Zweckverband

Veterindramt JadeWeser

Merkblatt

Hygienische Anforderungen beim gewerblichen Umgang mit Lebensmitteln in
ortsveranderlichen, nicht selbststiandigen Verkaufseinrichtungen
(Fahrzeuge, Anhanger, Stande auf Markten, Festen und 6ffentlichen Platzen, vor/in
Einkaufszentren sowie im Reisegewerbe etc.)

Allgemeine Anforderungen

Alle Lebensmittel sind grundsatzlich so herzustellen, zu behandeln, aufzubewahren und
anzubieten, dass sie bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt der Gefahr einer
nachteiligen Beeinflussung nicht ausgesetzt werden.

Unter nachteiliger Beeinflussung ist zu verstehen, jede ekelerregende oder sonstige
Beeintrachtigung der einwandfreien Beschaffenheit von Lebensmitteln wie z.B. durch:

— Mikroorganismen, Verunreinigungen

— Gase, Dampfe, Rauch Aerosole

— tierische Schadlinge

— Witterungseinflisse, Gerliche, Temperaturen

— menschliche und tierische Ausscheidungen

— Abfalle, Abwasser u. a.

— Reinigungs-, Desinfektions-, Pflanzenschutz- und Schadlingsbekampfungsmittel
— ungeeignete Behandlungs- und Zubereitungsverfahren

Es darf nur Wasser (auch fur Reinigungszwecke) eingesetzt werden, dass den
Anforderungen an Trinkwasser entspricht. Hierzu zahlt auch, dass nur Schlauche mit
Trinkwasserzulassung verwendet werden dirfen. Der Trinkwasserbehalter ist arbeitstaglich
mit frischem Trinkwasser zu befiillen. Ferner ist er in regelmafRigen Abstanden zu reinigen
und zu desinfizieren.

Anforderungen an das Gelande

Steht die Verkaufseinrichtung auf einem nicht leicht zu reinigenden bzw. unbefestigten
Untergrund (Wiese, Schotterflachen), ist ein leicht zu reinigender Innenboden erforderlich.
Als fester Untergrund zahlt z.B.: Asphalt, Gepflasterte Flachen, ...)

Zusatzliche allgemeine Anforderungen

— Wasseranschluss mit ausreichenden Zapfstellen und Abwasserablaufanlagen

— In der Nahe mussen Toiletten mit Wasserspullung und Handwaschbecken mit
flieRendem, warmem und kaltem Wasser sowie FlUssigseife und Einmalhandtlicher
aus Spendern vorhanden sein

— Umkleidemdglichkeiten

— Stromanschlussmdglichkeiten
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Anforderungen an:

Fahrzeuge und Stande, in denen leicht verderbliche
Lebensmittel wie z.B. Fleisch- und Wurstwaren,
Fischerzeugnisse und Konditoreiwaren hergestellt,
behandelt oder in Verkehr gebracht werden, miissen
iiber folgende Ausstattung verfiigen

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

- allseitig geschlossene feste Stande mit
Verkaufsoffnungen bzw. Fenstern oder

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

- Decke und Wéande allseits abwaschbar; Vorhandene
StoRfugen missen abgedichtet werden.

- wenn kein befestigtes Gelande besteht, muss der
FuRboden rutschhemmend, glatt und leicht zu
reinigen sein

- offene Verkaufsseiten mit Gberstehendem Dach bzw.
geeigneten Schutzvorrichtungen gegen
Witterungseinflisse (Regen, direkte Sonne, Wind
etc.)

- Lebensmittelschutz - ausreichend hoher Aufsatz aus
Glas oder anderem geeignetem Material auf
Verkaufstischen bzw. vor
Lebensmittelbehandlungsbereichen - (Husten- und
Spuckschutz)

- Handwaschbecken mit flieRendem Warm- und
Kaltwasser, Flussigseife und Einmalhandtiichern aus
Spendern; Die Anordnung der Hand- und
Abwaschgelegenheiten muss so erfolgen, dass
Spritzwasser die Lebensmittel oder die
Bedarfsgegenstande nicht erreicht.

- Vorrichtungen zum Reinigen von Arbeitsgeraten und
Mehrweggeschirr mit fliekendem Warm- und
Kaltwasser

- soweit Lebensmittel im Rahmen der Tatigkeit des
Lebensmittelunternehmens gesaubert werden
muissen, muss daflir Sorge getragen werden, dass
die jeweiligen Arbeitsgange unter hygienisch
einwandfreien Bedingungen ablaufen; Das
Abwaschbecken muss so bemessen sein, dass die
Arbeitsutensilien gereinigt werden kdénnen.

- Fur Reinigungszwecke wird ausschlielich
Trinkwasser verwendet.

- Anschluss an das 6ffentliche Trink- und
Abwassersystem oder je einem Trink- und
Brauchwassertank mit fiir den Tagesbedarf
ausreichendem Trinkwasservorrat

- Arbeitstische, Abstellflachen und Oberflachen, die
mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, mussen
glatt, abwaschbar, leicht zu reinigen und zu
desinfizieren sein

- Ausreichend geeignete Kihleinrichtungen mit
Thermometer

- ausreichend grof3e, dichtschlieRende
Abfallbehaltnisse

- Die Beleuchtung Uber der Warenlagerung, -
bearbeitung und -auslagerung missen gegen
Beschadigung geschiitzt sein, z. B. durch eine
Abdeckung (Splitterschutz).

- Lagerung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln
getrennt von Lebensmitteln (z.B. separater Schrank)

Stinde, in denen
unverpackte, nicht leicht
verderbliche
Lebensmittel behandelt
werden

Beim Inverkehrbringen von

z.B.:

- Brot, Brotchen,
Dauerbackwaren,

- eingelegtem Gemiise

- SuBRwaren, Tee,
Gewdrzen u. a.

muss vorhanden sein:

- ein befestigter,
Uberdachter
Verkaufsstand mit
Ruck- und
Seitenwanden (Schutz
gegen Regen, Wind,
Schnee u. Witterungs-
und anderen
Standorteinfllissen)

- ausreichend hoher
Aufsatz aus Glas oder
ahnlichem Material oder
andere geeignete
Einrichtung zum Schutz
der Lebensmittel vor
nachteiliger
Beeinflussung auf dem
Verkaufstisch bzw. vor
den ausgestellten
Lebensmitteln

- eine geeignete
Handwasch-gelegenheit
mit Flissigseife und
Einmalhandtichern aus
Spendern

Stinde, in denen
Getrianke aus-geschenkt
werden

- Die Leitungen der

Getrankeschankanlag
en sind vor
Inbetriebnahme und
nach Auler-
betriebnahme zu
reinigen.

- eine geeignete

Handwasch-
gelegenheit mit
Flussigseife und
Einmalhand-tichern
aus Spendern

-  Es mussen zwei

Spllbecken fir die
SchankgefalRe bzw.
eine geeignetes
Glasersplulgerat mit
getrennter Vor- und
Nachspulmdglichkeit
oder eine
Glaserspllmaschine
vorhanden sein.

- st keine

Spulmadglichkeit
vorhanden, durfen nur
Einweggefalie benutzt
werden.
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Getrankeschankanlagen

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

e Nachweis eines Betriebsbuches mit Abnahmebescheinigung von einem
Sachkundigen sowie ein aktueller Nachweis lber die Reinigung der Anlage
(Zapftlllen, Leitungen und Keg-Kdpfe).

e Sicherstellung der ausreichenden Reinigung der Schankgefalde durch Vor- und
Nachsplulen der Glaser. Daflr sind z.B. im Verkaufsstand zwei
nebeneinanderliegende Spilbecken vorhanden. Bei Verwendung einer
Glaserspulmaschine oder eines wirksamen Spulgerates mit getrennter Vor- und
Nachspulung genigt ein Spulbecken.

Gibt es keine Spulméglichkeit, sind nur Einwegbecher zu verwenden.

Anforderungen an Beschiftigte

- Nachweise der Infektionsschutz-Erstbelehrung durch das Gesundheitsamt (nur beim
Umgang mit unverpackten und insbesondere bei leicht verderblichen Lebensmitteln
erforderlich)

- Nachweise Uber die, alle 2 Jahre und bei Neueinstellung durchgefiihrte Belehrung, durch
den Arbeitgeber Gber die Tatigkeitsverbote und Hinderungsgrinde gemaf § 43
Infektionsschutzgesetz

- Personen mit infizierten Wunden, Hautinfektionen oder Geschwtiren dirfen nicht mit
Lebensmitteln umgehen

- Nachweise der jahrlich wiederholenden lebensmittelhygienerechtlichen Schulungen/
Unterweisungen aller Beschaftigten

- hygienisch einwandfreie Arbeits- bzw. Schutzkleidung, ggf. mit Kopfbedeckung, ist zu
tragen

- Einhaltung des Rauchverbots

Kenntlichmachung von Zusatzstoffen und Stoffen die Allergien oder
Unvertraglichkeiten auslésen kdnnen

Werden Lebensmittel, Speisen, Frichte und/oder Getranke abgegeben, die
kenntlichmachungs-pflichtige Zusatzstoffe oder Stoffe die Allergien oder andere
Unvertraglichkeiten auslésen kénnen enthalten, missen diese auf Speisen- und
Getrankekarten, Preisverzeichnissen bzw. auf dem Schild neben der Ware kenntlich
gemacht werden. Die Angaben sind dem Etikett der Originalverpackung, dem
Zutatenverzeichnis bzw. dem Lieferschein zu entnehmen.

Meldepflicht

Alle Lebensmittelunternehmer sind verpflichtet, sich bei der zustandigen Behdrde zwecks
Registrierung zu melden. Unter die Registrierung fallen alle Standorte (z. B. Lager,
Vorbereitungsstellen etc.) des Unternehmens. Dies gilt auch fir nur kurze Zeit dauernde
Anlasse. Damit trifft die Meldepflicht alle Unternehmen, die eine mit der Produktion, der
Verarbeitung oder dem Vertrieb von Lebensmitteln zusammenhangende Tatigkeit ausfihren.
Die Meldung gilt in den Fallen als erledigt, in denen die Gewerbeanmeldung oder die Anzeige
eines Gaststattengewerbes bei der Stadt erfolgt.

Die Ausflihrungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Einschlagige
Rechtsgrundlagen bleiben unberihrt. Fir Informationen, die Uber den Inhalt des Merkblattes hinausgehen,
wenden Sie sich bitte unter der angegebenen Anschrift an Ihre Lebensmitteliberwachungsbehérde.
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