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Leitfaden Lebensmittelhygiene
bei Veranstaltungen mit gewerblichem Charakter

Dies ist ein Merkblatt fiir die Abgabe von Lebensmitteln aus mobilen Verkaufsstatten auf Veranstaltungen. Es
fasst die wichtigsten gesetzlichen Bestimmungen und Regelungen zusammen und gilt vorbehaltlich
gesetzlicher Anderungen seit dem letzten Bearbeitungsstand.

Fir weiterfihrende Fragen wenden Sie sich bitte an das Amt fir Lebensmitteliberwachungs-, Tierschutz-
und Veterinardienst des Landes Bremen: www.lmtvet.bremen.de.

Definition

Als mobile Verkaufsstatte gelten Imbiss- und Verkaufswagen, Zelte, Markt- und Ausstellungsstande oder
dhnliches (nachfolgend auch “Stand" genannt].

Anforderungen an Standaufbau und Standausstattung

Notwendige Standdecken* miissen geschlossen, glattflachig und hell ausgefiihrt sein. Die Innenwande
mussen glatt, abwaschbar und desinfizierbar sein. Die mobile Verkaufsstatte muss uber einen festen und
leicht zu reinigenden Fuf3boden verfigen.

*: Die Bereiche in denen Lebensmittel zubereitet und/oder prasentiert werden missen tiberdacht sein.

Alle Oberflachen, Gerate, Armaturen und Behaltnisse miissen regelmafig desinfizierend gereinigt werden
und stets sauber sein.

DraufBen aufgebaute Stande missen dreiseitig und nach oben gegen Witterungseinfliisse geschiitzt werden.

Alle unverpackten Lebensmittel sind durch ausreichend dimensionierte Thekenaufsatze und/oder
Abdeckungen vor Beriihrungen und Anhusten durch Besucher zu schiitzen.

Abfalle sind nach Lebensmittelabfallen und sonstigen Abfallen zu trennen und in geeigneten, sauberen und
mit Deckel verschlieBbaren Behaltnissen aufzubewahren. Tierische Schadlinge dirfen nicht an die Abfalle
gelangen kdnnen.

Anforderungen an Spiil- und Handwascheinrichtungen sowie die Wasserversorgung

Am Stand*2 muss ein Handwaschbecken mit flieBendem, kalten Wasser, Flissigseife,
Handedesinfektionsspender und Papierhandtiichern vorhanden sein.

Werden leicht verderbliche Lebensmittel zubereitet oder angeboten muss zwingend ein
Warmwasseranschluss vorhanden sein.

Zum Reinigen und Desinfizieren von Geraten und Arbeitsmitteln muss ein Spilbecken mit HeiBwasser bzw.
eine Spilmaschine vorhanden sein.

Fur Getrankeverkaufsstande gilt dariiber hinaus folgendes: Ist keine Spulmaschine zum Glaserspllen
vorhanden, miissen 2 Spiilbecken zum Reinigen und Nachspiilen bzw. ein Spiilbecken in Verbindung mit
einem sog. Spllboy am Stand vorhanden sein.

*2. Bei Gemeinschaftsstanden kdnnen die Spiil- und Handwascheinrichtungen auch in einer zentralen
Kabine positioniert werden.

Die Versorgung mit Trinkwasser kann wahlweise iiber einen Anschluss an die stadtische
Trinkwasserversorgung oder Uber taglich frisch befillte Trinkwasserkanister erfolgen.

Abwasser ist hygienisch abzuleiten.

Personal / Personalhygiene

Der Umgang mit Lebensmitteln erfordert vom Personal eine gute und ausreichende personliche Hygiene
(regelmé&Biges Waschen von Kérper und Haaren). Die Arbeitskleidung muss sauber sein und taglich frisch
angezogen werden. Vor Arbeitsbeginn und nach jedem Toilettengang missen die Hande grindlich mit
Flissigseife gewaschen werden. Es dirfen nur Papierhandtiicher, keine Gemeinschaftshandtiicher
verwendet werden.
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Kleinere Wunden miissen sofort wasserdicht abgedeckt werden (ggf. Gummihandschuhe verwenden).
Personen, die an Hautkrankheiten, infizierten Wunden oder ansteckenden Krankheiten leiden dirfen weder
direkt noch indirekt (z.B. tGber Arbeitsgerate oder Besteck) mit Lebensmitteln in Berthrung kommen. Bei
leicht ansteckenden Krankheiten ist ein Arzt aufzusuchen.

Personen die Lebensmittel herstellen, behandeln und in Verkehr bringen missen iiber ein giiltiges,
jederzeit einsehbares Gesundheitszeugnis bzw. lber eine Bescheinigung tber die Erstbelehrung nach § 43
des Infektionsschutzgesetzes verfiigen. Nachweise lber die erforderlichen Folgebelehrungen (mindestens
alle zwei Jahre) miissen in der Betriebsstatte vorliegen.

Saubere Personaltoiletten missen erreichbar sein. Auch hier miissen Handwaschmaglichkeiten mit Seifen-
und Handedesinfektionsspender sowie Papierhandtiicher vorhanden sein.

Umgang mit Lebensmitteln

Behaltnisse mit Lebensmitteln dirfen nicht unmittelbar auf dem Fuf3boden abgestellt werden.
Kithlkette und Kihlung:

Es missen geniigend gekiihlte Lager- und Prasentationsmaglichkeiten fiir leicht verderbliche Lebensmittel
vorhanden sein. Die Kiihlkette muss bis zur Abgabe an den Kunden durchgehend eingehalten werden.

Die gesetzlich vorgeschriebenen Transport- und Lagertemperaturen dirfen nicht iberschritten werden:

= Leicht verderbliche Waren*3: +7°C
= Milch und Milchprodukte: +7°C
= Hackfleisch: +4°C
= Frisches Geflugelfleisch: +4°C
= Frischer Fisch: +2°C bzw. auf oder zwischen schmelzendem Eis
= Tiefkihlware: -18°C
= Speiseeis in der Verkaufstheke: -10°C

*3.  Beispiele fur leicht verderbliche Lebensmittel sind: Fleisch- und Fischwaren, Feinkostsalate und
Backwaren mit nicht durchgebackenen Anteilen etc.

Grundsatzlich sind die Packungsangaben der Hersteller zu beachten!

HeiBhaltung:
Heiflzuhaltende Speisen miissen bei mindestens 65°C gelagert werden.

Die Einhaltung aller vorgeschriebenen Temperaturen ist mit einem Thermometer zu kontrollieren.

Kennzeichnung:

Alle angebotenen Lebensmittel miissen derart gekennzeichnet werden, dass erkennbar ist, was angeboten
wird. Allergene und kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe sind dabei vollstandig anzugeben. Alternativ
kann Uber ein gut sichtbares Schild darauf hingewiesen werden, dass die Allergene und Zusatzstoffe vor Ort
in einem Ordner/Schriftstiick eingesehen werden konnen.

Eigenkontrollen und Nachweise

Um den Nachweis des hygienischen Umgangs mit dem Lebensmittel erbringen zu kdnnen sind folgende
Eigenkontrollen durchzufihren und schriftlich zu dokumentieren:

= Kontrolle iiber die Einhaltung der vorgeschriebenen Temperaturen
= Reinigungsplane
= Durchfihrung und Dokumentation der regelmafligen Hygieneschulung fir das Personal

Stand: Oktober 2019
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