Landwirtschaftskammer

Nordrhein-Westfalen

Hygienische Mindestanforderungen fir Lebensmittelverkaufs-
stande auf Markten, Volksfesten und ahnlichen
Veranstaltungen

Falls Lebensmittel vor dem Verkauf an einem anderen Ort hergestellt werden
sollen, missen die benutzten Raumlichkeiten den Anforderungen des EU-
Hygienerechts gentgen. Deshalb wird empfohlen, gewerbliche Raume zu
benutzen.

I. An einen Verkaufsstand sind folgende Mindestanforderungen zu stellen:

1. Der Verkaufsstand sowie die Einrichtungsgegenstande und Arbeitsgeréte missen sauber
und instand gehalten werden. Tische mussen leicht zu reinigen und eine glatte
Oberflache haben (mit Folie abdecken). Es muss eine Trennung der unreinen von den
reinen Bereichen durchgefiihrt werden, z. B Kuchenausgabe getrennt von der
Geschirrriickgabe.

2. Zum Behandeln der Lebensmittel diirfen nur Gegenstande benutzt werden, die
einwandfrei und sauber sind.

3. Es mussen geeignete Temperaturen fur ein hygienisch einwandfreies Herstellen,
Behandeln (z. B. Kuhllagerung +7 bis héchstens +10°C) und Inverkehrbringen (z. B.
HeilZhaltung bei mind. 65°C) von Lebensmitteln herrschen.

4. Die angebotenen Produkte sind mit den vorgeschriebenen Kennzeichnungsmerk-
malen zu versehen, wie z. B. der Angabe Uber verwendete Zusatzstoffe,
Preisangaben etc.

5. Das verwendete Wasser muss Trinkwasserqualitat haben.

Il.  Weitergehende Anforderungen an die Herstellung von Lebensmitteln und
den Verkauf von Lebensmitteln ohne Verpackung:

Lebensmittel sollten aus einem Verkaufswagen heraus verkauft werden. Ist dies nicht der
Fall, so muss der Bereich, in dem Lebensmittel hergestellt oder ohne den Schutz einer
Verpackung bearbeitet bzw. verkauft werden, folgendermal3en hergerichtet werden:

1. Der Bereich muss vom Boden bis zur Arbeitshohe allseitig umschlossen sein (z.B. im
Viereck aufgestellte Tische, die vom Boden bis zur Arbeitsh6he mit Folie
verkleidet sind).

2. Gegen Witterungseinflisse ist der Stand abzuschirmen, z. B. durch ein Zeltdach
(Sonnenschirm nicht ausreichend).
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3. Der FulRboden im Verkaufsstand muss massiv sein (asphaltiert, betoniert, dicht gefugt,
gepflastert etc.). Falls kein fester Fu3boden vorhanden ist (z. B. auf einer Festwiese), ist
ein geeigneter leicht zu reinigender FulRboden zu schaffen. (z. B. Auslegware - kein
Teppich, kein Holz).

4. Die Arbeits- und Verkaufstische fur unverpackte Lebensmittel miissen mit einer glatten,
abwaschbaren Oberflache versehen sein, so dass sie leicht zu reinigen sind. Folie als
Abdeckung verwenden.

5. Der Verkaufsstand muss mit einer Handwaschgelegenheit mit flieBendem Wasser
(z. B. Campingausstattung), Einweghandtichern und Seifenspender ausgestattet sein.
Ein Eimer mit Wasser reicht nicht aus. Dartiber hinaus muss eine Abwasserentsorgung
vorhanden sein.

6. Unverpackte Lebensmittel (aul3er Obst und Gemiise) sind so von den Kéaufern
abzuschirmen, dass diese die Lebensmittel weder von vorn noch von oben bertihren
oder in anderer Weise - z. B. durch Anhauchen oder Anhusten - nachteilig beeinflussen
kénnen (Abschirmung z. B. durch einen Thekenaufsatz oder durch Lagerung der
Lebensmittel im riickwéartigen Bereich des Standes).

7. Behaltnisse mit unverpackten Lebensmitteln dirfen nur Gbereinander gestapelt werden,
wenn dadurch die Lebensmittel weder mittelbar noch unmittelbar nachteilig beeinflusst
werden. Es sollten grundsétzlich fest verschlossene Behdltnisse benutzt werden.

8. Falls Lebensmittel gereinigt werden, muss eine geeignete Vorrichtung vorhanden sein,
die vom Handwaschbecken getrennt ist.

Anforderungen an den Umgang mit Lebensmitteln

lll. Beim Bearbeiten oder beim Verkauf von unverpackten Lebensmitteln, die
aulRerdem leichtverderblich sind, folgende Anforderungen zu erfillen:

Leicht verderbliche Lebensmittel sind Lebensmittel, die im ungekuhlten Zustand eine
Haltbarkeit von weniger als 1 Woche haben; hierzu zéhlen Lebensmittel, die mit Fleisch,
Fisch, Eiern oder Milch hergestellt werden (einschlie3lich Speiseeis und Backwaren mit
nicht durch gebackener Fillung.)

Wer leichtverderbliche Lebensmittel herstellt, bearbeitet oder unverpackt verkauft,
muss vor Ort ein gultiges amtsarztliches Gesundheitszeugnis, bzw. die
Bescheinigung tber eine erfolgte Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz mit
entsprechender Erklarung vorlegen kdnnen.

Werden empfindliche Lebensmittel zugeliefert oder zugekauft, so ist dieser
Wareneingang auf folgende Kriterien zu tGberprufen: (Wareneingangskontrolle)

e Sauberkeit

o geforderte Kihltemperatur ( 8°C bzw. —18°C)
e ordnungsgemalie Etikettierung

e Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)
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Beim Transport von empfindlichen Lebensmitteln sollte folgendes beachtet
werden:

1. Die Lebensmittel missen in geeigneten, nicht zweckentfremdeten Behéltnissen und
gegebenenfalls gekihlt transportiert werden.

2.  Die Behalter die in den Bereich der Kiiche und der Ausgabe gelangen sollen, dirfen
nicht direkt auf dem Boden stehen (Keimverschleppung).

3. Der Transport von empfindlichen Torten sollte auf Kuihlakkus erfolgen, andere
empfindliche Lebensmittel (z. B Grillwirste, Sahne) werden in Kiihltaschen transportiert.
Empfindlichere Speisen wie z.B. Kasesahnetorte oder Torten mit weiteren empfindlichen
Auflagen wie z.B. nicht durchgegarte Cremes mit frischen Eiern oder Milch, Sahne,
Pudding, Joghurt-Quark-Sahne-Kése-Mischungen auf jeden Fall schon beim Transport
kihlen

Falls keine KihIméglichkeit besteht, Gerichte (Torten) auswahlen, deren
Bestandteile durchgegart sind (Ruhrkuchen oder Platenkuchen) und deren
Auflagen nicht empfindlich sind z. B. durch gebackene Obstkuchen,
Streusel.

Produkte, die der Hackfleischverordnung unterliegen, wie z.B.
Mettbrotchen oder Doner Kebab, dirfen nicht angeboten werden.

Anmerkung:

Nach den aktuellen gesetzlichen Bestimmungen (EU-Hygienerecht,
Produkthaftungsgesetz) hat sich die Beweispflicht umgekehrt, nicht die Veterindramter
haben den Beweis zu erbringen, dass der Betrieb / Verein den Auflagen nicht
entsprochen hat und es daher zu einer gesundheitlichen Gefahrdung gekommen ist,
sondern der Betrieb / Verein muss nachhaltig beweisen kdénnen, seiner Sorgfaltspflicht in
allen Bereichen nachgekommen zu sein. Dargelegt wird dies durch festgelegte
Kontrollen und MafRnahmen bei der Durchfuihrung einer Veranstaltung.

Bei Landfrauen - Veranstaltungen haftet der Verantwortliche, meist der Vorstand, mit
seinem Hab und Gut bei auftretenden Schaden.

Ein wichtiger Garant fur die Erfullung der Sorgfaltspflicht ist die Schulung der
Verantwortlichen und Helfer in grundlegenden Fragen der Personal- und Standhygiene.
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