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Amt fiir Verbraucherschutz

12 Punkte

In ortsveranderlichen oder nicht stédndigen Betriebsstétten
wie Verkaufszelten, mobilen Verkaufseinrichtungen
(Stande), Verkaufsfahrzeugen, diirfen Lebensmittel nur
hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht wer-
den, wenn die folgenden Anforderungen eingehalten sind:

1. Die genannten Betriebsstitten missen so beschaffen
sein, dass sie sauber und instand gehalten werden
kénnen und eine gute Lebensmittelhygienepraxis zum
Schutz der Lebensmittel gegen nachteilige Beeinflus-
sung gewdhrleisten. Daflr ist folgende Ausstattung
erforderlich: fester leicht zu reinigender Boden, Uber-
dachung, ausreichender Kunden- und Witterungs-
schutz (wie z. B. von drei Seiten geschlossen), Wande
und Decken mit hellfarbigem Anstrich oder aus ver-
gleichbarem glatten, leicht zu reinigendem Material.

2. Personen, die leicht verderbliche Lebensmittel behan-
deln, missen an einer Belehrung im Gesundheitsamt
teilnehmen und hierliber eine Bescheinigung (§ 43
Infektionsschutzgesetz) vorweisen kénnen. Alte
Gesundheitszeugnisse gemaR § 18 Bundesseuchen-
gesetz behalten ihre Gliltigkeit. Die Belehrung muss
jahrlich, auch fur Inhaber eines alten Gesundheits-
zeugnisses, durch den Arbeitgeber wiederholt werden.
Hiertiber sind Nachweise zu fihren und auf Anforde-
rung vorzulegen.

3. Jeder Stand muss eine an angemessener Stelle ange-
brachte separate Handwaschgelegenheit mit flieRen-
dem kalten und warmen Wasser (&ffentliches Wasser-
netz oder geeigneter Behélter mit Trinkwasser) ein-
richten. An dieser Handwaschgelegenheit missen 1 x
zu benutzende Handtlicher, Seifenspender und Birste
vorhanden sein. Werden von einer Person leicht ver-
derbliche Lebensmittel behandelt und auch Geld
angenommen, so ist diese Handwaschgelegenheit in
unmittelbarer Nahe des Arbeitsplatzes anzubringen.

4. Fur das Waschen von Lebensmitteln und zum Spiilen

von Geschirr/Arbeitsgeréten sind vom Handwasch-
becken getrennte Einrichtungen (Spul- und Wasch-
becken) zu schaffen.

5. Personen, die insbesondere leicht verderbliche unver-
packte Lebensmittel oder Speisen behandeln, haben
sich sauber zu halten und saubere Schutzkleidung zu
tragen, einschlieBlich einer geeigneten Kopfbe-
deckung, die das gesamte Haar erfasst; kein Schmuck
an den Handen; kein Nagellack.

Landeshauptstadt Diisseldorf

10.

11.

12,

Landeshauptstadt
Diisseldorf

Der Oberbiirgermeister
Amt flr
Verbraucherschutz
Heinrich-Ehrhardt-
StraBe 61

40468 Dusseldorf

Telefon
0211.89-93227
Telefax
0211.89-291 26
E-Mail
veterinaeramt@
stadt.duesseldorf.de

Fur eine angemessene Personalhygiene missen zur
Verfligung stehen: eine Handwaschgelegenheit (s. 0.),
hygienische Sanitareinrichtungen und Umkleidemég-
lichkeiten.

Die feilgehaltenen Lebensmittel sind auch im Ver-
kaufsbereich vor nachteiliger Beeinflussung, z. B.
durch vorbeigehende oder anstehende Menschen zu
schitzen. Ggf. sind Schutzeinrichtungen wie Glas-
wénde oder Plexiglaswande o. &. anzubringen.

Die Einhaltung der fur die Kihi-/Gefrierlagerung der
l.ebensmittel notwendigen Temperatur muss liber-
wacht (z. B. Thermometer) und gewshrleistet werden.

Arbeitsplatten und Arbeitsgerate muissen aus leicht zu
reinigendem und desinfizierbarem Material bestehen.
Es sind glatte abwaschbare Materialien zu verwenden.

Es missen angemessene Vorrichtungen oder Einrich-
tungen zur hygienischen Lagerung von Lebensmitteln
vorhanden sein (wie z. B. Kiihleinrichtungen fir leicht
verderbliche Lebensmittel). Dies gilt auch im Verkaufs-
bereich.

Verzehrsfertige Lebensmittel und Speisen oder unver-
packte vom Tier stammende Lebensmittel diirfen
nicht gemeinsam mit ungewaschenem Obst, Gemise,
Getrankekisten, Kartonware o. 4. gelagert werden.

Fur Lebensmittelabfalle sind gesonderte Behaltnisse,
die nur diesem Zweck dienen, zu verwenden. Diese
Behaltnisse mussen leicht zu reinigen und zu desinfi-
zieren sowie mit einem Deckel zu verschlieBen sein.

Die Beseitigung der Speiseabfille und sonstiger Ab-
falle muss entsprechend den rechtlichen Vorschriften
erfolgen (AWISTA, Telefon 01 80.1 83 18 31, Telefax
0211.89-293 49 oder Amt fir Verbraucherschutz

S. 0.).
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Herstellung und Abgabe
von Lebensmitteln
bei 6ffentlichen Veranstaltungen

(Lebensmittelhygiene)

Lebensmittel dirfen in Verkaufsstanden nur so hergestellt, behandelt oder in den Verkehr ge-
bracht werden, dass sie bei Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt die Gefahr einer
nachteiligen Beeinflussung, d. h., einer ekelerregenden oder sonstigen Beeintrachtigung der
einwandfreien hygienischen Beschaffenheit von Lebensmitteln, wie durch Mikroorganismen,
Verunreinigungen, Witterungseinflisse, Geriiche, Temperaturen, Gase, Dampfe, Rauch, Aero-
sole, tierische Schadlinge, menschliche oder tierische Ausscheidungen sowie durch Abfalle,
Abwasser, Reinigungs-, Desinfektions-, Pflanzenschutz- und Schadlingsbekampfungsmittel
oder ungeeignete Behandlungs- und Zubereitungsverfahren, nicht ausgesetzt sind.

l. An einen Verkaufsstand sind daher folgende Mindestanforderungen zu stellen:

1. Der Verkaufsstand sowie die Einrichtungsgegenstande und Arbeitsgerate miissen sauber
und instand gehalten werden.

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

3. Es miissen geeignete Temperaturen fiir ein hygienisch einwandfreies Herstellen, Behan-
deln (z. B. Kuhllagerung) und Inverkehrbringen (z. B. Heil3haltung) von Lebensmitteln herr-
schen.

4. Das verwendete Wasser muss Trinkwasserqualitat haben.

5. Das Personal hat ein hohes Mal} an Sauberkeit zu halten und muss angemessene, saube-
re Kleidung und erforderlichenfalls Schutzkleidung tragen. Das Personal muss gesund
sein, das heildt frei sein von ansteckenden Erkrankungen, infizierten Wunden, Hautinfektio-

nen oder Geschwiiren.

6. Fur das Personal, das Lebensmittel behandelt, missen auf dem Veranstaltungsgelande
separate hygienische Sanitareinrichtungen vorhanden sein.
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Il. Weitergehende Anforderungen an die Herstellung von Lebensmitteln und Abgabe von
Lebensmitteln ohne Verpackung

Lebensmittel sind aus einem Verkaufswagen/-stand heraus in den Verkehr zu bringen. Diese
mussen folgendermafen 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 Arbeitshéhe mit Folie verkleidet sind).

2. Gegen Witterungseinfliisse ist der Stand abzuschirmen (z. B. durch ein Zeltdach). Ein
Sonnenschirm ist nicht ausreichend.

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

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

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

6. Unverpackte Lebensmittel (auRer frisches Obst und Gemdiise) sind zum Kunden hin abzu-
schirmen.

7. Behaltnisse mit Lebensmitteln dirfen nicht unmittelbar auf dem Boden abgestellt werden.

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

lll. Dariiber hinaus sind beim Bearbeiten oder Verkauf von unverpackten Lebensmit-
teln, die leicht verderblich sind, folgende Anforderungen zu erfiillen:

1. Eine Kiihlung ist erforderlich.
2. Das Personal muss hygienische Arbeitskleidung tragen.

3.  Wer leichtverderbliche Lebensmittel einschliel3lich Speiseeis und Backwaren mit nicht
durchgebackener Flllung herstellt, bearbeitet oder unverpackt verkauft, muss eine guiltige
Erstbelehrung durch das Gesundheitsamt und ggf. die Folgebelehrung durch den Arbeit-
geber vorlegen kdnnen.

IV. Betriebseigene MaBnahmen und Kontrollen:
Wer Lebensmittel herstellt, behandelt oder in den Verkehr bringt, hat durch ,Eigenkontrollmal3-

nahmen”, die fur die Entstehung gesundheitlicher Gefahren kritischen Punkte im Prozessablauf
festzulegen. Das Personal ist entsprechend seiner Ausbildung und Téatigkeit zu unterweisen.

Auf die Verpflichtung zur Preisauszeichnung und Kenntlichmachung der Zusatzstoffe und Aller-
gene wird hingewiesen.
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