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Lebensmittelhygiene:

Veranstaltungen in Hallen (Sporthallen, Mehrzweckhallen)

Es sind die Anforderungen der VO (EG) 852/2004 vom 29. April 2004 Uber Lebensmittelhygiene
einzuhalten.

Spezielle Hinweise fur Veranstaltungen in Hallen, bei denen Lebensmittel angeboten werden:

Bauliche Anforderungen

Bereiche, in denen Lebensmittel hergestellt/zubereitet werden

1. Dieser Bereich muss abgetrennt sein vom Rest der Halle (= geschlossener Klichenbereich).
2. Es sind Insektengitter an den Fenstern anzubringen, die ins Freie zu 6ffnen sind.

3. Alle Oberflachen mussen glatt und leicht zu reinigen sein.
4.

Es sind ausreichend separate Handwaschbecken mit Warm- und Kaltwasserzufuhr, Mittel zum
hygienischen Reinigen, Desinfizieren und Trocknen der Hande sowie ein Abwurfbehélter zur
Verfligung zu stellen.

Bereiche, in denen Lebensmittel lediglich gelagert/portioniert/abgegeben werden

1. Alle Oberflachen missen glatt und leicht zu reinigen sein.

2. Es sind ausreichend separate Handwaschbecken mit Warm- und Kaltwasserzufuhr, Mittel zum
hygienischen Reinigen, Desinfizieren und Trocknen der Hande sowie ein Abwurfbehélter zur
Verfligung zu stellen.

Arbeitshygienische Anforderungen an das Behandeln von Lebensmitteln

1. Der Bereich, in dem mit Lebensmitteln umgegangen wird, ist vor Aufnahme der Tatigkeit
grindlich zu reinigen, gegebenenfalls zu desinfizieren.

2. Es ist daflir Sorge zu tragen, dass kuhlpflichtige Lebensmittel ausreichend und in hygienischer
Art und Weise gekuhlt werden.

3. Sollten im Bereich einer Lebensmittelausgabe keine Insektengitter angebracht sein, sind die
Lebensmittel durch andere geeignete Maflnahmen vor einer nachteiligen Beeinflussung durch
Schadlinge zu schiitzen, z.B. Aufbewahrung und Angebot der Lebensmittel in geschlossenen
Behaltnissen.

Betriebliche Eigenkontrolien

1. Reinigung und Desinfektion
Die o0.g. Reinigung/Desinfektion vor der Veranstaltung sowie auch wahrend der Veranstaltung
durchgefiihrte Reinigungen/Desinfektionen sind zu dokumentieren.

2. Wareneingangskontrolle
Angelieferte/eingekaufte Ware ist in angemessener Art und Weise zu Uberprifen (z.B. Tempe-
ratur bei kiihlpflichtiger Ware).

3. Temperaturtiiberwachung
Kuhltemperaturen (Kuhlschranke, Kuhlrdume, TK-Truhen etc.) sind mindestens einmal taglich
zu prifen und zu dokumentieren. Bei Uberschreitung (gesetzlicher oder selbst festgelegter)
Grenzwerte sind MaRnahmen durchzufiihren und zu dokumentieren.

4. Schadlingskontrolle

Die Raumlichkeiten sind auf Schadlinge zu kontrollieren (gegebenenfalls in Absprache mit dem
Trager/Eigentimer der Halle), ein Schadlingsbefall ist sachgerecht zu bekdmpfen. Schadlings-
kontrolle und -bekdmpfung sind zu dokumentieren.



