
 
 
 
 

                                       M e r k b l a t t 
Hygienische Mindestanforderungen für den Verkauf von  
Lebensmitteln auf Märkten, Volksfesten und ähnlichen Veranstaltungen 
 

Lebensmittel dürfen in Verkaufsständen oder Verkaufswagen nur so hergestellt, behan-
delt oder in den Verkehr gebracht werden, dass sie bei Beachtung der im Verkehr erfor-
derlichen Sorgfalt der Gefahr einer nachteiligen Beeinflussung (= eine ekelerregende 
oder sonstige Beeinträchtigung der einwandfreien hygienischen Beschaffenheit von Le-
bensmitteln, wie durch Mikroorganismen, Verunreinigungen, Witterungseinflüsse, Gerü-
che, Temperaturen, Gase, Dämpfe, Rauch, Aerosole, tierische Schädlinge, menschliche 
oder tierische Ausscheidungen sowie durch Abfälle, Abwässer, Reinigungs-, Desinfekti-
ons-, Pflanzenschutz- und Schädlingsbekämpfungsmittel oder ungeeignete Behand-
lungs- und Zubereitungsverfahren) nicht ausgesetzt sind  
 

I. Anforderungen an den Verkaufsstand/Verkaufswagen: 
 

1. Im Verkaufsstand muss ein fester Fußboden vorhanden sein (asphaltiert, betoniert, 
dicht gefugt, gepflastert etc.). Falls kein fester Fußboden vorhanden ist (z. B. auf ei-
ner Festwiese), ist ein geeigneter, leicht zu reinigender Fußboden zu schaffen. 

 

2. Gegen Witterungseinflüsse ist der Stand abzuschirmen, z. B. durch ein Zeltdach und 
ausreichende seitliche Verkleidungen (Sonnenschirm nicht ausreichend). 

 

3. Der Innenbereich des Verkaufsstandes muss so gestaltet sein, dass er leicht zu reini-
gen ist. Er muss vom Boden bis zur Arbeitshöhe allseitig umschlossen sein (z. B. im 
Viereck aufgestellte Tische, die vom Boden bis zur Arbeitshöhe mit Folie verkleidet 
sind). 

 

4. Die Arbeits- und Verkaufstische für unverpackte Lebensmittel müssen mit einer glat-
ten, abwaschbaren Oberfläche versehen sein, so dass sie leicht zu reinigen und ggf. 
zu desinfizieren sind. 

 

5. Der Verkaufsstand sowie die Einrichtungsgegenstände und Arbeitsgeräte müssen 
sauber und instand gehalten werden. 

 

6. Der Verkaufsstand muss mit einer Handwaschgelegenheit mit fließendem warmem 
und kaltem Wasser in Trinkwasserqualität (z. B. Campingausstattung), Einweghand-
tüchern und Einwegseife ausgestattet sein. Ein Eimer mit Wasser reicht nicht aus. 
Darüber hinaus muss eine geeignete Abwasserentsorgung vorhanden sein. 
Falls Arbeitsgeräte oder Geschirr gereinigt werden, muss eine geeignete Vorrichtung 
mit fließendem Wasser vorhanden sein, die vom Handwaschbecken getrennt ist. 

 

7. Gegenstände, die nicht unmittelbar dem Behandeln von Lebensmitteln dienen (z. B. 
Privatgegenstände, Reinigungsgeräte o. ä.) dürfen im Verkaufsstand nicht offen ge-
lagert werden.  

 
 

II. Anforderungen an das Personal: 
 

1. Das Personal hat ein hohes Maß an Sauberkeit zu halten und muss angemessene 
saubere Arbeitskleidung und erforderlichenfalls Schutzkleidung tragen. Das Personal 
muss frei sein von ansteckenden Erkrankungen, infizierten Wunden, Hautinfektionen 
oder Geschwüren. 

 

2. Wer Produkte, die mit Fleisch, Fisch, Eiern oder Milch hergestellt werden (ein-
schließlich Speiseeis und Backwaren mit nicht durchgebackener Füllung), her-
stellt, bearbeitet oder unverpackt verkauft, muss vor Ort ein gültiges Zeugnis 
über die amtliche Belehrung nach Infektionsschutzgesetz sowie ggf. die Be-
scheinigung über die alle zwei Jahre erfolgte Wiederholungsbelehrung vorlegen 
können. 
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III. Anforderungen an den Umgang mit Lebensmitteln: 
 

1. Beim Umgang mit Lebensmitteln dürfen nur Gegenstände benutzt werden, die ein-
wandfrei und sauber sowie für diesen Zweck geeignet sind. 

 

2. Unverpackte Lebensmittel (außer frisches Obst und Gemüse) sind so von den Käu-
fern abzuschirmen, dass diese die Lebensmittel weder von vorn noch von oben be-
rühren oder in anderer Weise - z. B. durch Anhauchen oder Anhusten - nachteilig be-
einflussen können (Abschirmung z. B. durch einen Thekenaufsatz oder durch Lage-
rung der Lebensmittel im rückwärtigen Bereich des Standes). 
Behältnisse mit unverpackten Lebensmitteln dürfen nur übereinander gestapelt wer-
den, wenn dadurch die Lebensmittel weder mittelbar noch unmittelbar nachteilig be-
einflusst werden. Es sollten grundsätzlich fest verschlossene Behältnisse benutzt 
werden. 
 

3. Es müssen geeignete Temperaturen für ein hygienisch einwandfreies Herstellen, 
Behandeln (z. B. Kühllagerung) und Inverkehrbringen (z. B. Heißhaltung) von Le-
bensmitteln herrschen. Bei kühlpflichtigen Lebensmitteln ist dafür Sorge zu tragen, 
dass die vorgeschriebenen Temperaturen bis zur Abgabe an den Verbraucher einge-
halten werden.  

 

Temperaturanforderungen:  
Heißhalten von Lebensmitteln: über 65°C 
Kühlen von Lebensmitteln: 
- Die Kühlkette darf nicht unterbrochen werden. 
- Bei Fertigpackungen sind die auf der Packung angegebenen Lagertemperaturen ein-
zuhalten. 
- Temperaturanforderungen an Lebensmittel, die lose abgegeben werden: 

Fleisch, und Fleischerzeugnisse: + 7°C 
Hackfleisch: + 2° 
Geflügelfleisch und Fleischzubereitungen wie marinierte Spieße, Geschnetzeltes 
etc. +4°C 
Alle anderen leicht verderblichen Produkte wie Creme- und Sahnetorten, Fein-
kostsalate usw: unter +7°C 
Tiefgefrorene Lebensmittel: unter  - 18°C 

4. Besonders sensible Produkte, wie z. B. Mettbrötchen oder mit rohen Eiern hergestell-
te Speisen aller Art (z. B. selbst gemachte Mayonnaise, Tiramisu o. ä.) sollten wegen 
der hohen gesundheitlichen Risiken für den Verbraucher grundsätzlich nicht angebo-
ten werden. 

5. Für das Personal, das Lebensmittel behandelt, müssen hygienische Toiletten zur 
Verfügung stehen.  

6. Speiseabfälle sind in sauberen und verschließbaren Behältern zu sammeln und 
sachgerecht zu entsorgen.  

 

IV. Kennzeichnung von Lebensmitteln:  
 

1. Fertigpackungen sind gemäß den Vorschriften (Lebensmittelkennzeichnungsverord-
nung etc.) zu kennzeichnen. 

2. Lose Produkte sind mit den vorgeschriebenen Kennzeichnungsmerkmalen zu verse-
hen, wie z. B. der Angabe über verwendete Zusatzstoffe, Preisangaben, Handelsklas-
sen bei Obst etc.  

 

Die Nichteinhaltung der vorgenannten Anforderungen kann ordnungsbehördlich verfolgt 
werden.  
Zivilrechtliche Ansprüche bleiben unberührt.  

 

Weitere Auskünfte erteilt: 
Kreis Recklinghausen Fachdienst 39 Veterinärwesen und Lebensmittelüberwachung 

Kurt-Schumacher-Allee 1 
45657 Recklinghausen 

Tel. 02361/532125  
MB LMÜ 01-RE F01 Stand: 20.05.2014 

 


