Merkbl att -//"
Hygienische Mindestanforderungen fiir den Verkauf
ichen

von Lebensmitteln auf Markten, Volksfesten und ahnl

Veranstaltungen KREIS
. . RECKLINGHAUSEN
Lebensmittel durfen in Verkaufsstanden oder Verkaufswagen nur DER VESTISCHE KREIS

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, Witterungseinfliisse, Geriche,
Temperaturen, Gase, Dampfe, Rauch, Aerosole, tierische Schéadlinge, menschliche oder tierische
Ausscheidungen sowie durch Abfalle, Abwasser, Reinigungs-, Desinfektions-, Pflanzenschutz-
und Schadlingsbekampfungsmittel oder ungeeignete Behandlungs- und Zubereitungsverfahren)
nicht ausgesetzt sind

I. Anforderungen an den Verkaufsstand/Verkaufswagen

1. Im Verkaufsstand muss ein fester Fu3boden vorhanden sein (asphaltiert, betoniert, dicht
gefugt, gepflastert etc.). Falls kein fester Ful3boden vorhanden ist (z. B. auf einer Festwiese), ist
ein geeigneter, leicht zu reinigender Ful3boden zu schaffen.

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

3. Der Innenbereich des Verkaufsstandes muss so gestaltet sein, dass er leicht zu reinigen ist. Er
muss vom Boden bis zur Arbeitshéhe allseitig umschlossen sein (z. B. im Viereck aufgestellte
Tische, die vom Boden bis zur Arbeitshéhe mit Folie verkleidet sind).

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

5. Der Verkaufsstand sowie die Einrichtungsgegenstande und Arbeitsgerate missen sauber und
instand gehalten werden.

6. Der Verkaufsstand muss mit einer Handwaschgelegenheit mit flieBendem warmem und kaltem
Wasser in Trinkwasserqualitat (z. B. Campingausstattung), Einweghandttichern und
Einwegseife ausgestattet sein. Ein Eimer mit Wasser reicht nicht aus. Dartber hinaus muss
eine geeignete Abwasserentsorgung vorhanden sein.

Falls Arbeitsgerate oder Geschirr gereinigt werden, muss eine geeignete Vorrichtung mit
flieRendem Wasser vorhanden sein, die vom Handwaschbecken getrennt ist.

Wenn Schlauche zur Wasserzufuhr von einer zentralen Wasserversorgung verlegt werden, ist
daflr Sorge zu tragen, dass es sich um fUr Trinkwasser geeignete Schlauche handelt. Die
Verwendung von Gartenschlauchen o. . als Trinkwasserleitung ist nicht zulassig!
Informationen zu Anforderungen an die Schlauche und Schlauchverbindungen zur
Trinkwasserversorgung finden Sie auf der Homepage des Gesundheitsamtes des Kreises
Recklinghausen.

7. Gegenstande, die nicht unmittelbar dem Behandeln von Lebensmitteln dienen (z. B.
Privatgegenstande, Reinigungsgeréte o. &.) durfen im Verkaufsstand nicht offen gelagert
werden.

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

Il. Anforderungen an das Personal:

1. Das Personal hat ein hohes Mal3 an Sauberkeit zu halten und muss angemessene saubere
Arbeitskleidung und erforderlichenfalls Schutzkleidung tragen. Das Personal muss frei sein von
ansteckenden Erkrankungen, infizierten Wunden, Hautinfektionen oder Geschwiren.

2. Wer Produkte, die mit Fleisch, Fisch, Eiern oder  Milch hergestellt werden (einschlieflich
Speiseeis und Backwaren mit nicht durchgebackener F Ullung), herstellt, bearbeitet oder
unverpackt verkauft, muss vor Ort ein guiltiges Zeug nis Uber die amtliche Belehrung
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nach Infektionsschutzgesetz sowie ggf. die Beschein igung Uber die alle zwei Jahre
erfolgte Wiederholungsbelehrung vorlegen kdnnen.

Diese Verpflichtung gilt nicht fir Personen, die au f StralRen-, Sommer-, Vereinsfesten
und ahnlichen Veranstaltungen in nicht gewerblichen Verkaufsstédnden einmalig mit den
genannten Lebensmitteln umgehen.

lll. Anforderungen an den Umgang mit Lebensmitteln:

1. Beim Umgang mit Lebensmitteln diirfen nur Gegenstdnde benutzt werden, die einwandfrei und
sauber sowie fur diesen Zweck bestimmt und geeignet sind. (z.B. keine Milltiiten oder
Waschewannen zur Aufbewahrung von Lebensmitteln verwenden).

2. Unverpackte Lebensmittel (auR3er frisches Obst und Gemiise) sind so von den Kéau- fern
abzuschirmen, dass diese die Lebensmittel weder von vorn noch von oben beriihren oder in
anderer Weise - z. B. durch Anhauchen oder Anhusten - nachteilig beeinflussen kénnen
(Abschirmung z. B. durch einen Thekenaufsatz oder durch Lagerung der Lebensmittel im
rickwartigen Bereich des Standes).

Behaltnisse mit unverpackten Lebensmitteln dirfen nur Gbereinander gestapelt werden, wenn
dadurch die Lebensmittel weder mittelbar noch unmittelbar nachteilig beeinflusst werden. Es
sollten grundsatzlich fest verschlossene Behaltnisse benutzt werden.

3. Es missen geeignete Temperaturen fur ein hygienisch einwandfreies Herstellen, Behandeln
(z. B. Kuhllagerung) und Inverkehrbringen (z. B. Hei3haltung) von Lebensmitteln herrschen. Bei
kuhlpflichtigen Lebensmitteln ist daflir Sorge zu tragen, dass die vorgeschriebenen Temperaturen
bis zur Abgabe an den Verbraucher eingehalten werden.

Temperaturanforderungen:

HeilRhalten von Lebensmitteln: tGber +65°C

Kidhlen von Lebensmitteln:

- Die Kuhlkette darf nicht unterbrochen werden.

- Bei Fertigpackungen sind die auf der Packung angegebenen Lagertemperaturen einzuhalten.
- Temperaturanforderungen an Lebensmittel, die lose abgegeben werden:

Fleisch und Fleischerzeugnisse: + 7°C

Hackfleisch: + 2°C

Geflugelfleisch und Fleischzubereitungen wie marinierte Spiel3e, Geschnetzeltes etc.:

+4°C

Frischfisch: auf schmelzendem Eis

Alle anderen leicht verderblichen Produkte wie Creme- und Sahnetorten, Feinkostsalate

us w: unter +7°C

Tiefgefrorene Lebensmittel: unter - 18°C

4. Besonders sensible Produkte, wie z. B. Mettbrétchen oder mit rohen Eiern hergestellte
Speisen aller Art (z. B. selbst gemachte Mayonnaise, Tiramisu 0. &.) sowie roher Fisch (Sushi)
sollten wegen der hohen gesundheitlichen Risiken fur den Verbraucher grundsatzlich nicht
angeboten werden.

5. Fur das Personal, das Lebensmittel behandelt, missen hygienische Toiletten mit
Handwaschbecken mit warmem Wasser zur Verfigung stehen.

6. Speiseabfalle sind in sauberen und verschlieBbaren Behéltern zu sammeln und sachgerecht
Zu entsorgen.

IV. Kennzeichnung von Lebensmitteln:

1. Fertigpackungen sind gemaf den Vorschriften (Lebensmittelinformationsverordnung VO (EU)
Nr. 1169/2011 etc.) zu kennzeichnen.

2. Lose Produkte sind mit den vorgeschriebenen Kennzeichnungsmerkmalen zu versehen, wie z.

B. der Angabe Uber verwendete Zusatzstoffe, enthaltene Allergene, Preisangaben,

Handelsklassen bei Obst und Gemiuse etc.

3. An nicht gewerblichen Standen sollte fiir mitgebrachte Speisen eine Spenden- und Zutatenliste
gefuhrt werden.

Die Nichteinhaltung der vorgenannten Anforderungen kann ordnungsbehordlich verfolgt werden.
Zivilrechtliche Anspriiche bleiben unberuhrt.

Weitere Auskinfte erteilt:
Kreis Recklinghausen Fachdienst 39 Veterindrwesen u  nd Lebensmitteliiberwachung
Kurt-Schumacher-Allee 1
45657 Recklinghausen
Tel. 02361/532125
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