Hygienische Anforderungen an ,,mobile Imbissbetriebe”

Aus der Verordnung {iber Lebensmitte]hygiéne vom 5. August 1997 ergeben sich flir ,,mobile”
Imbissbetriebe™ (z.B. Grillstdnde, Imbissbuden...) folgende
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Anforderungen:
fir Betriebsstiitien mit nicht leichtverderblichen Lebensmitteln (z.B.Backwaren)

Die Betriebsstiiten miissen so beschaffen sein, daf sie sauber und instand gehalien

werden kénnen und eine gute Lebensmittelhygienepraxis zum Schutz der Lebens-

mittel gegen nachteilige Beeinflussung gewahrleistet ist.

Sie mfissen so crelecren sein, daB eine nachte1hce Beeinflussung der Lebensmittel

vermieden wird.

Betriebsstétten miissen sauber und instand gehalten werden.

Sie miissen, sofern erforderlich, folgenden Anforderungen geniigen:

1. Esmiissen geeignete Vorrichtungen zur Gewéhrleistung einer angemessenen
Personathygiene zur Verfiigung stehen, insbesondete Einrichtungen zum hygie-
nischen Reinigen und Trocknen der Hinde und hygienische Sanitireinrichtungen.

2. Oberflachen, die mit Lebensmitteln in Berithrung kommen, sind in einwandfreiem

Zustand zu halten und miissen leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein. Dabei
sind glatte und abwaschbare Materialien zu verwenden.
. Zum Reinigen und Desinfizieren von Arbeitsgerdten und Einrichtungen miissen
geeignete Vorrichtungen vorhanden sein.
4. Zum Reinigen von Lebensmitteln miissen geeignete Vorrichiungen vorhanden sein
Diese Vomichtungen miissen von den Handwaschbecken gétrennt sein.
5. EsmuB eine angemessene Warm-oder Kaltwasserversorgung und Abwasserent-
sorgung vorhanden sein. :
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fiir Beiriebsstitten mit leichiverderblichen Lebensmitteln (z.B. Wirst, Fleisch)

Uber die Anforderungen von Nr. 1 bis Nr. 4 hinaus miissen Betnebsstatten, in denen

leichtverderbliche Lebensmittel in Verkehr gebracht werden, folcende Anforderungen

erfiillen ;

1. Es miissengesignete Vorrichtungen zur Gewghrleistung einer angemessenen Perso-

nalhygiene zur Verfligung stehen, insbesondere léicht erreichbare Handwasch-

becken und Miitel zum hygienischen Reinigen und Trocknen der Hinde.

Handwaschbecken miissen eine ausreichende Warm- und Kaltwasserzufuhr

haben.

Oberflachen, die mit Lebensmitteln in Beriithrung kommen, sind in einwandfreiem

Zustand zn halten und miissen leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein. Dabei

sind glatte und abwaschbare Materialien zu verwenden.

3. Es miissen gesignete Temperaturen fiir ein hygienisch einwandfreies Herstellen,
Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln herraschen. #
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