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Merkblatt
Marktstände

	
1. Imbissstände müssen überdacht sein, damit die Lebensmittel nicht nachteilig durch Umwelteinflüsse (Regen, Staub, usw.) beeinträchtigt werden können.

2. In Imbissständen mit allseitiger Bedienungseinrichtung müssen die Lebensmittel durch geeignete Vorrichtung vor unmittelbaren nachteiligen Beeinflussungen durch die Kundschaft bzw. Umwelteinflüssen geschützt werden. (Kundenabschirmung).

3. Grill- oder sonstige offene Erhitzungsanlagen müssen durch geeignete Vorrichtungen von der Kundschaft abgeschirmt werden. (sog. Spuckschutz)

4. Der Imbiss-Stand muss über eine Handwascheinrichtung mit fließendem warmen Wasser in Trinkwasserqualität, Einmalhandtüchern und Flüssigseife verfügen. 
Ein Gerät mit Stromanschluss, Thermostatregler, Auslaufhahn (z. B. Glühweinbehälter) und Auffangbehälter, bietet sich hier an. Die Handwascheinrichtung ist so anzubringen, dass der Waschvorgang die zum Verkauf vorrätig gehaltenen Lebensmittel nicht nachteilig beeinflusst.

5. Zur Aufbewahrung der kühlpflichtigen Lebensmittelvorräte (z. B. Bratwürste, Bockwürste und andere kühlhaltungspflichtige Erzeugnisse) können isolierte Behälter mit Deckeln und einer ausreichenden Anzahl an Kühlakkus oder Kühlmöbel mit Stromanschluss verwendet werden. Thermometer müssen vorhanden sein.
Grundsätzlich ist die Lagerung von Behältern mit Lebensmitteln direkt auf dem Fußboden  nicht gestattet.

6. Die ununterbrochene Kühlhaltung aller kühlpflichtigen Lebensmittel ist zu gewährleisten. Die Kühlvorrichtungen sind mit Thermometern zu versehen. Die Lebensmittel sind bei einer Temperatur unter + 7 °C kühl zu lagern.

7. Werden gegarte Speisen angeboten, so darf die Aufbewahrungsdauer 4 Stunden nicht überschreiten. Hierbei ist eine Temperatur von mindestens + 65  C einzuhalten.

8. Stände oder Verkaufswagen, in denen Speiseeis lose in den Verkehr gebracht wird, müssen so beschaffen und ausgestattet sein, dass das Speiseeis keiner vermeidbaren nachteiligen Beeinflussung ausgesetzt wird.

9. Speiseeisportionierer (Eislöffel) müssen hygienisch einwandfrei aufbewahrt werden. In den Gebrauchspausen sind sie in Gefäßen mit fließendem Wasser (in Trinkwasserqualität) aufzubewahren. Steht fließendes Wasser nicht zur Verfügung, so sind sie in den Gebrauchspausen in säurefesten Gefäßen mit 1,5 %iger einwandfreier Zitronen- oder Weinlösung abzulegen. Ein regelmäßiger Austausch ist zu gewährleisten.

10. Personen, die mit der Herstellung und dem Behandeln von Lebensmitteln betraut sind, müssen im Besitz eines Gesundheitszeugnisses oder einer Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz sein.
Dieses muss auf Verlangen bei der Kontrolle vorgelegt werden können.

11. Personen, die Lebensmittel herstellen, behandeln oder in den Verkehr bringen, haben ein hohes Maß an persönlicher Sauberkeit zu halten und müssen angemessene, saubere Schutzkleidung tragen.

12. Getränkestände die über eine Getränkeschankanlage verfügen, müssen den aktuellen Reinigungsnachweis der Anlage schriftlich dokumentiert vorlegen können.

Grundsätzlich dürfen Lebensmitteln nur so hergestellt, behandelt oder in den Verkehr gebracht werden, dass sie bei der Beachtung der im Verkehr erforderlichen Sorgfalt keiner nachteiligen Beeinflussung ausgesetzt werden.

Die Lebensmittelüberwachungsbehörde behält sich vor, die Marktstände vor Beginn oder während der Veranstaltung auf die lebensmittelrechtlichen Vorgaben zu überprüfen und eventuell Nachbesserungen zu fordern.





Die Ausführungen dieses Merkblattes erheben keinen Anspruch auf Vollständigkeit. Einschlägige Rechtsgrundlagen bleiben unberührt. Für Informationen, die über den Inhalt des Merkblattes hinausgehen, wenden Sie sich bitte unter der angegebenen Anschrift an Ihre Lebensmittelüberwachungsbehörde.
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