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Merkblatt
fur das Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln auf

Méarkten und sonstigen Veranstaltungen

Ortsveranderliche Betriebsstatten wie Verkaufszelte , Marktstédnde, mobile Verkaufsfahrzeuge
und Verkaufsautomaten missen folgenden Anforderunge n entsprechen:

1. Verkaufsstande missen sauber und instand gehalten werden und so gelegen, konzipiert und
gebaut sein, dass eine gute Lebensmittelhygienepraxis zum Schutz der Lebensmittel gegen
Kontamination, insbesondere durch Tiere und Schadlinge, Staub, Schmutz, Geriiche und Witte-
rungseinflisse gewahrleistet wird. Verkaufsstinde muissen hygienisch einwandfrei errichtet
sein. Sie mussen dreiseitig geschlossen und Uberdacht sein. Die FuRbdden missen fest und
leicht zu reinigen sein. Werden offene Lebensmittel zum Verkauf bereitgehalten, ist eine
Schutzvorrichtung anzubringen, so dass der Kunde die Ware nicht bertihren, anhusten, annie-
sen oder auf andere Weise beeintrachtigen kann.

2. Es muss ein Handwaschbecken zum hygienischen Waschen und Trocknen der Hande vorhan-
den sein und Uber eine Warm- und Kaltwasserzufuhr verfiigen. Das Handwaschbecken ist mit
Seifenspender ggf. Handedesinfektionsmittel und Einweghandtliichern auszustatten.

3. Flachen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu halten
und missen leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein.

4. Es muss ein Spul/Reinigungsbecken mit einer Warm- und Kaltwasserzufuhr fir Lebensmittel
(Obst, Salat usw.) und Arbeitsgeréate vorhanden sein.

5. Die Zufuhr einer ausreichenden Menge an warmem und kaltem Trinkwasser muss gewahrleistet
sein.
6. Lebensmittelabfalle, andere Abféalle und Speisereste sind unverziglich aus dem Arbeitsbereich

zu entfernen. Bis zu ihrer ordnungsgemafen Entsorgung sind sie in dicht schlieBenden Behalt-
nissen aufzubewahren. Speiseabfélle sind getrennt zu entsorgen.

Toiletten:
Fur Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, missen Toiletten zur Verfigung stehen. Die Hand-

waschgelegenheiten missen mit einem Seifenspender/Handedesinfektionsmittel und Einweghandti-
chern ausgestattet sein.

Temperaturen:

Fur khlpflichtige Lebensmittel miissen Kiihleinrichtungen mit Thermometern vorhanden sein.

Frischfleisch max. + 7C
Grol3wild max. + 7C
Kleinwild max. + 4C
Fleischerzeugnisse max. + 7C
Fleischzubereitungen max. + 7C
Frisches Geflugelfleisch max. + 4C
Geflugelfleischzubereitungen max. + 4T
Frischer Fisch max. + 2T oder Eis
Feine Backwaren mit nicht durchgebackener Fillung max. + 7C
Feinkostsalate max. + 7C
Tiefkuhlware min. -18C

Bei der HeiRhaltung von Lebensmitteln ist eine Temperatur von mindestens + 65T zu gewahrleisten.
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Personalhygiene:

Personen die Lebensmittel Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen missen ein hohes MalR an
personlicher Sauberkeit halten und saubere Schutzkleidung tragen. Schmuck und Armbanduhren
durfen nicht getragen werden. Fingernagel sind kurz und sauber zu halten. Nagellack und kinstliche
Fingernagel darfen nicht verwendet werden.

Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz:

Personen die beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen mit leicht verderblichen und nicht
verpackten Lebensmitteln in Berlihrung kommen, miussen vor erstmaliger Aufnahme der Arbeit eine
nicht mehr als drei Monate alte Bescheinigung ( Belehrung ) durch das Gesundheitsamt vorlegen kén-
nen. Die Belehrung muss dann alle zwei Jahre durch den Arbeitgeber erneuert und dokumentiert wer-
den. Die Bescheinigung des Gesundheitsamtes und die Dokumentation der Belehrungen miissen an
der Arbeitsstatte, dass hei3t am Stand, verfiigbar sein.

Hygieneschulung:

Leicht verderbliche Lebensmittel durfen nur von Personen hergestellt, behandelt oder in den Verkehr
gebracht werden, die auf Grund einer speziellen Hygieneschulung tber entsprechende Fachkenntnis-
se verfligen. Insbesondere sollen hier Kenntnisse Uber die hygienischen Anforderungen an die Her-
stellung und Verarbeitung von Lebensmitteln, Warenkontrolle und Warenkunde, Kithlung und Lage-
rung und Reinigungs- und DesinfektionsmalRnahmen vermittelt werden. Die Schulungen sind regel-
mafig durchzuftihren. Die Schulungsinhalte und die Teilnahme sind zu dokumentieren.

Eigenkontrollen:

Es mussen alle Vorkehrungen und MalRnahmen getroffen werden, die notwendig sind, um ein unbe-
denkliches und genusstaugliches Lebensmittel zu gewahrleisten. Somit missen eigene Kontrollmalf3-
nahmen durchgefiihrt und dokumentiert werden. Insbesondere werden hier regelméaRige Warenein-
gangskontrollen, Temperaturkontrollen (warm/kalt), Erstellung und Nutzung von Reinigungs- und Des-
infektionsplanen fur die Sauberkeit im Stand verstanden.

Kenntlichmachung Zusatzstoffe:

Zusatzstoffe die bei der Herstellung von Lebensmitteln verwendet werden sind fir alle Speisen und
Getranke kenntlich zu machen ( z.B. “ mit Farbstoff “, “ mit Konservierungsstoff oder konserviert, “ mit
Antioxidationsmittel “, “ mit Geschmacksverstarker “, “ geschwefelt “, “ geschwarzt “, “ gewachst “, “ mit
Phosphat “ ). Die Kenntlichmachung muss in einem erkennbaren Zusammenhang mit dem Lebensmit-

tel erfolgen ( Schild neben der Ware, Preistafel u. a. ).
Getrankeschankanlagen:

Der Schanktisch, einschlie3lich Zapfstelle und Spuleinrichtung, ist aus geeignetem Material und so zu
errichten, dass alle Teile und die Getrankeleitungen leicht gereinigt werden kénnen. Die Schanktische
missen Uber Tropfmulden verfiigen. Die Zapfstelle muss an einer Stelle eingerichtet sein, an der die
Getranke durch andere Anlagen oder Einrichtungen, z.b. Grills oder Fritteusen, keinen nachteiligen
Auswirkungen ausgesetzt sind. Schankgefalle sind so zu reinigen ( Doppelspule ), dass das Getrank
nicht nachteilig beeinflusst wird.

Fur weitere Fragen wenden Sie sich bitte an den Kreis Olpe, Fachdienst Gesundheit und Verbrau-
cherschutz, Westfalische Str. 75, 57462 Olpe, Tel.: 02761/ 81 — 740, 741, 742, und 744.
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