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Veterinar- und Lebensmitteliberwachungsamt

Sitz: Burkersdorfer Weg 18, 01189 Dresden
Landeshauptstadt
Dresden

Merkblatt

Uber
Herstellung und Abgabe von Lebensmitteln auf
Markten, Volks- und Stral3enfesten oder &hnlichen
Veranstaltungen

1. Anforderungen

1.1. Allgemeine Anforderungen

e Lebensmittel, insbesondere unverpackte Lebensmittel, miissen so behandelt und angeboten wer-
den, dass eine nachteilige Beeinflussung durch z.B. Staub, Autoabgase, Insekten, Rauch, Witte-
rungseinflisse oder Abfélle vermieden wird.

* Wasser fur die Herstellung und Behandlung von Lebensmitteln sowie fir Reinigung von Gerat-
schaften und Geschirr muss Trinkwasserqualitat haben. Details siehe Merkblatt iber die Anforde-
rungen an Trinkwasseranlagen auf Markten, Volks- und Straenfesten oder &hnlichen Veranstal-
tungen.

« Die zur Herstellung und Behandlung von Lebensmitteln verwendeten Behaltnisse, Geratschaften
und Arbeitsflachen sind sauber und instand zu halten.

1.2. Anforderungen an den Standort

« Der Untergrund fur Lebensmittelverkaufssténde sollte befestigt sein, z.B. betoniert, gepflastert, bei
Rasenflachen mit ausreichend Regenwasserablauf, und sauber gehalten werden.

« Madglichst Trinkwasseranschluss und Abwasserabfliisse. Details siehe Merkblatt Giber die Anforde-
rungen an Trinkwasseranlagen auf Markten, Volks- und Stralenfesten oder &hnlichen Veranstal-
tungen.

* Stromanschluss — wenn erforderlich.

e Gewabhrleistung einer ordnungsgemafen Abfallentsorgung. Die Millsammelbehélter missen dicht
schlieRen, regelmaRig geleert und gereinigt werden. Millsammelplatze sollten einen angemesse-
nen Abstand zu Lebensmittelverkaufsstanden haben.

« Es missen hygienisch einwandfreie sanitare Anlagen zur Verfiigung stehen: Toiletten mit Wasser-
spulung, mit einer Handwaschgelegenheit (moglichst flieend Warm- und Kaltwasser), sowie Mit-
tel zum hygienischen Reinigen und Trocknen der Hande. Toiletten fir Beschéftigte sollten getrennt
bereitgestellt werden. Toilettenanlagen sollten einen angemessenen Abstand zu Lebensmittelver-
kaufsstanden haben.
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Anforderungen an die Betriebsstatten/ Verkau _ fseinrichtungen

1.3.1. Allgemeine Mindestanforderungen

Verkaufsfahrzeuge/ —container oder allseitig abgeschlossene, feste Stéande, Kioske usw.

wande, Oberflachen, Gerate und Arbeitsflachen sollen glatt, hygienisch sauber und damit leicht
zur reinigen und zu desinfizieren sowie abrieb- und korrosionsfest sein.

Schutz vor nachteiliger Beeinflussung (z.B. Spuck-/ Niesschutz; Schutz vor Anfassen)

Handwascheinrichtung mit flieRend Warm-/Kaltwasser, Seifenspender und einer hygienischen
Mdoglichkeit zum Trocknen der Hande (z.B. Einmalhandtiicher) - vor allem beim Herstellen oder bei
der Abgabe leicht verderblicher und/oder unverpackter Lebensmittel.

Geeignete Koch-, Brat-, Gar- und Warmhaltegerate — je nach Sortiment.

Spulmoglichkeit fir Mehrweggeschirr und Arbeitsgerate (mindestens das Vorhandensein von 2
Spilbecken zum getrennten Vor- und Nachspulen) mit flieBend Warm- und Kaltwasser.

Ausreichende Lagerkapazitat fur Vorrat bzw. Nachschub. Keine Lagerung von Lebensmitteln und
Lebensmittelbehaltern direkt auf dem Fuf3boden.

Dicht schlielende Abfallbehalter.

1.3.2. Spezielle bzw. weitergehende Anforderungen bei Abgabe von leicht verderblichen

Lebensmitteln
(Bsp.: Geflugel, Geflugelfleischerzeugnisse, Fleisch- und Wurstwaren, Fisch, Fischerzeug-
nisse, Konditoreiwaren, Backwaren mit nicht durchgebackener Fiillung, Feinkostsalate, Mol-
kereiprodukte etc.)

Gestaltung und Ausstattung der Verkaufseinrichtung méglichst nach DIN 10500.

Verkaufsfahrzeuge oder Sténde, die allseits von festen Wéanden umschlossen sind. Die Verkaufs-
seite ist zum Schutz vor der Witterung Giberdacht.

Anschluss an das Trink- & Abwassersystem oder Kanister-Pump-System; Schlauchsysteme mis-
sen fur Lebensmittel (Trinkwasser) geeignet sein.

Der FuBboden der Einrichtung muss leicht zu reinigen sein.
Handwascheinrichtungen miissen mit flieend Warm- und Kaltwasser ausgestattet sein.

Vorrichtungen zum Reinigen von Lebensmitteln sowie zum Reinigen und Desinfizieren von Ar-
beitsgeraten und Mehrweggeschirr in ausreichendem/angemessenem Umfang mit flieRend Warm-
und Kaltwasser.

Ausreichende und geeignete Kihl- und/ oder Tiefkiihlgerate, Temperaturkontrolle und Dokumenta-
tion

0 Temperaturanforderungen (Auszug):

Erzeugnis Temperatur
Geflugel, Hackfleischerzeugnisse max. + 4C
Fleisch, Fleischerzeugnisse max. + 7C
Milchprodukte, Kremtorten, Salate + 7 bis max. + 10C
Tiefkiihlprodukte min. — 18C
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1.3.3. Spezielle bzw. weitergehende Anforderungen bei Abgabe von nicht leicht verderblichen,

unverpackten Lebensmitteln
(Bsp.: Brot, Brétchen, Dauerbackwaren, trockene Kuchen, eingelegtes Gemuse, SuRwaren,
Tee, Gewlrze)

Uberdachter Verkaufsstand, ggf. mit Riick- und Seitenwanden.

Schutz vor nachteiliger Beeinflussung (z.B. Spuck-/ Niesschutz; Schutz vor Anfassen)

1.3.4. Spezielle bzw. weitergehende Anforderungen an die Abgabe von Getranken

Errichtung und Inbetriebnahme von Getrankeschankanlagen nur nach den geltenden Anforderun-
gen des Getrankeschankanlagenrechtes (Verordnung (EG) Nr. 852/2004; BetrSichV; ArbStattV;
DIN 6650 u.w.). und dem Stand der Technik.

0 Nachweis der Abnahme durch einen Sachkundigen und Vorlage der Sachkundigen-
bescheinigung (Betriebsbuch, Formblatter).

0 Nachweis der Reinigung gemaf Artikel 5 der VO (EG) Nr. 852/2004
o Nachweis der Unterweisung der Beschéaftigten fir den Umgang mit der Schankanlage

Bei Verwendung von MehrwegtrinkgefdRen: Vorhandensein von 2 Spilbecken bzw. einer geeigne-
ten Spilhilfe (Spulboy) zum getrennten Vor- und Nachspulen mit Warm- und Kaltwasserzufuhr o-
der Glaserspilmaschine.

Ohne die genannten Spilmdglichkeiten nur Verwendung von Einwegtrinkgefa3en.

1.3.5. Weitere spezielle Anforderungen

1.4.

Zubereitungen auf dem Holzkohlegrill/ offenen Feuer  stellen: Details hierzu siehe Merkblatt
Uber hygienische Mindestanforderungen an Grillstédnde.

Eier: Details hierzu siehe Merkblatt iiber das Behandeln und die Abgabe von Eiern und roheihalti-
gen Lebensmitteln.

Anforderungen an die Beschaftigten/ Personal hygiene

Hohes Maf3 an persdnlicher Kérperhygiene speziell an die Toilettenhygiene und Handereinigung.

Nachweis einer giltigen Bescheinigung des Gesundheitsamtes nach § 43 Infektionsschutzgesetz
(frGher: Gesundheitszeugnis nach Bundesseuchengesetz) fir Personen, die mit der Zubereitung
und Abgabe von Speisen betraut sind sowie ggf. einen Nachweis der Nachbelehrung

Saubere und geeignete Arbeits- bzw. Schutzkleidung; ggf. eine Haarbedeckung. Méglichst ge-
trennte Aufbewahrung von Stral3en- und Arbeitskleidung.

Einhaltung des Rauchverbotes.

Personen mit Hauterkrankungen (u.a. eiternde oder nassende Wunden, Geschwire) und Magen-
Darm-Erkrankungen (u.a. akuter Durchfall, Hepatitis, Salmonellenausscheider), bei denen die
Mdglichkeit besteht, dass deren Krankheitserreger Uber Lebensmittel Gbertragen werden kénnen,
dirfen nicht unmittelbar mit Lebensmitteln in Bertihrung kommen. Dies gilt auch entsprechend fir
Bedarfsgegenstéande (z.B. Geschirr), wenn eine Ubertragung der Erreger zu befiirchten ist.

Die Tatigkeitsverbote nach § 42 IfSG sind zu beachten.
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1.5. Pflichten zur Kennzeichnung sowie Angabe von Zusatzstoffen und bestimmten Zuta-
ten

+ Die Lebensmittel sind korrekt und ausreichend zu kennzeichnen bzw. zu bezeichnen.

« Beider Abgabe von Lebensmitteln, die kenntlichmachungspflichtige Zusatzstoffe (z.B. Konservie-
rungsstoffe, Farbstoffe) enthalten, sind diese auf Speise-/Getrankekarten, auf Angebots-/ Preista-
feln oder Schildern an der Ware kenntlich zu machen. Details siehe Merkblatt Giber die Angabe von
Zusatzstoffen und bestimmten Zutaten.

2. Allgemeine Gesetzliche Grundlagen (Auszug)

— Lebensmittel- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB)

— Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber Lebensmittelhygiene
- Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV)

— Tierische Lebensmittel-Hygieneverordnung (Tier-LMHYV)
- Infektionsschutzgesetz (IfSG)

— Betriebssicherheits-Verordnung (BetrSichV)

— Trinkwasser-Verordnung (TrinkwV)

— Leitlinie Gber die Temperaturanforderungen fiir bestimmte Lebensmittel tierischen Ursprungs, die
in Betrieben des Einzelhandels lose oder selbst abgepackt abgegeben werden

— Leitlinie fUr eine gute Lebensmittelhygienepraxis — Eigenkontrollen in ortsveranderlichen Betriebs-
statten

— DIN 5560 Teil 1-7 : Getrankeschankanlagen

Die gesetzlichen Grundlagen kénnen auch unter folgenden Links erhalten werden:
Zugang zum EU-Recht: http://eur-lex.europa.eu/de/index.htm
Bundesministerium fir Justiz: http://www.gesetze-im-internet.de/

3. Hinweis

Dieses Merkblatt dient lediglich der Information und nennt Schwerpunkte. Die Ausfihrungen dieses
Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Es kdnnen daraus keine Rechtsanspriiche
abgeleitet werden.

Die Durchfuihrung von EigenkontrollmalZnahmen im Rahmen der Sorgfaltspflicht des Gewerbetreiben-
den wird vorausgesetzt.

Die zustandige Lebensmitteliiberwachungsbehdrde behalt sich weitere Auflagen vor.

Fur Fragen steht lhnen lhre zustandige Lebensmitteliiberwachungsbehdrde
Lebensmitteliiberwachungsamt der Stadt Dresden, Burkersdorfer Weg 18, 01189 Dresden;
Tel.: 03 51 /4 08 05 21; veterinaeramt@dresden.de zur Verfiigung.




