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Veterindr- und Lebensmitteliiberwachungsamt S

Informationsblatt Giber lebensmittelhygienische Anforderungen fiir Markte, StraRen-
und Vereinsfeste sowie dhnliche Veranstaltungen
Rechtsgrundlage Verordnung (EG) 852/2004 iiber Lebensmittelhygiene

1. Raumlichkeit, Gerdtschaften, Betriebshygiene

1.1 Zubereitung und Abgabe sowie die Vermeidung einer nachteiligen Beeinflussung
von unverpackten und leicht verderblichen Lebensmitteln erfordert eine allseitig um-
schlossene Verkaufseinrichtung, die nur zur Verkaufsseite hin im oberen Teil offen ist. De-
ren Wande miissen aus einem glatten, hellen, leicht zu reinigenden und ggf. desinfizier-
baren Material bestehen. AulRerdem sollte diese Uber einen festen, wasserundurchlassi-
gen, leicht zu reinigenden und ggf. desinfizierbaren FuBboden verfliigen. Bitte informie-
ren Sie sich rechtzeitig vor Ort Uber jeweilige Gegebenheiten und Anforderungen.

1.2 Furalle Verwendungszwecke (Handereinigung, Spulen, Zubereiten von Lebensmit-
teln und anderes) ist eine ausreichende Versorgung mit hygienisch einwandfreiem Trink-
wasser und Strom erforderlich. Schlduche und Kanistersysteme mussen flr die Verwen-
dung geeignet sein und regelmdRig desinfiziert und gepflegt werden. Die Versorgung
muss auch in den Wintermonaten abgesichert sein. Ein entsprechendes Merkblatt zur
Trinkwasserhygiene ist in unserem Amt erhaltlich.

1.3 Eine stets funktionierende und benutzbare Einrichtung zum hygienischen Reini-
gen bzw. beim Umgang mit leicht verderblichen Lebensmitteln ein Handwaschbecken mit
ausreichender Kalt- und Warmwasserzufuhr, Seifen- und Desinfektionsmittel sowie Ein-
malhandtuchspender und eine Abwasserentsorgung mussen vorhanden sein.

1.4 Mobile Getrankeschankanlagen sind entsprechend den Orientierungswerten der
DIN 665-6 gemdR den Herstellerangaben zu reinigen. Folgende Intervalle sind fir Ge-
tranke fihrende Teil zum Beispiel Zapfkopf, Getrankeleitungen und Zapfarmatur einzu-
halten:

Getrank Intervall
Fruchtsaft, Fruchtnektar, Fruchtsaftgetranke taglich

Stilles Wasser, alkoholfreies Bier ein bis sieben Tage
Bier (auller alkoholfreies Bier) alle sieben Tage

Wein, kohlensdurehaltiges, alkoholfreies Erfrischung-  sieben bis vierzehn Tage
Getranke, kohlensaurehaltiges Wasser
Getrankegrundstoff, Spirituosen dreillig bis neunzig Tage

Die Durchfiihrung der Reinigung ist der Uberwachungsbehérde durch eine geeignete Do-
kumentation zum Beispiel Schankbuch nachzuweisen.

1.5 Inleichterreichbarer Nahe missen ausreichende und hygienisch einwandfreie Toi-
lettenanlagen vorhanden sein. In den einzelnen Toilettenanlagen sind jeweils Hand-
waschgelegenheiten nach Ziffer 1.3 vorzusehen. Die Zugange zu den Toiletten sind sicher
begehbar herzustellen und zu unterhalten. Die Abwdsser aus der Toilettenanlage sind, so-
weit eine Einleitung in die Kanalisation nicht moglich ist, in mit einer dicht schlieRenden
Abdeckung versehenen Grube, einzuleiten



1.6 Arbeitspldtze fir die Zubereitung von Lebensmitteln missen vom Publikumsver-
kehrabgeschirmt oder mindestens 1,50 Meter raumlich entfernt sein. Zur Abgabeseite hin
ist eine Abschirmung erforderlich, wenn dort Lebensmittelgerate oder unverpackte Le-
bensmittel abgestellt werden.

1.7  Lebensmittel und Bedarfsgegenstande wie Einmalgeschirr sind gegen nachteilige
Beeinflussungen, wie zum Beispiel gegen alle Arten von Verunreinigung zu schiitzen. Die
Abgabenstellen fur Speisen sind mit sauberen Ablagen auszustatten. Lebensmittel und
auch Behdltnisse mit Lebensmitteln durfen niemals mittelbar oder unmittelbar mit dem
Boden in Beriihrung kommen oder dort abgestellt werden. Offen angebotene Lebens sind
zusatzlich durch eine geeignete Einrichtung gegen Anhusten oder Beriihren zu schiitzen.
Eine Abschirmung oder ausreichende raumliche Entfernung zur Publikumsseite ist hierzu
erforderlich.

Ungeziefer und Insekten sind durch geeignete MaRnahmen vom Stand fernzuhalten und
zu bekampfen. Salattheken oder —behaltnisse und anderes auf Theken miissen ebenfalls
eine Abschirmung zur Publikumsseite haben. Nicht mit Konservierungsmitteln behan-
delte Salatsaucen mussen ausreichend gekuhlt sein. Das Salatbesteck muss ausreichend
lang sein, damit es nicht in die Schisseln fallt.

1.8  Arbeitsgerate und Einrichtungen missen wdhrend des Betriebes stets in einem
sauberen und einwandfreien Zustand sein. Geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und
Desinfizieren sind nachzuweisen. Fiir anfallendes Geschirr und Besteck miissen ebenfalls
ausreichend Spilmoglichkeiten ausreichender Ablage zum Abtropfen vor Ort vorhanden
sein. Eine raumliche Trennung zum Schmutzgeschirr ist zu gewdhrleisten. Heilles Wasser
von mindestens 65 Grad Celsius muss in ausreichender Menge zur Verfiigung stehen. Spul-
wasser ist entsprechend den Erfordernissen laufend zu wechseln. Abwasser ist ordnungs-
gemadR zu entsorgen. Alternativ kann eine externe Spiulmoglichkeit nachgewiesen wer-
den.

1.9  Lebensmittel tierischer Herkunft miissen getrennt von anderen Lebensmitteln ge-
lagert werden. Die Zubereitung von rohen Gefligel-, Kaninchen und Wild/teilen ist wegen
der besonderen Gefahrder Vermehrung von Krankheitskeimen in einem separaten Bereich
und mit eigenen Bereich und mit eigenen Arbeitsgerdaten vorzunehmen. Dies gilt insbe-
sondere auch fir das Verwiegen. Soweit zutreffend sind geeignete Moglichkeiten zum
Auftauen gefrorener Erzeugnisse vorzusehen.

1.10 Es mussen ausreichend Abfallsammeleimer mit dicht schlieBendem Deckel, insbe-
sondere fir Lebensmittelabfalle und Verpackungen sowie Einmalgeschirr vorhanden sein.

2. Personelle Anforderungen

2.1 Personen, die Umgang mit Lebensmitteln haben, missen ein hohes MaR an per-
sonlicher Sauberkeit halten. Sie miissen eine geeignete und saubere Schutzkleidung tra-
gen. AulRerdem mussen diesen Personen hygienische Umkleidemdoglichkeiten zur Verfu-
gung stehen.

2.2 DasRauchenist wahrend der Tatigkeit am Stand unzuldssig.

2.3 Alle Personen, die Umgang mit unverpackten Lebensmitteln haben, missen fur
ihre Tatigkeit Uber ausreichende Sachkunde verfiigen. Soweit diese nicht aufgrund einer
beruflichen Ausbildung angenommen werden kann, sind qualifizierte Schulungen zum
Erwerb der Sachkunde nachzuweisen. Unabhdngig davon sind regelmadRig angemessene



und geeignete Schulungen zu hygienischen Anforderungen und die Gefahren mangeln-
der durch den Gewerbetreibenden oder einen Beauftragten durchzufihren.

2.4 Personen, die gewerbsmdRig Umgang mit bestimmten, verderblichen Lebensmit-
teln, insbesondere Fleisch-, Fisch und Milcherzeugnisse, Speiseeis, feine Backwaren so-
wie Salate und Sprossen Kontakt haben, miissen dariiber hinaus durch eine Bescheini-
gung des Gesundheitsamtes nachgewiesen haben, dass sie Uiber Tatigkeitsverbote durch
das Gesundheitsamt belehrt wurden.

Eine solche Belehrung durch das Gesundheitsamt ist bei Privatpersonen (nicht Caterer
und deren Angestellte), die im Rahmen von Veranstaltungen wie Vereins-, Gemeinde-
und Schulfesten, politischen Kundgebungen, kirchlichen Veranstaltungen oder ahnli-
chen Veranstaltungen ohne gewerbsmaRigen Charakter mit Lebensmitteln umgehen,
nicht erforderlich.

Davon unberihrt bleibt jedoch die Verpflichtung des verantwortlichen Veranstalters im
Rahmen der vorgenannten Schulungen, insbesondere auf Verhaltensmalregeln im
Krankheitsfall hinzuweisen.

3. Anforderungen an Lebensmittel
3.1  DieHerkunft der abgegebenen Lebensmittel und verwendeten Zutaten muss
durch geeignete Lieferpapiere nachvollziehbar sein (Rickverfolgbarkeit).

3.2 Die Zubereitung vor Ort ist auf einfache Speisen zu beschranken.

3.3 Leichtverderbliche Lebensmittel sind generell gekiihlt zu transportieren und zu
lagern. Hierfilir sind geeignete Einrichtungen nachzuweisen. Fiir Schutz vor direkter Son-
neneinstrahlung ist zu sorgen. Die Temperatur darf bei Lebensmitteln tierischer Her-
kunft allgemein +7 Grad Celsius, bei rohem Gefliigel, Kaninchen sowie Hackfleisch und
rohen Hackfleischerzeugnissen + 4 Grad Celsius nicht tiberschreiten! Die Temperaturen
sind durch geeignete Thermometer laufend zu berwachen.

3.4 Heillzuhaltende Speisen sind in geeigneten Behdltnissen bis zur Abgabe bei min-
destens 60 bis 65 Grad Celsius zu halten. Diese Temperatur darf nur kurzzeitig unter-
schritten werden. Eine zumindest stichprobenartige Uberprifung ist durchzuftihren und
zu dokumentieren.

4. Anforderungen an die Lebensmittelkennzeichnung

4.1  Beiverpackten Lebensmitteln sind eventuelle vorhandene Zutaten, Zusatzstoffe
und Allergene gemadR der Lebensmittelinformationsverordnung, bei loser Ware eventuell
vorhandene Zusatzstoffe und Allergene nach der Zusatzstoffzulassungsverordnung be-
ziehungsweise der Lebensmittelinformationsdurchfihrungsverordnung zu kennzeich-
nen. Angaben, insbesondere die Bezeichnung des Lebensmittels, dirfen keinesfalls irre-
fuhrend sein. Gegebenenfalls ist eine weitergehende Kennzeichnung erforderlich. Wir
empfehlen die auf dem Originalbehadlter beziehungsweise Lieferschein vorgegebenen
Bezeichnungen zu tbernehmen. Auf das gesondert erhaltliche Merkblatt unseres Amtes
wird verwiesen. Gegebenenfalls ist eine weitergehende Kennzeichnung erforderlich. Wir
empfehlen die auf dem Originalbehadlter beziehungsweise Lieferschein vorgegebenen
Bezeichnungen zu tbernehmen. Auf das gesondert erhaltliche Merkblatt unseres Amtes
wird verwiesen.



Unsere Kontaktangaben

Sie erreichen uns: Telefon: 0361 655-1380, Fax: 0361 655-1399
Hausanschrift: Johannesstralle 171-173,
99084 Erfurt
Stadtbahn: Linien 1,5
Haltestelle: Stadtmuseum/Kaisersaal
Postanschrift: Stadtverwaltung Erfurt
Amt 39

99111 Erfurt

Online: E-Mail: veterinaeramt@erfurt.de

Internet: www.erfurt.de/ef114390

Unsere Sprechzeiten
nach Terminvereinbarung

Stand: Oktober 2019

Aus Griinden der Ubersichtlichkeit und Lesbarkeit wird auf die wechselweise weibliche, médnnliche als auch diverse
Form in Vordrucken verzichtet.
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