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Merkblatt
Hygienische Anforderungen beim gewerblichen Umgang mit Lebensmitteln in ortsver-
dnderlichen, nicht standigen Verkaufseinrichtungen (Fahrzeuge, Anhdnger, Sténde
auf Markten, Festen und &ffentlichen Pl&tzen, vor/in Einkaufszentren sowie im Reise-
gewerbe etc.)

l.  Allgemeines

Mit Lebensmitteln darf nur so umgegangen werden, dass sie der Gefahr einer nachteiligen Be-
einflussung nicht ausgesetzt sind. Eine nachteilige Beeinflussung von Lebensmitteln ist jede
ekelerregende oder sonstige Beeinfrdchtigung der einwandfreien hygienischen Beschaffen-
heit von Lebensmitteln z.B. durch mangelnde Hygiene und die Entwicklung schadlicher Bakte-
rien und anderer Keime, falsche Lagerung oder Verunreinigung durch Schmutz, Ungeziefer
und Tiere. Dadurch k&nnen Lebensmittel ekelerregend werden oder sogar krank machen.

Das Personal hat ein hohes MaB an Sauberkeit zu halten und muss angemessene, saubere
Kleidung und ggf. Schutzkleidung tragen. Das Personal darf keine Krankheiten haben, die auf
Lebensmittel Ubertragen werden kdnnen (Magen- und Darmerkrankungen, eiternde Wunden
an Armen und Handen etc.). Personen, die mit unverpackten, leicht verderblichen Lebensmit-
teln umgehen, mussen Nachweise gemaB § 43 Abs. (1) Infektionsschutzgesetz vorlegen kén-
nen (Kopien sind ausreichend). Beim Umgang mit Lebensmitteln darf nicht geraucht werden.

Es darf nur Wasser (auch fUr die Reinigung) eingesetzt werden, das den Anforderungen an
Trinkwasser entspricht. Die verwendeten SchiGuche und Bauteile mUssen aus trinkwasserge-
eignetem Material bestehen. Sie durfen keine Beschddigungen aufweisen und mussen stets
sauber gehalten werden. Geeignet sind Materialien mit DVGW-Profung (z.B. PE-Rohre) oder
flexible Schiduche mit den nachfolgenden Prifzeichen (KTW (Kategorie A), DVGW-W 270)).
Werden Trinkwasserbehdlter verwendet, sind sie arbeitstéglich mit frischem Trinkwasser zu be-
fUllen und in regelmd@Bigen Abstanden zu reinigen und zu desinfizieren.

Die angebotenen Lebensmittel sind mit den vorgeschriebenen Kennzeichnungsmerkmalen zu
versehen, wie z.B. Preisangaben, der Angabe Uber verwendete Zusatzstoffe, Angaben nach
der Fertigpackungs-Verordnung, nach dem Handelsklassenrecht, sowie der Allergenkenn-
zeichnung.

ll. Anforderungen an den Standort
Grundsdatzlich gelten folgende Anforderungen:

» Der Platz muss befestigt sein (asphaltiert oder gepflastert). Steht die Verkaufseinrich-
tung auf einem nicht leicht zu reinigenden bzw. unbefestigten Untergrund (Wiese), ist
ein leicht zu reinigender Innenboden erforderlich.

» Es mUssen Toiletten und Handwascheinrichtungen mit flieBendem kalten und ggf.
warmen Wasser sowie Flussigseife und Einmalhandticher aus Spendern leicht erreich-
bar sein.

» Es mUssen Wasserentnahmestellen und Stromanschlussmoglichkeiten vorhanden sein.
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ll. Anforderungen bei der Abgabe von verpackten Lebensmitteln sowie unbehandelten land-
wirtschaftlichen Produkten (Honig, frisches Obst, frisches Gemuse und Eiern in der Schale)
» Die angebotenen Lebensmittel sind ausreichend gegen Witterungseinflisse zu schit-
zen (Uberdachung, Pavillon, Partyzelt etc.).
» Der Verkaufsstand sowie die Einrichtungsgegenstédnde mussen stets sauber und instand
gehalten werden.
» Ium Behandeln der Lebensmittel dUrfen nur Arbeitsgerate benutzt werden, die ein-
wandfrei und sauber sind.

IV. Weitergehende Anforderungen bei der Abgabe von unverpackten Lebensmitteln
(Brot, Brotchen, Dauerbackwaren, eingelegtes GemuUse, Gewurze, SUBwaren, Tee efc.)

» Mit unverpackten Lebensmitteln sollte nur in zul@ssigen Fahrzeugen umgegangen wer-
den. Ist dies nicht der Fall, so ist zu beachten, dass der FuBboden der Einrichtung massiv
sein muss (asphaltiert, gepflastert), andernfalls ist ein geeigneter, leicht zu reinigender
FuBboden zu schaffen. Ferner ist dieser Bereich vom Boden bis zur Arbeitshdhe allseitig
zu umschlieBen.

» Die Oberfldchen der Arbeits- und Verkaufstische fiUr unverpackte Lebensmittel mUssen
glatt, abwaschbar, leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein.

» Es muss eine Handwascheinrichtung vorhanden sein, ausgestattet mit fieBendem Was-
ser, einem Handwaschbecken mit Abfluss (ein Eimer mit Wasser reicht nicht aus), Seife
aus Seifenspendern und Einweghandtichern. DarUber hinaus muss das Abwasser hygi-
enisch einwandfrei aufgefangen/abgeleitet werden.

» Das Personal muss eine Schutzkleidung tragen, die die Kleidung darunter bedeckt.

» Unverpackte Lebensmittel sind von den Kunden so abzuschirmen, dass diese die Le-
bens-mittel weder berUhren oder in anderer Weise (durch Anhauchen oder Anhusten)
nachteilig beeinflussen kénnen (z.B. geeigneter Thekenaufsatz, Lagerung der Lebens-
mittel im rOckwartigen Bereich).

» Werden vor Ort Lebensmittel und Arbeitsgerdte gereinigt, mussen geeignete Vorrich-
tungen vorhanden sein, die von der Handwascheinrichtung getrennt sind.

» Es mUssen ausreichend groBe und dichtschlieBende Abfallbehdlter vorhanden sein.

V. Zusatzliche Anforderungen beim Umgang mit leichtverderblichen Lebensmitteln
(zubereitete Speisen; Fleisch- und Wurstwaren; Konditorei-/Backwaren mit nicht durchgeba-
ckener FUllung; Gefligelfleisch/-erzeugnisse; Fisch/-erzeugnisse; Molkereiprodukte; Kase; un-
verpacktes Speiseeis — die Abgabe von unverpacktem Hackfleisch ist nur aus Mettmobilen
erlaubt)
Die Verkaufsfahrzeuge/-einrichtungen mussen den Vorgaben der DIN 10500 entsprechen. Ins-
besondere mUssen
» FuBboden, Wande und Decken fugenlos, leicht zu reinigen und ggf. zu desinfizieren
sein;
» Arbeits-, Ablage- und Schneidfléchen glatt, abriebfest, splitterfrei und abwaschbar
sein;
» die Handwascheinrichtungen zusatzlich Gber flieBendes warmes Wasser verfigen;
» die Verkaufsstatten mit Ausnahme von Imbissbetrieben dreiseitig geschlossen sein;
» ausreichende und geeignete Vorrichtungen installiert sein, so dass die zur Kihlung
oder HeiBhaltung der Lebensmittel erforderlichen Temperaturen jederzeit eingehal-
ten werden;
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» je ein Trink- und Brauchwassertank mit fUr den Tagesbedarf ausreichendem Trink-
wasser mitgefGhrt werden (die Tanks sind entsprechend zu kennzeichnen), andern-
falls muss ein Anschluss an das 6ffentliche Trink-/Abwassersystem sichergestellt sein;

» fUr StraBenkleidung, Reinigungs-/Desinfektionsmittel separate Aufbewahrungsmég-
lichkeiten vorhanden sein.

VI. Anforderungen an Gefrankeschankanlagen
Betreiber von Schankanlagen (auch mobilen Anlagen) haben zu beachten, dass

» jede Schankanlage vor ihrer Inbetriebnahme hygienisch einwandfrei gereinigt wird;

» die durchgefUhrten Reinigungen dokumentiert werden (Eintragungen in das Betriebs-
buch oderin ein Formblatt);

» die SpUleinrichtung mit zwei Becken (ein Reinigungsbecken mit Spulmitteln und ein
NachspUlbecken mit flieBendem Wasser) oder mit einem Becken mit einer geeigneten
Spulhilfe (SpUlboy mit Vor- und Nachspulmdglichkeit) ausgestattet ist.

Hinweis:

Die AusfUhrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollsténdigkeit. FUr Infor-
mationen, die Uber den Inhalt des Merkblattes hinausgehen, wenden Sie sich bitte an die
oben angegebene Anschrift. Die geltenden rechtlichen Bestimmungen bleiben unberthrt.
VerstdBe gegen 0.g. Vorschriften kdnnen ggf. den Tatbestand einer Ordnungswidrigkeit oder
Straftat erfUllen!
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