Stadtmagistrat Innsbruck, Abteilung V
Lebensmittelaufsicht — Marktwesen, Anichstralle 5a/4. Stock,

6020 Innsbruck; Tel.Nr.: 0512/5360-4540
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Lebensmittelrechtliche Vorschriften bei Marktstanden, Verkaufszelten,
Events im Freien, auf Zeltfesten, Messeveranstaltungen und auch mobile
Verkaufsfahrzeuge:

Verankert bzw. geregelt ist diese Betriebsform i. d. EG VO 852/2004
Anhang Il Kapitel IlI:

Vorschriften fur ortsveranderliche und/oder nichtstandige Betriebsstatten
(wie Verkaufszelte, Marktstande und mobile Verkaufsfahrzeuge),
vorrangig als private Wohngebaude genutzte Betriebsstatten, in denen
jedoch Lebensmittel regelmalig fur das Inverkehrbringen zubereitet
werden, sowie Verkaufsautomaten

1. Die Betriebsstatten und Verkaufsautomaten missen, soweit praktisch
durchflihrbar, so gelegen, konzipiert und gebaut sein, sauber und instand gehalten
werden, dass das Risiko der Kontamination, insbesondere durch Tiere

und Schadlinge, vermieden wird.

2. Insbesondere gilt erforderlichenfalls Folgendes:

a) Es mussen geeignete Vorrichtungen (einschlief3lich Vorrichtungen zum
hygienischen Waschen und Trocknen der Hande sowie hygienisch einwandfreie
sanitare Anlagen und Umkleiderdume) zur Verfiigung stehen,

damit eine angemessene personliche Hygiene gewéhrleistet ist;

b) Flachen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, sind in einwandfreiem
Zustand zu halten und missen leicht zu reinigen und erforderlichenfalls

zu desinfizieren sein. Sie mussen entsprechend aus glattem, abriebfestem,
korrosionsfestem und nichttoxischem Material bestehen, es sei

denn, die Lebensmittelunternehmer kdnnen gegeniber der zustadndigen Behérde
nachweisen, dass andere verwendete Materialien geeignet sind;

C) es mussen geeignete Vorrichtungen zum Reinigen und erforderlichenfalls
Desinfizieren von Arbeitsgeraten und Ausristungen vorhanden sein;

d) soweit Lebensmittel im Rahmen der Tatigkeit des Lebensmittelunternehmens
gesaubert werden mussen, muss daflr Sorge getragen werden, dass
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die jeweiligen Arbeitsgange unter hygienisch einwandfreien Bedingungen
ablaufen;

e) die Zufuhr einer ausreichenden Menge an warmen und/oder kalten Trinkwasser
muss gewahrleistet sein;

f) es missen angemessene Vorrichtungen und/oder Einrichtungen zur hygienischen
Lagerung und Entsorgung von gesundheitlich bedenklichen und/-
oder ungeniel3baren (flissigen u. festen) Stoffen und Abfallen vorhanden sein;

g) es mussen angemessene Vorrichtungen und/oder Einrichtungen zur Haltung
und Uberwachung geeigneter Temperaturbedingungen fur die Lebensmittel
vorhanden sein;

h) die Lebensmittel missen so aufbewahrt werden, dass das Risiko einer
Kontamination, soweit praktisch durchfiihrbar, vermieden wird.

Hyaienerichtlinien und Auflagen:

(Adaquate Umsetzung des Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetzes
(LMSVG) 2006, der Hygieneverordnung EG 852/2004, des
Preisauszeichnungsgesetzes 1992, des Mal3- und Eichgesetzes 1950 und der
Schankgefal3everordnung 1991.)

1) Die Wasserversorgung ist durch einen Anschluss an das o6ffentliche
Trinkwassernetz sicherzustellen, ebenso die ordnungsgemale Ableitung der
Abwasser in den Kanal.

2) Im Bereich der Lebensmittelzubereitung ist neben den notwendigen
Wasserauslassen und Waschbecken ein eigenes Handwaschbecken mit
Einhebelmischbatterie, Kalt- und Warmwasserbeschickung, Flussigseifenspender
und Einweghandtiichern zu installieren. Fir die Aufnahme der gebrauchten
Einwegtucher ist ein zweckentsprechendes Behéltnis aufzustellen.

Hygienisch einwandfreies Arbeiten in sauberem Umfeld ist obligatorisch.

3) Fur die Reinigung der Glaser und des Geschirrs sind ausreichend Spulmaschinen
bereitzustellen. Die einwandfreie Funktion der Gerate ist zu gewéhrleisten und zu
Uberwachen.

Bei allen Veranstaltungen auf 6ffentlichen Grundstiicksflachen der
Stadtgemeinde Innsbruck sind gemal} Stadtsenatsbeschluss vom 12.6.2013
Mehrwegbecher zu verwenden.

4) Die mit der Herstellung oder Ausgabe von Speisen und Getrédnken beschaftigten
Personen mussen frei von Erkéltungskrankheiten, Durchféallen und ansteckenden
oder ekelerregenden Krankheiten sein und saubere helle Arbeitskleidung tragen.
Weiters ist das Tragen einer Kopfbedeckung (ausreichender Haarschutz) in Kiichen-,
Grill-, Buffet- und Feinkostbereichen verpflichtend. Die Beschaftigten haben beim
Umgang mit Lebensmitteln auf eine gute persoénliche Hygiene (Hande und



Fingernagel, Schmuck) zu achten und sind tber die hygienischen und fachlichen
Anforderungen fur das Lagern, Zubereiten und Verabreichen von Speisen und
Getranken zu unterweisen (Einhaltung des HACCP-Konzeptes).

5) Lagerung von Lebensmitteln: Leicht verderbliche Lebensmittel, wie Fleisch- und
Wurstwaren, Geflugel, Fisch, Milchprodukte, Feinkostsalate, sind in geeigneten Kuhl-
oder Tiefkuhlvorrichtungen aufzubewahren. Feinbackwaren mit Creme- oder
Obersfillungen, oder frisch gepresste Fruchtséfte, sind jedenfalls auch gekuhlt zu
lagern. Die erforderlichen Temperaturen sind mittels Thermometern zu Uberwachen
(HACCP Konzept). Lagertemperaturen: gekuhlte Lagerung + 4° C, Tiefkihlung — 18°
C, oder tiefer; Frischfisch bei Temperaturen von schmelzendem Eis (0° bis + 2° C).
Trennung von reiner und unreiner Ware!

6) Lebensmittel, speziell unverpackte Produkte, wie Fleisch- und Wurstwaren,
Milchprodukte, Fisch, Back- und Feinbackwaren, aber auch gastronomische
Zubereitungen, sind (abgesehen von der Temperaturregelung) so zu lagern und zum
Verkauf anzubieten, dass eine hygienisch nachteilige Beeinflussung durch Sonne,
Regen, Staubverfrachtung etc. vermieden wird. Auch ist kundenseitig zwingend
Vorsorge mittels Hygieneschutz (Glas, Plexi, oder andere adaquate Abdeckungen)
zu treffen und fir die Lebensmittellagerung mindestens ein Bodenabstand von 50 cm
einzuhalten. Bodenlagerung ist verboten.

7) Bei Verkauf/Portionierung offener Lebensmittel und gleichzeitigem Inkasso sind
geeignete Hilfsmittel (Gabeln, Zangen, Spateln etc.) zur Vermeidung einer hygienisch
nachteiligen Beeinflussung zu verwenden.

8) Oberflachen (insbesondere Oberflachen von Einrichtungen die mit Lebensmitteln
in Beriihrung kommen), sind in einwandfreiem Zustand zu halten und missen leicht
zu reinigen und erforderlichenfalls zu desinfizieren sein. Dies erfordert die
Verwendung von glatten, waschbaren, nichttoxischen Materialien. Marktstande und
Ausgabestande mussen zumindest sauber und hygienisch mit Kunststofffolie
ausgelegt sein.

9) Bei Marktstanden sind zur Vermeidung hygienisch nachteiliger Beeinflussung
(Kontamination) Transport- und Lagerbehaltnisse mit Lebensmitteln stets so zu
verwahren, dass ein unbemerkter Zugriff durch betriebsfremde Personen unméglich
gemacht wird.

Offene Verkaufsstéande sind diesbezuglich (je nach Stellvariante) mit einer Plane o0.4.
nach hinten gegen fremde Zugriffe zu sichern.

10) Fur die Zubereitung von rohem Gefliigel ist ein eigener, getrennter Arbeitsbereich
mit eigenen Arbeitsgeraten bereitzustellen. Sollte dies nicht moglich sein, so hat die
Zubereitung streng zeitversetzt mit anschlielRender Reinigung und Desinfektion zu
erfolgen. Rohes Geflugel ist getrennt von anderen Lebensmitteln zu lagern.
Personen, die mit der Zubereitung von rohem Geflligel beschéftigt sind, haben jeden
weiteren unnotwendigen Kontakt mit anderen Lebensmitteln, Geschirr, Geraten oder
Glasern zu vermeiden und durfen andere Tatigkeiten erst nach sorgfaltiger Reinigung
und Desinfektion der Hande aufnehmen. Diese Mal3gabe ist mit der Gefahr einer
mdglichen Salmonella-Kontamination begriindet.



11) Verpackte Lebensmittel sind grundsatzlich nach der EU-
Verbraucherinformations-Verordnung 1169/2011 (Lebensmittel-
Informationsverordnung — LMIV, in Kraft seit 13.12.2014) zu kennzeichnen.

12) Bei allen auszugebenden Speisen und Getranken ist die Allergenkennzeichnung
vorzunehmen bzw. anzubringen.

13) An den Verkaufsbereichen, Schanken etc. ist der Preisauszeichnungspflicht
gemal PrAG mit Mengenangaben (Fill-, Abgabemenge, Preis) in entsprechender
Schriftgréf3e - mit dem geforderten notwendigen Informationswert fur die Kunden -
nachzukommen. Bei Lebensmitteln ist die Verwendung von Einsteck-Preisschildern
aus hygienischen Griinden untersagt.

14) Die Bestimmungen des Maf3- und Eichgesetzes bei Warenverkauf nach Gewicht
(gultig geeichte Waagen) sind einzuhalten. Schankgefal3e haben der
Schankgefal3everordnung zu entsprechen. Dies bedeutet, dass sie einen Fullstrich
mit Angabe des Nenninhaltes aufweisen mussen.

15) Fur die Aufnahme von Lebensmittelabfallen sind verschliel3bare Behalter in
ausreichender Anzahl bereitzustellen. Es sind geeignete Vorkehrungen fir die
Beseitigung und Lagerung von Lebensmittelabfallen und sonstigen Abféllen zu
treffen. Abfalllager missen so konzipiert und gefuihrt werden, dass sie sauber und
frei von Ungeziefer gehalten werden kénnen und Kontaminationen von
Lebensmitteln, Ausristungen und Betriebsstatten vermieden werden.

Personalhyqgiene:

1. Auf Grund der sensiblen Tatigkeit haben die im Verkauf beschaftigten Personen
auf eine gute Hygiene (Haare, Fingernagel usw.) zu achten.

2. Die Personen mussen geeignete, saubere Arbeitsbekleidung und
erforderlichenfalls eine Kopfbedeckung tragen.

3. Das Handewaschen darf nur beim dafiir vorgesehenen Waschbecken erfolgen:
Grundliche Handereinigung mit Seife vor Arbeitsbeginn, nach jeder Toiletten-
benttzung, nach jeder Arbeitsunterbrechung und nach Verrichtung von
Schmutzarbeiten. Zum Trocknen der Hande sind Einmalhandtiicher zu verwenden.

4. Bei den Waschbecken sind die Seifenspender sowie Einmalhandtuchbehalter
regelmafig nachzuftllen.

5. Schlechte Angewohnheiten, wie Kosten mit bloRen Fingern, Rauchen am
Verkaufsstand bzw. im Laden oder Weiterverarbeiten von auf den Boden gefallenen
Lebensmitteln, deren Verunreinigung nicht mehr entfernt werden konnte, missen
unterbleiben.



6. Die Personen mussen frei von ansteckenden und ekelerregenden Krankheiten,
Wunden und dergleichen (Trager von Ansteckungsstoffen, Hautinfektionen,
Geschwiuren oder Durchfall) sein.

7. Schnittwunden oder kleinere Verletzungen sind mit einem wasserdichten
festsitzenden Verband vollstéandig abzudecken.

8. Durch Reinigungstatigkeiten dirfen Lebensmittel nicht nachteilig beeinflusst
werden (z.B. Sprihen von Reinigungsmitteln erst nach dem Leeren der Vitrine).

9. Schmierkontamination:

Eine Schmierkontamination bedeutet, dass Keime von Gegenstanden, Lebensmittel
oder durch den Menschen auf andere Lebensmittel Ubertragen werden. Salmonellen
z.B. kénnen Uber nicht gewechselte oder nicht ordnungsgemal gereinigte
Schneidebretter, Messer, Hande, Sptillappen, Einweghandschuhe usw. von rohem
Geflugel und Eier auf andere nicht erhitzte Lebensmittel Ubertragen werden (z.B.
beim Salatschneiden).

Solche Schmierkontaminationen sind die haufigste Ursache fiir Salmonellen-
Erkrankungen.

10. Zur Gewahrleistung einer angemessenen Personalhygiene missen geeignete
Einrichtungen (Toiletten) in unmittelbarer Nahe vorhanden sein.

Fur die Einhaltung der vorgenannten Auflagen ist eine verantwortliche Person
vom Veranstalter namhaft zu machen. Mit einer allfalligen Kontrolle durch die
Lebensmittelaufsicht auf Erfallung der Auflagen ist zu rechnen. Fir etwaige
Unklarheiten und Fragen steht das Referat Lebensmittelaufsicht-Marktwesen
gerne beratend zur Verfuigung.

A.N./LEBENSMITTELAUFSICHT/Innsbruck, am 01.07.2017



