({\ Landkreis

Rotenburg

(Wimme)

Der Handel mit Lebensmitteln auf Markten und 6ffentlichen Platzen (z. B. GroRparkplatzen)

hat bedeutend zugenommen. Im Folgenden sollen in Form eines Merkblattes die wichtigsten

fachlichen Anforderungen, die fiir ein ordnungsgeméafies Handeln hinsichtlich der lebens-

mittelrechtlichen Bestimmungen grof3e Bedeutung besitzen, dargestellt werden.

1. Lebensmittel in mobilen, nichtstandigen Betriebsstatten sind gemaf der 2006 in Kraft

getretenen Verordnung (EG) 178/2002 sowie des Lebensmittel- und

Futtermittelgesetzbuchs (LFGB) grundsatzlich so herzustellen, zu behandeln und

anzubieten, dass sie einer nachteiligen Beeinflussung nicht ausgesetzt sind.

Unter ,nachteiliger Beeinflussung® ist hier jede Beeintrachtigung der einwandfreien Be-
schaffenheit von Lebensmitteln, wie z. B. durch Verunreinigungen, Mikroorganismen,
Temperaturen, Witterungseinflisse, Schadlinge, Gase, Rauch, Abwasser, Reinigungs-,
Desinfektions-, Schadlingsbekdmpfungsmittel, menschliche oder tierische Ausscheidun-

gen etc. zu verstehen.

. Es darf nur Wasser - auch zu Reinigungszwecken - verwendet werden, das den Anfor-

derungen der Trinkwasserverordnung entspricht. Zur Weiterleitung des Trinkwassers sind

dementsprechend gekennzeichnete Trinkwasserschldauche zu verwenden.

3. Anforderungen an das Gelande:

befestigtes Gelande (asphaltiert, gepflastert 0. betoniert)

Trinkwasseranschlisse in ausreichender Anzahl und Abwasserablaufanlagen
Toiletten mit geeigneter hygienischer Ausstattung (Handwaschbecken mit fliekendem
warmen und kalten Wasser, Seifenspender und Einweghandticher),

getrennt fir Lebensmittelpersonal und Besucher

Stromanschluss
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4. Anforderungen an die mobilen, nichtstandigen Betriebsstatten:
Verkaufsfahrzeuge, -container, -anhanger nach DIN 10500 oder
allseitig geschlossene feste Stande, Kioske oder
Festzelte (keine sog. ,Partyzelte” mit offenen Seiten) mit integrierten Kochkiichen bzw.

Lebensmittelzubereitungs- und -ausgabebereichen mit folgender Ausstattung:

1. Wande ringsum abwaschbar, ggf. desinfizierbar,

2. wasserfester, rutschhemmender Fu3boden, der zugleich leicht zu reinigen ist,

3. offene Verkaufsseite mit Uberstehendem Dach bzw. geeigneten Schutzvorrichtungen
gegen Witterungseinfliisse (Regen, direkte Sonneneinstrahlung),

4. Husten-, Nies- und Spuckschutz in Form einer ausreichenden, mindestens jedoch 25
cm hohen Glasscheibe auf den Verkaufstischen bzw. vor Bereichen, in denen
Lebensmittel behandelt oder gelagert werden,

5. Handwaschbecken mit flielendem Kalt- und Warmwasser, Seifenspender und
Einweghandtichern,

6. Samtliche Oberflachen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, miissen ab-
waschbar, leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein,
7. Sofern erforderlich, Kiihl- und Tiefkihlgerate mit funktionstlichtigen Thermometern,

8. ausreichend grofe dichtschlielende Abfallbehaltnisse.

5. Bei Getrénkeausschank aller Art ist zu beriicksichtigen:

Nachweis Uber die Reinigung der Getrankeschankanlage; Vorhandensein von zwei
Spulbecken fir Geféalle und Glaser bzw. einer geeigneten Spllhilfe (z. B. Spllboy) mit

getrennter Vor- und Nachspulméglichkeit.
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6. Zur Personalhygiene:

1. Schulung: Leicht verderbliche Lebensmittel diirfen nach § 4 (1) der
Lebensmittelhygieneverordnung nur von Personen hergestellt werden, die aufgrund
einer Schulung nach Anhang Il Kapitel Xl Nr. 1 der VO (EG) Nr. 852/2004 Gber ihre
jeweiligen Tatigkeiten entsprechende Fachkenntnisse auf den in Anlage 1 genannten
Sachgebieten verfligen.

2. Nachweis einer Bescheinigung lber die Belehrung nach Infektionsschutzgesetz
erforderlich, wenn leicht verderbliche Lebensmittel hergestellt, behandelt oder in den
Verkehr gebracht werden

3. hygienisch einwandfreie, saubere Schutzkleidung,

4. Rauchverbot

7. Kennzeichnungspflichten auf Speisen- und Getrankekarten, Angebotsschildern und
Preisverzeichnissen:
Werden Speisen und Getranke abgegeben, die kenntlichmachungspflichtige Zusatzstoffe
enthalten (wie Farbstoffe, Konservierungsstoffe, Antioxidationsmittel, Geschmacks-
verstarker, Phosphate bei Fleischerzeugnissen, Sulstoffe usw.), so sind diese auf
Speise- und Getrankekarten, Angebots- und Preistafeln oder auf einem Schild neben der

Ware kenntlich zu machen.

Die Aufzédhlung benennt die wichtigsten Punkte und erhebt keinen Anspruch auf Voll-
standigkeit. Das Veterindramt behalt sich vor, weitergehende Auflagen zu erteilen und steht
fur Rickfragen zu lebensmittelrechtlichen Belangen zur Verfligung.

Flr Fragen zur Trinkwasserhygiene und zum Infektionsschutzgesetz wenden Sie sich an das

Gesundheitsamt des Landkreises Rotenburg.
Landkreis Rotenburg, Telefon: 04261-983-0
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