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(Stand: August 2022)

Die Verkaufsstände für Lebensmittel müssen entsprechend der geltenden lebensmittelrechtlichen
Vorschriften so beschaffen sein, dass eine gute Lebensmittelhygienepraxis zum Schutz der
Lebensmittel gegen nachteilige Beeinflussungen gewährleistet ist. Dazu ist je nach Sortiment und
Darreichungsform u. a. Folgendes zu beachten:

- Betriebsstätten müssen sauber und instandgehalten werden.

- Die Betriebsstätten müssen so gelegen sein, dass eine nachteilige Beeinflussung der
Lebensmittel vermieden wird. Sind leichtverderbliche Lebensmittel in Fertigpackungen mit
einem Hinweis auf die Einhaltung bestimmter Temperaturen versehen, so müssen diese
Temperaturen bis zur Verarbeitung bzw. Abgabe dieser Lebensmittel eingehalten werden.

- Ausgabeflächen für unverpackte Lebensmittel sind mit geeigneten Schutzvorrichtungen
(Hustenschutz) zu versehen.

- Es müssen geeignete Temperaturen für ein hygienisch einwandfreies Inverkehrbringen von
Lebensmitteln herrschen.

- Vorrichtungen und Behälter, die der Lagerung oder Beförderung von Lebensmitteln dienen,
müssen so ausgerüstet bzw. ausgestattet sein, dass die für die Verkehrsfähigkeit der
Lebensmittel erforderliche Temperatur eingehalten werden kann. Sie müssen so beschaffen
sein, dass eine angemessene Reinigung und falls erforderlich, eine Desinfektion möglich ist.

- Das Warmhalten von verzehrfertigen warmen Speisen muss bei mindestens 60 °C erfolgen.

- Es müssen geeignete Vorrichtungen zur Gewährleistung einer angemessenen Personalhygiene
zur Verfügung stehen, insbesondere Einrichtungen zum hygienischen Reinigen und Trocknen
der Hände, hygienische Sanitäreinrichtungen und Umkleidemöglichkeiten.

- Oberflächen, die mit Lebensmitteln in Berührung kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu
halten und müssen leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein. Es sind glatte und abwaschbare
Materialien zu verwenden.

- Zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgeräten und Einrichtungen müssen geeignete
Vorrichtungen mit angemessener Warm- oder Kaltwasserversorgung sowie
Abwasserentsorgung vorhanden sein.

Sollte Mehrweggeschirr genutzt werden sind folgende Mindestanforderungen einzuhalten:

- im Verkaufsstand muss ein Boiler/Glühweinkocher o. Ä. zur Bereitstellung von heißem
Wasser zur Verfügung stehen (Wasserkocher wird nicht akzeptiert)

- des Weiteren müssen zwei Spülschüsseln/-becken (Spülen + Klarspülen) vorhanden sein

- bei sichtbaren Verschmutzungen des Spül-/Klarspülwassers ist das Wasser zu wechseln




