muss Einweggeschirr benutzt werden.

Getrdnkeverkaufsstinde

Wird zum Gldserspiilen keine Spilmaschine benutzt, miissen 2 Spiilbecken an der Theke vorhanden
sein (jeweils eins zum Reinigen, eins zum Nachspiilen). Sollte der Stand nur iber ein Becken verfiigen,
kann auch ein sogenannter ,Glaserspilboy" verwendet werden.
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Toiletten

Fur das Personal miissen in gut erreichbarer N&he saubere Toiletten vorhgnden sein. Hier rr_lussen
Handwaschbecken, Seifenspender/Héndedesinfektionsmittel und Einweghandticher vorhanden sein.

Abfélle

Fur Lebensmittelabfélle und andere Abfélle sind saubere Behélter (mit Deckel) notwendig. Tierische

Schéidlinie dirfen nicht an die Abfélle ielanien kénnen

Leichtverderbliche Lebensmittel

Fur kuhlbedirftige Lebensmittel missen genigend Kiihiméglichkeiten vorhanden sein. Die
Temperaturen sind bis zur Abgabe an die Kundschaft einzuhalten.

Beispiele: Backwaren mit nicht durchgebackener Fillung oder Auflage (Torten etc.), Fleischwaren,
Fisch, Feinkostsalate

Temperaturen
Kiihlung:

Beachten Sie die gesetzlich vorgeschriebenen Transport- bzw. Lagertemperaturen, die nicht
tberschritten werden dirfen:

Frischfleisch +7° C Hackfleisch +4° C

Frisches Gefligelfleisch +4° C Frischer Fisch +2° C auf oder zwischen schmelzendem Eis

Tiefkiihlware - 18° C

Grundsatzlich sind die Angaben auf den Herstellungspackungen bei der Lagerung zu beachten.
HeiBhalten: HeiB zuhaltende Speisen sind bei Temperaturen lber 65° C zu lagern.

Die Einhaltung der Temperaturen ist mit einem Thermometer zu kontrollieren.

Kennzeichnung:

In Verbindung mit den Preisschildern muss fir alle angebotenen Lebensmittel eine Bezeichnung
angegeben werden, aus der erkennbar ist, was angeboten wird.

Zusaétzlich sind die kennzeichnungspflichtigen Zusatzstoffe und die allergenen Stoffe anzugeben.

Alternativ kann mit einem Schild darauf hingewiesen werden, dass die Allergene und Zusatzstoffe in
einem Ordner (Kladde) eingesehen werden kénnen.

Eigenkontrollen:

Als Nachweis der Einhaltung des hygienischen Umgangs mit dem Lebensmittel sind die aufgefiihrten
Eigenkontrollen durchzuflihren und schriftlichen Unterlagen vorzulegen.

e Aufzeichnungen der Einhaltung der Kihltemperatur
e Reinigungspléne

e Hygieneschulung (siehe unten)
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Personalhygiene:

Personen, die Lebensmittel behandeln, miissen sich sauber halten und Arbeitskleidung tragen.

Personen, die an ansteckenden Krankheiten oder infizierten Wunden oder Hautkrankheiten leiden,
diirfen nicht mit leicht verderblichen Lebensmitteln direkt (z. B. {iber die H&nde) oder indirekt (z. B.
Uber Besteck, Geschirr, Arbeitsmaterialien) in Beriihrung kommen. Im Zweifelsfall fragen Sie Ihren
Arzt.

Hygieneschulung

Personen, die mit leicht verderblichen Lebensmitteln umgehen, missen vor Aufnahmen der Tétigkeit
unter Berilcksichtigung ihrer Ausbildung geschult sein und diese Schulungen miissen regelméBig
erneuert werden.

Personen die regelméBig oder gewerbsmiBig leicht verderbliche Lebensmittel behandeln,
miissen an einer Belehrung im Gesundheitsamt teilnehmen und hieriiber eine Bescheinigung
mitfiihren. (Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz - IfSG). Die Belehrung muss alle
zwei Jahre durch das arbeitgebende Unternehmen bzw. die fiir den Stand verantwortliche
Person wiederholt werden.

Fragen zum Thema beantworten die Mitarbeitenden des Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamtes
des Oberbergischen Kreises

Tel: (02261) 88-3903 Fax.: (02261) 88-3939 E-Mail: amt39@obk.de

Dieses Merkblatt fasst die wichtigsten Regelungen kurz zusammen und gilt vorbehaltlich gesetzlicher
Anderungen seit dem letzten Bearbeitungsstand.
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