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Merkblatt
fur Verkaufsstande auf Volksfesten

Lebensmittel (Kaffee, Kuchen, Bratwurst, Pommes, StRRwaren, etc.) dirfen nur aus Verkaufsstan-
den abgegeben werden, die den Anforderungen der Lebensmittelhygiene-Vorschriften gentigen.

Denn: Es ist verboten, Lebensmittel fiir andere herzustellen, zu behandeln oder abzugeben,
deren Verzehr geeignet ist, die Gesundheit zu schadigen. VerstdZe kdnnen mit einem Bul3geld
geahndet werden oder der Verkauf kann auch sofort untersagt werden. Bevor Sie Lebensmittel ge-
werbsmanig herstellen und abgeben, prifen Sie bitte, ob die folgenden Anforderungen eingehalten
werden:

| Anforderung an das Gelande: |

¢ Stellen Sie den Verkaufsstand so auf, dass unverpackte Lebensmittel gegen Staub, Autoabgase,
Geriiche und andere nachteilige Beeinflussungen geschutzt werden.

Anforderungen an Verkaufsstande:

Verkaufsstande bestehen aus Fullboden, Dach und Seitenwanden

¢ Wande und Decke miissen aus einem Belag bestehen, der leicht zu reinigen und ggf. zu desinfizie-
ren ist: Korrosionsfest, glatt, und fugenlos.

¢ Der FuBboden muss trittfest, abwaschbar und leicht zu reinigen sein.

¢ Vor Regen, direkter Sonne, Wind und anderen Witterungseinfliissen muss der Verkaufsstand aus-
reichend Schutz bieten.

¢ Mit einer geeigneten Abdeckung, Abschirmung oder Spuck- und Hustenschutz schiitzen Sie die
Lebensmittel vor Anfassen, Anhusten und Anspucken durch den Kaufer.
Devise: Nicht jedermann fasst meinen Kuchen an!

¢ Im Verkaufsstand haben Sie ein Handwaschbecken mit Seife im Seifenspender und Einmalhand-
tichern und zum Reinigen von Geschirr oder Lebensmittel eine davon getrennte Spuleinrichtung.

- Handwaschbecken und Spiile haben flieBendes kaltes und warmes Wasser sowie eine Ab-
wasserableitung (Schlauch zur Kanalisation oder geschlossener Auffangbehélter).

- Werden keine unverpackten und leicht verderblichen Lebensmittel wie Fischbrétchen, Steaks
etc. angeboten, ist am Handwaschbecken kein warmes Wasser erforderlich.

¢ Oberflachen von Tischen und Ablagen, die mit Lebensmitteln in Berlihrung kommen, haben eine
glatte, abwaschbare Oberflache und sind leicht zu reinigen.
Daher: Keine unbehandelten Holzflachen



¢ In lhrem Verkaufsstand sind geeignete Mdglichkeiten zur Aufbewahrung von Lebensmitteln und
sonstigem Zubehor vorhanden.

- Der FuBboden ist kein Lagerplatz.

- Fur kuhlbedurftige Lebensmittel haben Sie ausreichende Kuhleinrichtungen, bei denen Sie mit
einem Thermometer die Temperatur messen kénnen.

+ |hre Abfallgefalie haben dichtschliel3ende Deckel oder Schwingdeckel.
¢ Sie verwenden auch fur Reinigungszwecke ausschlieRlich Trinkwasser.

Hat lhr Imbissstand keine Rick- und Seitenwénde (allseitige Bedienung), schitzen Sie die Lebens-
mittel mit geeigneten Vorrichtungen vor nachteiligen Beeinflussungen von auf3en.

Bei Getrankeschankanlagen ist aul3erdem zu beachten: |

¢ Wer eine Getrankeschankanlage betreibt, ist fir den technischen und hygienischen Zustand selbst
verantwortlich.

¢ Sie stellen eine schnelle und ausreichende Reinigung der SchankgeféafRe durch Vor- und Nachspi-
len der Glaser sicher. Dafir haben Sie in Ihrem Verkaufsstand zwei nebeneinander liegende Sptilbe-
cken.

Bei Verwendung einer Glaserspilmaschine oder eines wirksamen Splilgerates mit getrennter Vor-
und Nachspulung (z.B. Spilboy) gentigt ein Spulbecken.

Haben Sie keine Spulmoglichkeit, dirfen Sie nur Einwegbecher verwenden.

Anforderungen an das Verkaufspersonal:

¢ lhr Verkaufspersonal, einschliel3lich derjenigen, die "nur" Geschirr abwaschen, braucht eine gultige
Bescheinigung Uber eine Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz.

- Ihr Personal hat diese Bescheinigung am Arbeitsplatz dabei und kann sie der Uberwachungs-
behorde vorzeigen.

- Sie als Arbeitgeber fuhren alle 2 Jahre eine Wiederholungsschulung Ihres Personals nach
dem Infektionsschutzgesetz durch.

¢ Ihr Personal tragt eine leicht waschbare, saubere und helle Arbeitskleidung.
¢ lhr Personal hat die Moéglichkeit am Standort oder in der Nahe eine Toilette zu benutzen. Die Toi-
lette ist ausgestattet mit einer Wasserspulung, flieRendem kaltem und warmem Wasser zum Hande-

waschen, Seife im Seifenspender und Einmalhandtichern.

¢ Alle Dinge, wie Kleidungsstlicke usw., die Sie nicht im Verkaufsstand bendtigen, haben
Sie aus dem Stand entfernt oder in einem geschlossenen Schrank verstaut.

Anforderungen an den Umgang mit Lebensmitteln:

¢ Kuhleinrichtungen mit Thermometer zur sachgerechten Lagerung.
¢ Temperaturkontrolle muss taglich schriftlich dokumentiert werden.
¢ Temperaturanforderungen:

- kuhlpflichtige Molkereiprodukte max. + 10°C



- Backwaren mit nicht durcherhitzter Fullung/ Auflage max. + 7°C
- Fleisch- und Wurstwaren max. + 7°C
- frische Fischereierzeugnisse max. + 2°C
¢ Temperaturen fur verzehrfertige, heill zu haltene Lebensmittel dirfen + 65°C nicht unterschreiten.

¢ Bei Abgabe von Speiseeis sind die Portionierer mit flieBendem Wasser abzuspilen (stehendes
Wasser mit Zusatz von 1,5% Zitronen- oder Weinsaure); regelmalfiiger Wasserwechsel.

¢ Transport von Lebensmittel in einem flr den Lebensmitteltransport geeignetem Fahrzeug bzw. all-
seitig geschlossenen Behdlter unter Einhaltung der Kihlkette.

¢ Verboten: Herstellung, Anbieten und Abgabe von rohem nicht umhulltem Hackfleisch, Geschnetzel-
tem und rohe Hackfleischerzeugnisse.

| Weitere allgemeine Anforderungen: |

¢ Die Kennzeichnung aller Waren muss deutlich les- und sichtbar angebracht werden. Insbesondere
ist auf die Kennzeichnung der Allergene und kennzeichnungspflichtigen Zusatzstoffe bei loser Ware
zu achten. Auf Getrankekarten ist auRerdem die angebotene Menge sowie Alkohol in Vol% anzuge-
ben.

¢ An den Verkaufsstand bzw. der Verkaufseinrichtung ist, in einer fir jedermann erkennbaren Weise
und gut sichtbar, der Name der Firma oder der Name des Standbetreibers und die Anschrift anzu-
bringen.

Dieses ist ein Merkblatt und kann daher nur Schwerpunkte aufzeigen, bei deren Beachtung Sie aber die wichtigsten hygienischen
Grundsatze und Kennzeichnungspflichten beriicksichtigen und einhalten.

Es besteht weiter die Moglichkeit, dass das Ordnungsamt, Abteilung Veterinarwesen, in besonderen Situationen und unter bestimmten
Voraussetzungen weitere Auflagen zur Einhaltung der gesetzlichen Bestimmungen macht.

Die 0. a. Vorgaben beruhen auf Gesetzen und Verordnungen. Verstdf3e dagegen sind
Ordnungswidrigkeiten, die mit einem Bul3geld geahndet werden kdnnen.

Stand: 01.03.2020

Die Ausfiihrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Einschlagige Rechtsgrundlagen bleiben unberihrt. Fir
Informationen, die tGber den Inhalt des Merkblattes hinausgehen, wenden Sie sich bitte unter der angegebenen Anschrift an Ihre Veterinar-
behorde.

Link: https://www.ble-medienservice.de/3438/feste-sicher-feiern-leitlinie-zur-guten-hygiene-fuer-veranstalter?c=228




