Der Landrat des Main-Kinzig-Kreises Amt flir Veterinarwesen und Verbraucherschutz
Gutenbergstrale 2 » 63571 Gelnhausen &06051/85155-10 « Telefax 06051/85155-11

MERKBLATT

fiir den voriibergehenden Betrieb eines Gaststéattengewerbes nach § 6 Hessisches
Gaststattengesetz fiir Inbisswagen und -stédnde und Verkaufseinrichtungen auf
Volksfesten, Kirmessen, Messen u. &.

ALLGEMEINE HINWEISE:

' Lebensmittel sind so herzus_téllen, zu behandeln und in den Verkehr zu bringen,
_dass sie nachteiligen Beeinflussungen nicht ausgesetzt sind.

MINDESTANFORDERUNGEN AN STAND, ZELT, WAGEN,
VERKAUFSEINRICHTUNG, ETC.:

> In dem Zubereitungs- und Verkaufsbereich muss ein geschlossener Boden vorhanden sein
(asphaltierter, betonierter oder dicht gefugter gepflasterter Platz/Holzplanken, etc.).

» Die Einrichtung muss tber ein geschlossenes Dach verflgen.

» Die Einrichtung muss bis auf die Verkaufsseite mit leicht zu reinigenden Seitenwanden und
Riickwand ausgestattet sein; die Seitenwande kdnnen entfallen, wenn die Lebensmittel vor
jeglicher nachteiliger Beeinflussung geschitzt sind.

> In der Einrichtung ist eine standig nutzbare Handwaschgelegenheit mit Handwaschmittel und
Einweghandtiichern zu installieren. Sollte keine eingebaute Einrichtung vorhanden sein, kénnen
Behaltnisse mit Ablaufthahn Uiber einem Abflussbecken oder einem Eimer genutzt werden.
Werden leichtverderbliche Lebensmittel (z. B. Fleisch-, Geflligelfleisch- und Fischerzeugnisse,
feine Backwaren, Speiseeis) unverpackt behandelt oder in den Verkehr gebracht, muss die
Handwaschgelegenheit Gber eine Warmwasserzufuhr verfligen!

» Die verwendeten Einrichtungsgegensténde miissen aus leicht zu reinigendem und zu
desinfizierendem Material bestehen.

> Gerate wie Grill, Pfannen, etc. miissen durch entsprechende Vorsichtsmafinahmen zum Gast hin
abgeschirmt werden.

> Die unverpackten, offenen Lebensmittel miissen so gelagert und angeboten werdeh, dass sie vor
Anhauchen, Anhusten und Anfassen geschiitzt sind (Folien, Plastikhauben, Glasschirzen, u. 8.).

» Kuhlungsbedirftige Lebensmittel sind bei den vorgeschriebenen Temperaturen in geeigneten
Kihleinrichtungen zu lagern.

» Kérbe und Kisten, die gestapelt werden und zum Beférdern und Lagern unverpackter
Lebensmittel dienen, diirfen nicht auf den Boden abgestellt werden.

> Die Personen, die unverpackte Lebensmittel behandeln oder abgeben, miissen saubere Kleidung,
erforderlichenfalls waschbare Schutzkleidung tragen.

> Das Rauchen in der Einrichtung ist nicht gestattet.
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Mit der Zubereitung von Speisen dirfen nur kundige Personen betraut werden.

Abfalle sind unverziiglich aus dem Zubereitungs- und Verkaufsbereich zu entfernen und in
geschlossenen Behéltnissen zu lagern.

DAS SPEISENSORTIMENT KANN UMFASSEN:

In den Einrichtungen, die den Mindestanforderungen entsprechen, kann nur eine Endzubereitung der

.erlaubten Speisen erfolgen. Notwendige Vorarbeiten wie Steaks schneiden, Schnitzel panieren,

Solten zubereiten etc. missen in gewerblichen oder abgenommenen Raumen erfolgen.

An Speisen diirfen zum unmittelbaren Verzehr feilgeboten werden:

»
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gebratene, gekochte oder gebriihte Wirstchen,
gebratenes Gefl[jgel,

Fischmarinaden,

gebratene und gerducherte Fische

sowie belegte Brote oder Brotchen

Ferner Fleischzuschnitte wie Kotelette, Schnitzel und andere kiichenfertig hergerichtete
Fleischteile.

Fleischklopse, Buletten, Frikadellen, Bratwiirste, gesteakte Fleischzuschnitte, Schaschilik,
Hackfleischdrehspiefl® und Doner Kebab, sofern folgende Bedingungen eingehalten werden:

Alle baulichen und hygienischen Vorleistungen wurden erfillt.

Von einem Herstellerbetrieb fertig vorbereitet oder zubereitet bezogen werden und

vor der Abgabe zum Verzehr vollstandig durcherhitzt werden und

bei der Lagerung und dem Transport die produktspezifische, vorgeschriebene Lagertemperatur
und die Fristen flir das Inverkehrbringen (z.B. Verbrauchsdatum, Mindesthaltbarkeitsdatum)
eingehalten werden.

Im tiefgefrorenen Zustand konnen diese Erzeugnisse auch von anderen gewerblichen Betrieben
(z. B. aus dem GroRhandel) bezogen werden. Voraussetzung ist, dass sie den

produktspezifischen lebensmittelrechtlichen Anforderungen entsprechen und bei den
vorgeschriebenen Temperaturen gelagert werden.

Weitere Empfehlungen zu Vereins- und StraRenfesten:

o Bei der Abgabe von selbstgebackenem Kuchen ist eine Kuchenliste zu erstellen.

o Keine Herstellung und Abgabe von roheihaltigen Speisen

Bei Riickfragen steht lhnen das Amt fiir Veterinarwesen und Verbraucherschutz in Gelnhausen
zur Verfiigung (%06051/85155-10).



