Ausziige aus dem Merkblatt der Lebensmitteliiberwachung
fur mobile Stande

Bei der Teilnahme mobiler Stinde auf Mérkten und Strallenfesten sind nachfolgend
aufgefiihrte Bestimmungen zu beachten und entsprechende Dokumente bereitzuhalten

Bescheinigung des Gesundheitsamtes nach§43 Abs.1 des Infektionsschutzgesetzes(IfSG) vom
20.7.2000 oder ein Gesundheitszeugnis nach dem Bundesseuchengesetz sowie die jeweils
letzte Dokumentation der jéhrlich durchzufiihrenden Belehrung. Erforderlich fiir alle
Personen, die tierische Lebensmittel oder solche mit Bestandteilen tierischer Herkunft
herstellen, behandeln oder in Verkehr bringen.

Aufzeichnungen liber Temperaturmessungen der eingehenden Ware, der Kiihlgerite etc,
sowie Reinigungsintervalle der Geréte geméll der Verordnung zur Eigenkontrolle.

Nachweis tiber die erfolgte Unterweisung des beschiftigten Personals in Fragen der
Lebensmittelhygiene.

Stinde, die unverpackte Lebensmittel verkaufen oder lagern, miissen eine wirksame
Abschirmung zum Kunden vorweisen.(Husten- und Spuckschutz)

Mobile Stinde und Verkaufsfahrzeuge, die Lebensmittel verkaufen, lagern oder behandeln
miissen so konzipiert sein und in Stand gehalten werden, dass das Risiko der Kontamination,
insbesondere durch Tiere oder Schédlinge, vermieden wird. Dazu zéhlen:

- geeignete Vorrichtungen zum hygienischen Waschen und Trocknen der Héande

- geeignete Vorrichtungen zum Reinigen von Arbeitsgerdten und Ausriistungen

- falls Lebensmittel gesdubert werden, miissen getrennte Waschbecken vorhanden sein

- Gewibhrleistung der Zufuhr einen ausreichenden Menge warmen und/oder kaltem
Trinkwasser

Es ist eine Preisauszeichnung fiir alle Speisen und Getrinke erforderlich, bei Getrinken auch
die Mengenangabe (in cl oder 1)

Bestimmte Zusatzstoffe, z.B. Farbstoffe, Konservierungsstoffe, Geschmacksverstérker,
Phosphate, Schwefeldioxid, Siillstoff sind entsprechend zu kennzeichnen. Zur vollstindigen
Information der Kunden sollte auch auf allergene Stoffe hingewiesen werden....kann Spuren
von (allergener Stoff) enthalten...

Die Herstellung und Behandlung von rohem Hackfleisch ist nicht erlaubt.(Ausnahmen.z.B die
Verwendung von tiefeefrorenen DonerspieBen aus zugelassenen Betrieben sind mit dem zu-
stindigen Umweltamt abzukliren.

Leicht verderbliche bzw. kiithlpflichtige Lebensmittel sind nur unter Einhaltung der vorge-
schriebenen Temperatur zu lagern. Es missen angemessene Vorrichtungen vorhanden sein
(geschlossenen Behiltnisse, Kiihlgerite, Thermometer).

Den genauen Wortlaut der Bestimmungen entnehmen Sie bitte den entsprechenden
Verordnungen.



