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Landratsamt

Landratsamt des lim-Kreises ° RitterstraRe 14 © 99310 Arnstadt
Veterinar- und Lebensmitteliberwachungsamt

Merkblatt uiber hygienische Mindestanforderungen fiir den Lebensmittelverkauf
auf Markten und Volksfesten

1. Anforderungen an den Standort
o befestigtes Gelande, z.B. betoniert, asphaltiert, gepflastert; falls kein fester Fullboden
vorhanden (z.B. auf einer Festwiese), ist ein geeigneter, leicht zu reinigender
FuRboden zu schaffen (jedoch kein Teppich und kein unbehandeltes Holz)
¢ Toiletten mit Handwaschgelegenheit mit flieRendem Kalt- und Warmwasser,
Seifenspender und Einmalhandtlicher (alternativ auch mobile Toilettenkabinen mit
flieRendem Kalt- und Warmwasser zur Handereinigung)

2. Anforderung an die Beschaftigten
e hohes Mal} an persénlicher Sauberkeit
¢ keine infizierten Wunden, Hautinfektionen oder —geschwiire
e gultiges Gesundheitszeugnis bzw. aktuelle Nachbelehrung nach § 43
Infektionsschutzgesetz, Mitfihrung der Unterlagen vom Betreiber des Standes
(Kopien reichen)
e stets saubere Arbeitskleidung

3. Anforderungen an die Verkaufseinrichtung

3.1 leicht verderbliche Lebensmittel
(dazu zahlen u.a. Fleisch- und Wurstwaren, Fisch- und Fischerzeugnisse,
Feinkostsalate, Molkereiprodukte, Speiseeis, Imbisserzeugnisse, Frittiererzeugnisse,
u.a.)
e geschlossene Verkaufsstande mit Gberstehendem Dach (Witterungssschutz) an
der offenen Verkaufsseite, Kundenschutz bzw. sog. ,Spuckschutz®
Wande, FuRbdden und Arbeitsoberflachen glatt und leicht zu reinigen
Arbeitsgerate missen sauber und instandgehalten werden
Trinkwasseranschluss / Abwasserableitung
Handwaschgelegenheit mit Kalt- und Warmwasseranschluss, Seifenspender,
Einmalhandticher
e Spiulvorrichtung mit Kalt- und Warmwasseranschluss zum Reinigen von Geraten
und Mehrweggeschirr

3.2 unverpackte, nicht leicht verderbliche Lebensmittel
(dazu zahlen u.a. Brot, durchgebackener Kuchen, eingelegtes Gemise, StiRwaren, Tee,
Gewdlrze, u.a.)
e geschlossene Verkaufsstande mit Uberstehendem Dach (Witterungsschutz) an
der offenen Verkaufsseite, Kundenschutz bzw. sog. ,Spuckschutz®
e Wande, FuBbdden und Arbeitsoberflachen glatt und leicht zu reinigen
¢ Handwaschgelegenheit mit Kalt- und Warmwasseranschluss, Seifenspender und
Einmalhandtiicher; wenn der Anschluss an das Trinkwassernetz nicht mdglich, ist
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ein flr Lebensmittel geeigneter Behalter mit Auslaufthahn und Auffangbehalter fur
Schmutzwasser notwendig

3.3 Handel mit Obst, Gemiise, Kartoffeln, Eier und verpackte Lebensmittel

e Schutz der Lebensmittel vor Witterungseinflissen, Verunreinigungen und
nachteiliger Beeinflussung

e Vermeidung von Bodenkontakt die Lebensmittel beim Anbieten und Lagern

4. besondere Anforderungen beim Verkauf von gebratenen Bratwiirsten und
Hackfleischerzeugnissen
Lagerung der Rohware bei Temperatur von héchstens +4°C, vorgebrihte
Erzeugnisse bei 7°C
e Bezug von Rohware nur aus gewerblich produzierenden Betrieben

5. Getrankeschankanlagen

¢ Nachweis der Abnahme und der regelmafigen Reinigung im Betriebsbuch
/Schankanlagenbuch

e bei Verwendung von Mehrweggefallen: zwei Spulbecken bzw. Spilhilfen zum
getrennten Vor- und Nachspllen, die an das Trinkwassernetz angeschlossen sein
mussen

o falls kein Trinkwasseranschluss moéglich: Verwendung von Einweggefalien

e Mobile Handwaschgelegenheit mit Seifenspender und Papierhandtichern

6. sonstige Anforderungen
¢ Kennzeichnung der in den Speisen enthaltenen Zusatzstoffe und Allergene
e Rauchverbot in den Verkaufsstanden und am Bratstand
e Einhaltung der Temperaturvorgaben beim Kiihlen der Lebensmittel (i.d.R. < +7°C)
und beim Inverkehrbringen (z.B. Heillhaltung der Speisen > +65°C)

Bei Fragen kénnen Sie sich gern an die Lebensmitteliiberwachung des lim Kreises wenden:

Tel: 03628 738 851
e-mail: viuea@ilm-kreis.de




TABELLE 1: BEISPIELE FUR GEEIGNETE, BEDINGT GEEIGNETE UND NICHT ZU EMPFEHLENDE LEBENSMITTEL

AUF FESTEN

' Geeignete Lebensmittel din

Lebensmittelgruppe

Fleisch- und Wurstwaren,
Gefliigel, Gefliigelteile, Wild

Fisch, Fischwaren,

Schalen- und Krustentiere

Feinkostsalate, Salate, Dips

Backwaren

Teige

Desserts und Speiseeis

Milch und Milchprodukte

Obst und Gemiise

die von nicht fachkundigen
Privatpersonen zubereitet und
gespendet werden konnen

bei ausreichenden Kihl- bzw.
HeiBhaltemdaglichkeiten auf dem
Fest

Schinkenbrotchen,
Wurstkonserven

pasteurisierte oder gekochte
Fischwaren, Raucherware

Feinkostsalate ohne bzw. mit in-
dustriell hergestellter Mayonnaise
(2. B. Kartoffelsalat, Nudelsalat,
Aioli), Blattsalate mit separatem
Dressing, geraspelte Salate mit
Essig-Ol-Marinade

durchgebackene Kuchen,
auch Obstkuchen, herzhafte Back-
waren, Kleingeback

Teige aus Backmischungen ohne
rohe Eier

Desserts ohne rohe Eibestandteile
(z. B. Rote Griitze, Kochpud-

ding, Quarkspeise mit Friichten,
Schichtspeise, Schokoladen-
creme), Fruchtsorbet ohne Rohei
und Milcherzeugnisse

pasteurisierte Milch, H-Milch,
Joghurt, Krauterquark,
Frischkase, schnittfester Kase,
Hartkése und pflanzliche
Brotaufstriche, Weichkése aus
pasteurisierter Milch

frisches Obst und Gemiise, Obst-
salat, Rohkostsalate, gewaschene
Blattsalate mit separatem Dres-
sing

die nur von fachkundigen Per-
sonen' oder Fachbetrieben
bezogen und angeboten werden
sollten

bei ausreichenden Kiihl- bzw.
HeiBhaltemaglichkeiten auf dem
Fest

rohes Fleisch zur Abgabe in ge-
gartem Zustand

(2. B. Grillfleisch), vorgebriihte
Wiirstchen, gegarte Hackfleisch-
erzeugnisse (z. B. Frikadellen,
Cevapcici)

frisch gefangener Fisch, Krabben
oder lebende Muscheln

Feine Backwaren

(. B. Torten und Kuchen mit nicht
durchgebackener Fiillung oder
Frischobst-Auflage)

Teige mit pasteurisiertem Ei zum
Abbacken auf Festen
(2. B. Waffeln)

Speiseeis ohne rohe Eibestand-
teile zum Beispiel mit pasteuri-
siertem Flissigei

zerkleinerte Blattsalate mit
separatem Dressing

" als fachkundig gelten insbesondere Personen mit einer Ausbildung In einem Lebensmittelberuf oder in der Hauswirtschaft

S Nicht zu empfehlende

Lebensmittel

die fiir die Abgabe auf Festen
nicht geeignet sind

Speisen mit Hackfleisch oder
Fleisch, Gefliigel, Gefligelteile,
Wild, das nicht vollstandig durch-
gegart wurde

(2. B. Mettbrotchen, Roastbeef,
rohe Bratwiirste, Entenbrust)

roher Fisch, Krebse, Weichtiere
und Erzeugnisse daraus

(z. B. Sushi, Feinkostsalate mit
rohen Muscheln oder frischen
Krustentieren)

Feinkostsalate mit selbst herge-
stellter, roheihaltiger Mayonnaise
oder Speisen, die rohes Ei ent-
halten

Backwaren, deren Filllungen,
Auflagen oder Glasuren rohe
Bestandteile von Eiern enthalten

Roheihaltige Teige
(2. B. fiir Stockbrot)

Desserts und Speiseeis mit Be-
standteilen von rohen Eiern
(z. B. Tiramisu; Mousse au
Chocolat, klassisch zubereitet)

Rohmilch, Erzeugnisse
mit roher Milch,
2. B. Rohmilchweichkase

Speisen mit nicht durcherhitzten
Sprossen; gefrorene Beeren, die
vor dem Verzehr nicht ausrei-
chend erhitzt wurden

Quelle: Gepriifte Leitlinie fiir Gute Hygienepraxis: ,,Feste sicher feiern” des Bundeszentrums fiir
Erndhrung (BZfE) und der Bundesarbeitsgemeinschaft Hauswirtschaft (BAG-HW)



