Merkblatt

Hinweis:
Zur Erhebung der Betreiberdaten muss das in der Anlage befindliche

Dokument von jedem Betreiber ausgefiillt werden und der
Lebensmitteliiberwachung unaufgefordert ausgehéandigt werden.

Hygienische Mindestanforderungen fur Lebensmittelverkaufsstande
auf Markten, Volksfesten und ahnlichen Veranstaltungen.

Lebensmittel durfen in Verkaufsstanden nur so hergestellt, behandelt oder in den
Verkehr gebracht werden, dass sie bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen
Sorgfalt der Gefahr einer nachteiligen Beeinflussung nicht ausgesetzt sind
(Rechtsgrundlage: Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber Lebensmittelhygiene).

Folgende Dokumente sind wéahrend der gesamten Offnungs- und Betriebszeiten
vorratig zu halten und fir die zustandige Behdrde einsehbar sein:

1. Allergen- und Zusatzstoffkennzeichnung

Im Gegensatz zu vorverpackter Ware, sind in Deutschland fur nicht vorverpackte Ware
verschiedene Moglichkeiten vorgesehen, die Kennzeichnung vorzunehmen:

1.1 Schriftlich:

a) auf einem Schild auf dem Lebensmittel oder in der Nahe des Lebensmittels

b) auf Speise- und Getrankekarten oder in Preisverzeichnissen, auch mittels
Ful3- oder Endnoten

c) durch einen Aushang in der Verkaufsstatte

d) durch sonstige schriftliche oder elektronische Dokumentation, die flr den
Endverbraucher unmittelbar und leicht zuganglich ist, z.B. eine Kladde.
Entscheidet sich der Verantwortliche fur diese Variante, muss bei dem
jeweiligen Lebensmittel oder durch einen Aushang darauf hingewiesen
werden, wie bzw. wo die Information erfolgt

1.2Mundlich:
Wahlweise ist auch eine mindliche Angabe auf Nachfrage vor Kaufabschluss und vor
Abgabe der Lebensmittel mdglich.
Dazu sind folgende Voraussetzung zu erfullen:
a) Das Personal muss hinreichend geschult sein, um sachkundig Auskunft geben
zu konnen.
b) Der Verbraucher muss durch einen Aushang in der Verkaufsstatte oder durch
eine Angabe bei dem jeweiligen Lebensmittel gut lesbar und deutlich sichtbar



darauf hingewiesen werden, dass die Auskunft bei Bedarf mundlich erfolgt und
eine schriftliche Aufzeichnung auf Nachfrage zuganglich ist

c) Eine schriftliche Aufzeichnung zu den allergenen Zutaten muss fur das jeweilige
Lebensmittel vorliegen

d) Diese Aufzeichnung muss fur die zustandige Behorde und auch fur den
Endverbraucher leicht zuganglich

Hinzufligend ist folgendes zu beachten:
- Die Kennzeichnung muss gut sichtbar, leicht lesbar
- Sie muss in einer nicht verwischbaren Schrift sein
- Die allergene Zutat ist namentlich zu nennen, z.B. ,Weizen"
- Die Kennzeichnung muss bezogen auf das jeweilige Lebensmittel
erfolgen

2. Erst- und Folgebelehrung nach IfSG §43
Sofern Sie Lebensmittel im Sinne §42 IfSG Absatz 2 Lebensmittel, das
bedeutet:

Fleisch, Gefligel und Erzeugnisse daraus

Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis

Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse daraus

Eiprodukte

Sauglings- und Kleinkindernahrung

Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Flllung oder

Auflage

8. Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen, andere
emulgierte Sol3en, Nahrungshefen

9. Sprossen und Keimlinge zum Rohverzehr sowie Samen zur Herstellung von
sprossen und Keimlingen zum Rohverzehr

herstellen, behandeln oder in den Verkehr bringen mussen Sie vor Ort ein

gultiges amtsarztliches Gesundheitszeugnis bzw. eine Bescheinigung gemalf

8§43 Absatz 1 Nr.1 IfSG vorlegen kdnnen.

Diese Belehrung ist alle zwei Jahre durch den Arbeitgeber zu wiederholen und

zu dokumentieren.
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3. Jahrliche Hygieneschulung nach §4 LMHV
Sofern Sie leicht verderblichen Lebensmittel (wie zum Beispiel rohe Eier)
herstellen, behandeln oder in den Verkehr bringen muss das Personal
mindestens einmal jahrlich nach §4 LMHV geschult werden. Die Schulungen
sind zu dokumentieren.
Ausnahmen von der Schulungspflicht finden Sie in §4 Absatz 2 der LMHV

4. Temperaturdokumentation der Kiihleinrichtungen



Vorschriften fur ortsveranderliche und/oder nichtstandige Betriebsstatten (wie
Verkaufszelte, Marktstande und mobile Verkaufsfahrzeuge)

Es sind folgende Mindestanforderungen zu erfullen:

1.

Die Betriebsstatten und Verkaufsautomaten mussen, soweit praktisch
durchfuhrbar, so gelegen, konzipiert und gebaut sein und sauber und
instandgehalten werden, dass das Risiko der Kontamination, insbesondere
durch Tiere und Schadlinge, vermieden wird.

. Es mussen geeignete Vorrichtungen (einschlieBlich Vorrichtungen zum

hygienischen Waschen und Trocknen der Hande sowie hygienisch
einwandfreie sanitare Anlagen und Umkleideraume) zur Verfigung stehen,
damit eine angemessene personliche Hygiene gewahrleistet ist

Der Verkaufsstand sowie die Einrichtungsgegenstande und Arbeitsgerate
mussen sauber und instandgehalten werden

. Es muissen geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und erforderlichenfalls

Desinfizieren von Arbeitsgeraten und Ausrustungen vorhanden sein

soweit Lebensmittel im Rahmen der Tatigkeit des Lebensmittelunternehmens
gesaubert werden mussen, muss daflr Sorge getragen werden, dass die
jeweiligen Arbeitsgange unter hygienisch einwandfreien Bedingungen ablaufen

Die Zufuhr einer ausreichenden Menge an warmem und/oder kaltem
Trinkwasser muss gewahrleistet sein

Es mussen angemessene Vorrichtungen und/oder Einrichtungen zur
hygienischen Lagerung und Entsorgung von gesundheitlich bedenklichen
und/oder ungenielRbaren (flussigen und festen) Stoffen und Abfallen vorhanden
sein

Es mussen angemessene Vorrichtungen und/oder Einrichtungen zur Haltung
und Uberwachung geeigneter Temperaturbedingungen fiir die Lebensmittel
vorhanden sein. Es mussen geeignete Temperaturen flr ein hygienisch
einwandfreies Herstellen, Behandeln (z.B. Kihllagerung) und Inverkehrbringen
(z.B. HeiRhaltung max. 3 Stunden bei min 65°C) von Lebensmitteln herrschen.

Die Lebensmittel missen so aufbewahrt werden, dass das Risiko einer
Kontamination, soweit praktisch durchflihrbar, vermieden wird

10.Das Personal hat ein hohes Mall an Sauberkeit zu halten und muss

angemessene, saubere Kleidung und erforderlichenfalls Schutzkleidung tragen.

11.Das Rauchen im Umgang mit Lebensmitteln ist untersagt.

12.Personen mit infizierten Wunden, Hautinfektionen oder Geschwiiren durfen mit

Lebensmitteln nicht umgehen, sofern die Madglichkeit besteht, dass
Lebensmittel direkt oder indirekt mit pathogenen Mikroorganismen verunreinigt
werden.



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

Lebensmittel sollten aus einem Verkaufswagen heraus abgegeben werden.

Ist dies nicht der Fall, so muss der Bereich, in dem Lebensmittel hergestellt oder ohne
den Schutz einer Verpackung bearbeitet bzw. verkauft werden, folgendermalien
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 Arbeitshohe mit
Folie verkleidet sind).

. Gegen Witterungseinflisse ist der Stand abzuschirmen, z.B. durch ein Zeltdach

(Sonnenschirm ist nicht ausreichend).

Der FuRboden im Verkaufsstand muss massiv sein (asphaltiert, betoniert, dicht
geflgt, gepflastert etc.). Falls kein fester FuRboden vorhanden ist (z.B. auf einer
Festwiese), ist ein geeigneter, leicht zu reinigender Ful3boden zu schaffen.

. Unverpackte Lebensmittel (auer frisches Obst und Gemuse) sind so von den

Kaufern abzuschirmen, dass diese die Lebensmittel weder von vorn noch von
oben berlihren oder in anderer Weise - z.B. durch Anhauchen oder Anhusten -
nachteilig beeinflussen kdnnen (Abschirmung z.B. durch einen Thekenaufsatz
oder durch Lagerung der Lebensmittel im rickwartigen Bereich des Standes).

Behaltnisse mit unverpackten Lebensmitteln durfen nur Gbereinandergestapelt
werden, wenn dadurch die Lebensmittel weder mittelbar noch unmittelbar
nachteilig beeinflusst werden. Es sollen grundsatzlich fest verschlossene
Behaltnisse benutzt werden.

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

Bei Ausschank offener Getranke in Mehrwegbehaltnissen ist zur Spulung
dieser Behaltnisse fur flielendes Wasser zu sorgen.
Innergemeinschaftlich verbrachte Fleisch- und Wurstwaren mussen auf der

Umverpackung mit der gesetzlich vorgeschriebenen Kennzeichnung versehen
sein (u.a. ovaler EU-Stempel).

Die Nichteinhaltung der vorgenannten Punkte kann ordnungsbehdrdlich verfolgt werden.

Zivilrechtliche Anspriiche bleiben unberiihrt.

Das vorliegende Merkblatt kann nicht auf alle Detailfragen eingehen.

Fiir weitere Detailfragen, die in diesem Merkblatt nicht ausgefiihrt sind, stehen zur Verfiigung:

Stadt Bochum

Ordnungs- und Veterinaramt
Marienplatz 2

44777 Bochum
0234-910-8811
veterinaeramt@bochum.de




Angabe Betreiber (Veranstaltung:

Betreiber: Bei Einzelunternehmer: Oder bei bspw. Personen- oder
Kapitalgesellschaft:
[ Einzel- Anrede:
unternehmer (0 Herr [ Frau [ Divers | Bezeichnung:
(1 Personen- Name: Gesellschafter/ Geschaftsfuhrer/
gesellschaft gesetzlicher Vertreter:
] GbR Vorname: Anrede:
] OHG O Herr [J Frau [ Divers
I KG Vorams:
1 GmbH & Co. Funktion:
KG
sonstiges: Anrede:
) ] Herr [J Frau [ Divers
L1 Kapital- Name:
gesellschaft Vorname:
[J GmbH Funktion:
UG
L eG Anrede:
L AG U] Herr [J Frau [ Divers
sonstiges: Name:
Vorname:
[1 Sonstiges: Funktion:
Adresse Bezeichnung:
(Sitzadresse): Stralle:
Hausnummer:
PLZ/Ort/Ortsteil:
Kommunikations- | Telefon:
mittel: E-Mail:
Weitere:
Autokennzeichen
oder eindeutiges
Kriterium fiir den
Stand (bspw.
Name)




