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Merkblatt zur Gestattung eines voribergehenden
Gaststattenbetriebes gem. 8 12 Abs. 1 Gaststattengesetz (GastG)

Behdrdenvertreter

Den Bediensteten der Gemeinde, der Polizei und dem
Kommandanten der Feuerwehr ist zu allen Bereichen
des Veranstaltungsortes Zutritt zu gewahren. Der Ord-
nungsdienst ist entsprechend zu unterrichten.

Die Weisungen der Gemeinde, Polizei und des Feuer-
wehrkommandanten sind zu befolgen.

Speisenabgabe

Gemal § 43 des Infektionsschutzgesetzes (IfSG) darf
mit dem Behandeln, Herstellen oder In-Verkehr-Bringen
von Lebensmitteln erstmalig nur beschéftigt werden, wer
im Besitz eines gultigen Gesundheitszeugnisses nach
dem Bundesseuchengesetz ist oder fiir wen durch eine
nicht mehr als drei Monate alte Bescheinigung des Ge-
sundheitsamtes oder eines vom Gesundheitsamt beauf-
tragten Arztes nachgewiesen ist, dass die Person in
mundlicher und schriftlicher Form Uber ihre Verpflichtung
zur Meldung von Krankheiten nach § 42 IfSG belehrt
wurde und sie schriftlich erklart hat, dass ihr keine Tat-
sachen flr ein Tatigkeitsverbot bekannt sind. Neben ei-
ner der genannten Bescheinigungen ist die Dokumenta-
tion der letzten Belehrung durch den Arbeitgeber am Be-
triebsort zur Einsicht bereitzuhalten.

Fir ehrenamtliche Helfer bei Vereinsfesten und &hn-
lichen Veranstaltungen wird auf den anhangenden
Leitfaden fur den sicheren Umgang mit Lebensmit-
teln verwiesen.

Die Aufstellungsorte fiir Lebensmittelverkaufsstande und
deren angrenzende Bereiche miissen hierflr geeignet
sein, damit eine nachteilige Beeinflussung der Lebens-
mittel (z. B. Staunasse durch Witterungseinfliisse, Stau-
bentwicklung u.a.) vermieden wird.

Lebensmittelverkaufsstande (einschl. Lebensmittellager
und Transportwege zwischen den Verkaufsstanden und
den Lagern) sind so aufzustellen und zu gestalten, dass
eine nachteilige Beeintrachtigung der Lebensmittel aus-
geschlossen wird.

Lebensmittelverkaufsstdnde mussen ferner sauber und
instandgehalten werden. lhre Bodenflachen muissen
leicht zu reinigen und zu entwassern sein. Die Arbeits-
und Abstellflachen sowie die daran angrenzenden
Wandbereiche mussen glatt und leicht zu reinigen sein.

In Bereichen, in denen Lebensmittel hergestellt, in Ver-
kehr gebracht oder behandelt werden, dirfen betriebs-
fremde Gegenstande sowie Kleidungsstiicke nur in ge-
schlossenen Einrichtungen (z. B. Schranke, Boxen) auf-
bewahrt werden.

Werden leicht verderbliche Lebensmittel im Stand her-
gestellt, unverpackt behandelt bzw. unverpackt in Ver-
kehr gebracht, missen leicht erreichbare Handwasch-
becken mit Warm- und Kaltwasserzufuhr in ausreichen-
der Zahl sowie Mittel zum hygienischen Reinigen und
Trocknen der Hande zur Verfiigung stehen.

Die Fleischerzeugnisse miissen von einer Metzgerei
bezogen werden (tiefgefrorene Erzeugnisse u.U. auch
von Lebensmittelbetrieben).
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Bei tiefgefrorenen Lebensmitteln ist darauf zu achten,
dass die Kihlkette nicht unterbrochen wurde und das
eine Lagerung bei mindestens -18°C erfolgt.

Die hygienische Reinigung der Arbeitsgerate und Ein-
richtungen muss gewahrleistet sein.

Die Lagerung von Abféllen muss in geschlossenen und
geeigneten Behéltnissen erfolgen, damit die Gefahr ei-
ner nachteiligen Beeinflussung (z. B. Ungeziefer, Mau-
se, Ratten, Vogel) der Lebensmittel und der Gerétschaf-
ten ausgeschlossen ist.

Die Entsorgung des von den Lebensmittelstanden
stammenden Brauch- und Schmutzwassers hat in ge-
eigneter Weise zu erfolgen, dass die Gefahr einer nach-
teiligen Beeinflussung der Lebensmittel und Geratschaf-
ten ausgeschlossen ist.

Auf eine sachgerechte Lebensmittelbehandlung ist zu
achten (z. B. sachgeméafRe Kihlung, kein Abstellen auf
dem Boden). Dies gilt auch fiir die Anlieferung vor Off-
nung des Betriebs (keine Lagerung von Lebensmitteln
im Freien, mit Ausnahme in geschlossenen Behaltnis-
sen).

Fur leicht verderbliche Lebensmittel sind Kiihimdglich-
keiten, die dauerhaft aktiv kihlen (z. B. Kiihlschranke/-
vitrinen), in ausreichender Zahl bereitzustellen.

In den Kihlungen hat eine sachgeméaRe Lebensmittella-
gerung (Warentrennung) zu erfolgen.

Der Waren- bzw. Spuckschutz, insbesondere beim Feil-
halten der unverpackten Lebensmittel, muss gewahrleis-
tet sein.

Festes Dach
oy m o
.
e
e
Stand an drei
Seiten geschlossen
Fester Boden

(Beispiel fr einen ordnungsgemanen Verkaufstand)

Die Leitungen fur Trinkwasser und Getranke missen
sich in einem einwandfreien hygienischen Zustand be-
finden und so gesichert sein, dass vorsétzliche nachtei-
lige Beeintréachtigungen ausgeschlossen werden.

Das mit der Herstellung und Behandlung von offenen
Speisen beschaftigte Personal muss saubere Schutz-
kleidung (einschl. Kopfbedeckung) tragen, ggf. in den
Wintermonaten tber der warmen Straf3enkleidung.
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2.1.18 Fur das Personal miissen Toiletten mit Einrichtungen
zum hygienischen Reinigen und Trocknen der Hénde
zur Verflgung stehen.
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(Beispiel fur einen ordnungsgemaRe Einrichtung zum hygienischen Reinigung der Hande)

2.1.19 Die Nutzung von offentlichen Toilettenanlagen als Per-
sonaltoiletten ist unzuléssig.

2.1.20 Die Preise fir Speisen und deren Inhaltsstoffe sind gut
sichtbar anzuschreiben. Ein Beispiel fur eine ordnungs-
gemaln erstellte Speisekarte finden Sie als Anlage zu
diesem Bescheid.

2.2
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Getrankeausschank

Bei Verwendung einer Schankanlage fur den Getran-
keausschank sollte vor Inbetriebnahme eine Abnahme-
prufung durch einen Sachverstandigen fir Getrén-
keschankanlagen zu erfolgen.

222
2.2.3

Es ist stets das volle Schankmal zu gewahren.

Das Schankpersonal ist zum richtigen Einschenken
anzuhalten.

2.2.4  Zum Vor- und Nachspiilen der TrinkgefaBe miissen
mindestens zwei groRe Spllwannen und zum Herbeiho-
len des Wassers genligend grof3e rostfreie Behélter vor-

handen sein.

2.2.5  TrinkgefalRe durfen bei Handspilung nur in flieRendem
Wasser geschwenkt werden. Bei der Reinigung der
Trinkgefale in Wasserbottichen ist dafir Sorge zu tra-
gen, dass durch standigen Zulauf von Wasser mit
Trinkwasser-Qualitat in diese Bottiche, ein permanenter

Wasseraustausch gegeben ist.

2.2.6 Es mussen auch alkoholfreie Getranke auf Verlangen
eines Gastes verabreicht werden. Davon darf mindes-
tens ein alkoholfreies Getrank nicht teurer sein als das

billigste alkoholische Getrank gleicher Menge.

2.2.8 Es ist verboten, in Austubung eines Gewerbes alkoholi-
sche Getranke an erkennbar Betrunkene zu verabrei-
chen.

229 Das Betreiben sogenannter ,Flatrate Partys“ oder ahn-
lichen Veranstaltungen, die dem Alkoholmissbrauch

Vorschub leisten, ist grundsatzlich verboten.

2.2.10 Die Getrankepreise sind unter Angabe der Menge bzw.
des Inhalts gut sichtbar anzuschreiben. Ein Beispiel fir
eine ordnungsgemal erstellte Getrankekarte finden Sie
als Anlage zu diesem Bescheid.

2.2.11 Der Erdboden ist bei den Bierzapfanlagen mit einem
Bretterbelag (Lattenrost) zu versehen.
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Abwasserbeseitigung

Samtliche anfallenden Abwasser (auch Spul- und
Schankwasser) diirfen nicht in den Untergrund eingelas-
sen werden.

Die Abwaésser sind in die Kanalisation einzuleiten. Ist
dies nicht méglich, sind die Abwasser in flissigkeitsdich-
ten Behdltern aufzufangen und einer ordnungsgemafen
Abwasserbehandlung zuzufuhren.

Abfallbeseitigung

Der bei der Veranstaltung anfallende Abfall (Miill) ist
nach Wertstoffen zu trennen und ordnungsgemaf zu
beseitigen. Entsprechende Behéltnisse (z. B. Container,
Tonnen, Millsacke etc.) sind bereitzustellen.

Leere Glaser und leere Dosen sind in die in der Ge-
meinde vorhandenen Sammelbehdlter zu entsorgen.

Speisereste (beachte Ziffer 2.14.5) sind einer Biotonne
zuzufuihren. Eine entsprechende Tonne kann bei der zu-
standigen Gemeinde angefordert werden.

Restmill ist in entsprechenden Restmiillsacken, die
ebenfalls bei der Gemeinde erhéltlich sind, zu entsor-
gen.

Speisereste, die Tierkdrperteile enthalten, oder Erzeug-
nisse, die von Tieren stammen (z. B. Fleisch, Eier,
Milch), sind Uber die Tierkdrperbeseitigungsanstalt oder
durch Spezialbetriebe zu entsorgen. Sie dirfen auf kei-
nen Fall Landwirten zur Verfltterung abgegeben wer-
den.

Frittierfett und -6l ist getrennt zu sammeln und durch
Verarbeitungsbetriebe zu entsorgen.

Papier und Kartonagen sind den Wertstoffeinrichtungen
des Landkreises zuzufiihren.

Brandschutz und Rettungswege

Zu- und Ausgange, Durchfahrten, Durchgange, Trep-
penrdume und Verkehrswege, die bei einem Brand als
Rettungswege und als Angriffsweg fur die Feuerwehr
dienen kdnnen, sind freizuhalten.

Es durfen nur schwer entflammbare Dekorationen (B 1
nach DIN 4102) verwendet werden. Der Zulassungsbe-
scheid des Deutschen Institutes fiir Bautechnik oder ein
Prufungszeugnis eines anerkannten deutschen Prifinsti-
tuts muss vorliegen.

Es sind in ausreichender Anzahl nicht brennbare Abfall-
behalter mit dicht schlieBenden Deckeln bereitzuhalten.

Samtliche Rettungswege sind bis auf die offentliche
Verkehrsflache in voller Breite freizuhalten und zu kenn-
zeichnen. Die Ausgange sind unversperrt zu halten, sie
dirfen nicht verhangt oder sonst unkenntlich gemacht
werden.

Stande, Vorratslagerungen u. &. im Freien dirfen Ret-
tungswege nicht einengen.

Feuerstétten, Grill- und Kochanlagen sowie Fritteusen u.
a. sind wahrend des Betriebs ausreichend zu beaufsich-
tigen.

Feuerldscher

An zentralen Stellen sind in ausreichender Zahl amtlich
zugelassene, geeignete Feuerldscher nach DIN 14 406
oder DIN EN 3 bereitzuhalten. Die Feuerldscher missen
von einem Sachkundigen geprift sein (mindestens alle
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zwei Jahre). Die Standplatze sind mit dem d&rtlich zu-
stéandigen Feuerwehrkommandanten abzusprechen.

Bei Koch- und Grillanlagen ist ein amtlich zugelassener
Kohlendioxidléscher (mind. 5 kg) nach DIN 14 406, DIN
EN 3 bereitzustellen.

Zur Bekampfung von Bréanden in Friteusen bis zu 50 |
Fullmenge ist ein geeigneter Feuerldéscher fur Brande
von Speisedl und Speisefett bereitzuhalten. Er muss
DIN 14406-5:2000-10 (Vornorm) entsprechen. Zusétz-
lich muss eine Léschdecke nach DIN EN 1869 staubge-
schiitzt bereitgehalten werden.

Flissiggasanlagen

Die Verwendung von Flissiggas ist grundsatzlich unter-
sagt. Kann auf Flussiggasanlagen zu Grill- und Bratzwe-
cken aus betrieblichen Griinden nicht verzichtet werden,
dann sind die Flussiggasflaschen in allseits geschlosse-
nen, gekennzeichneten Blechschranken mit Bodenluf-
tung unterzubringen.

Die Blechschranke sind grundsatzlich im Freien, frei zu-
ganglich und gut sichtbar anzuordnen. Schlauche und
Leitungen der Flissiggasanlage sind so zu verlegen,
dass sie zugentlastet und gegen mechanische Belas-
tungen geschitzt sind. Die ordnungsgeméafe Beschaf-
fenheit der Flussiggasanlage muss bescheinigt werden.
Die Bescheinigung ist auf Verlangen vorzulegen.

Vor Inbetriebnahme der Flissiggasanlage ist die ord-
nungsgemafRe Beschaffenheit der Anlage von einem
Sachkundigen zu priifen und bescheinigen zu lassen.

Im Freien aufgestellte Vorrats- und Gebrauchs-
Flussiggasflaschen (max. 2 Flaschen, Fillgewicht max.
14 kg je Flasche) miussen gegen den Zugriff Unbefugter
gesichert sein (z. B. durch absperrbare, bellftete Blech-
schranke).

Elektrische Grill- und Kochanlagen

Elektrische Kocher, Grill- und &ahnliche Elektrogerate
sind auf nicht brennbaren, wéarmebestandigen Unterla-
gen so abzustellen, dass auch bei Ubermé&Riger Erwér-
mung in der Nahe befindliche brennbare Gegenstéande
nicht entziindet werden kénnen. Die Unterlage muss auf
allen Seiten mindestens 20 mm uber das Gerét hinaus-
reichen.

Elektrogrill- oder Kochgerate missen den VDE-
Vorschriften entsprechen (inshesondere Anschlisse,
Verteilungen)

Holzkohlegrillanlagen

Holzkohlegrillanlagen missen nach den Seiten zu Bau-
teilen aus brennbaren Baustoffen Absténde von mindes-
tens 40 cm haben, nach oben sind die doppelten Ab-
sténde einzuhalten.

Zum Anziinden dirfen keine leicht entziindlichen brenn-
baren Flussigkeiten, wie z. B. Spiritus, verwendet wer-
den.

Fur jeden Holzkohlegrill ist je ein Wasserléscher bereit-
zuhalten.

Larmschutz fiir Besucher / Anwohner

Mit dem Gaststattenbetrieb verbundene Larmentwick-
lungen (z.B. musikalische Darbietungen oder Larm, der
durch die Unterhaltung der aus der Gaststatte auf die
StralRe heraustretenden Gaste oder durch das Verhalten
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des Betriebes, insbesondere bei der An- und Abfahrt mit
Kraftfahrzeugen, verursacht wird) sind sozialvertraglich
zu dampfen.

Die Immissionen dirfen die zuldssigen Richtwerte in
Hohe von maximal

70 dB (A) tagsiber (06.00 Uhr bis 20.00 Uhr)

65 dB (A) Ruhezeiten (20.00 Uhr bis 22.00 Uhr)

55 dB (A) Ruhezeiten (22.00 Uhr bis 23.00 Uhr)

45 dB (A) Misch-/Dorfgebiete (23.00 Uhr bis 06.00 Uhr)
40 dB (A) Wohngebiet (23.00 Uhr bis 06.00 Uhr)

an den nachstliegenden Wohnungen bzw. Wohngebau-
den nicht Gberschreiten.

Kurzfristige Gerauschspitzen sollen die Immissions-
richtwerte tagsuber (6.00 Uhr bis 22.00 Uhr) um nicht
mehr als 20 DB (A) und nachts um nicht mehr als 10 dB
(A) uberschreiten.

Soweit Beschallungsanlagen Verwendung finden, sind
die einzelnen Lautsprecher so anzu-bringen, dass die
Abstrahlrichtung méglichst immer von der Wohnbebau-
ung abgewandt ist.

Eine mdoglichst hohe Anzahl von Lautsprechern mit
niedriger Ausgangsleistung ist der Ver-wendung weniger
Gerate mit hoher Leistung vorzuziehen.

Belastigungen fir die Nachbarschaft zu erwarten sind,
ist vor Aufnahme des Gaststattenbe-triebes durch eine
Fachfirma prifen zu lassen. Soweit dies anderweitig
nicht gewahrleistet werden kann, ist die Ausgangslaut-
starke von Lautsprechern durch den Einbau von Laut-
starke-begrenzern zu reduzierten.

Die Niederfrequenz-Pegelbegrenzungs-Einheit ist in
geeigneter Weise (z. B. durch Plombieren der Bedie-
nungselemente) gegen unbefugte Veranderungen zu
schutzen.

Die Installation, Justierung, Sicherung der Justierung
gegen unbefugte Eingriffe sind von einem Fachbetrieb
fur Beschallungstechnik vornehmen zu lassen.

Werden der genannte Immissionsort oder andere das
Emissionsverhalten der Anlage bestimmende Faktoren
(z. B. der Lautsprecherwirkungsgrad) nachtraglich ver-
andert, ist vor einer erneuten Inbetriebnahme der Anlage
eine Neujustierung der Niederfrequenz-
Pegelbegrenzungseinheit gem. Nr. 4.1.2 durchzuftihren.

Der bei der Justierung gewahlte, mal3gebende Immissi-
onsort und die getroffenen MaRnahmen/eingestellten
Werte sind vom Sachverstandigen zu protokollieren. Die
Protokolle missen wéhrend des laufenden Betriebs am
Veranstaltungsort verfligbar sein und mindestens 1 Jahr
aufbewahrt werden. Den zustandigen Kontrollorganen
sind diese auf Verlangen ohne Verzug auszuhandigen.

Technische Einrichtungen

Elektrische Anlagen bzw. Leitungen sind entsprechend
den VDE-Bestimmungen zu installieren.

Kabelverlegungen sind in ihrer gesamten Léange abzu-
decken oder mit auffallenden Klebestreifen zu befesti-
gen.

Kabelleitungen sind in den Fluchtwegen und -géangen so
zu verlegen, dass sie keine Behinderung (Stolper-
schwelle) darstellen.
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Aufbauten, Lautsprecher u. A. sind entsprechend ein-
schlagigen bautechnischen Normen stand- und unfallsi-
cher aufzubauen.

Rechtzeitig vor Beginn der Veranstaltung ist der ord-
nungsgemafe Aufbau der technischen Einrichtungen (z.
B. Scheinwerfer, Lautsprecher usw.) zu tberprifen.

Versicherung

Fur die Veranstaltung ist eine ausreichende Versiche-
rung (Veranstaltungs-Haftpflichtversicherung) abzu-
schlieRen, die alle mit der Veranstaltung verbundenen
Risiken abdeckt.

Der Veranstalter haftet nach MaRgabe der gesetzlichen
Bestimmungen fiir Schaden, die durch die Veranstaltung
verursacht werden.

Der Veranstalter hat die Gemeinde bzw. die Verwal-
tungsgemeinschaft von allen Ersatzansprichen freizu-
stellen, die aus Anlass der Veranstaltung von Teilneh-
mern oder Dritten erhoben werden.

Plakatieren/Werbung

Die Anbringung von Anschlagen (insbesondere Plakate)
als Werbemittel fur die Veranstaltung ist nur zulassig an
den von der Gemeinde dafirr vorgesehenen Anschlags-
flachen (Plakatsaulen und Plakatanschlagflachen).

Bedienen Sie sich als Veranstalter bei der Anbringung
von Anschlégen eines Dritten, ist diese Verpflichtung an
den Dritten weiterzugeben.

Jede Werbung durch Bild, Schrift, Licht und Ton ist
verboten, wenn dadurch auerhalb geschlossener Ort-
schaft Verkehrsteilnehmer in einer den Verkehr gefahr-
denden oder erschwerenden Weise abgelenkt oder be-
lastigt werden kénnen (8§ 33 Abs. 1 StVO).

Plakate etc., die die Wirkung von Verkehrszeichen be-
eintrachtigen kénnen, sind verboten.

Werbung in Verbindung mit Verkehrszeichen ist unzu-
lassig (8 33 Abs. 2 StVO).

Die Plakate sind nach der Veranstaltung wieder zu ent-
fernen.

Parkplatze

Fur die Veranstaltung sind auf privatem Grund Parkplat-
ze fir die Besucher/Gaste zur Verfligung zu stellen, und
zwar in ausreichender Anzahl (1 Parkplatz je 10 Besu-
cher und 1 Parkplatz je 50 m2 Veranstaltungsflache.)

Zur geregelten Parkordnung haben Sie als Veranstalter
Parkeinweiser in ausreichender Zahl einzusetzen.

Werden Flachen, die sonst nicht Parkplatz sind, z. B.
Wiesen o. &., zum Aufstellen von Kraftfahrzeugen ge-
nutzt und hierfir Zu- oder Abfahrten zu 6ffentlichen
StralRen angelegt, ist eine gesonderte verkehrsrechtliche
Anordnung (der zusténdigen Gemeinde des Veranstal-
tungsortes) erforderlich. Die Beschilderung ist nach de-
ren Weisung vorzunehmen.

Handelt es sich nicht um eigene Parkplatze des Veran-
stalters, hat er die Benutzungsmaéglichkeit fir die Veran-
staltung - z.B. durch eine priv. Vereinbarung mit dem Ei-
gentimer - sicherzustellen und auf Verlangen nachzu-
weisen.
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Die Zu- oder Ausfahrt zu den Parkplatzen ist deutlich
kenntlich zu machen. Bei gréeren Veranstaltungen sind
Einweiser einzusetzen.

Jugendschutz

An den Ausschankstellen und am Einlass muss augen-
scheinlich auf die einschlagigen Bestimmungen des Ge-
setzes zum Schutz der Jugend in der Offentlichkeit hin-
gewiesen werden (Jugendschutzplakat).

Das Gesetz zum Schutze der Jugend in der Offentlich-
keit ist von lhnen als Veranstalter zu beachten.

Der Aufenthalt in Gaststatten darf Kindern und Jugendli-
chen unter 16 Jahren nur gestattet werden, wenn eine
personensorgeberechtigte oder erziehungsbeauftragte
Person sie begleitet oder wenn sie in der Zeit zwischen
5 Uhr und 23 Uhr eine Mahlzeit oder ein Getrénk ein-
nehmen. 2Jugendlichen ab 16 Jahren darf der Aufent-
halt in Gaststatten ohne Begleitung einer personensor-
geberechtigten oder erziehungsbeauftragten Person in
der Zeit von 24 Uhr und 5 Uhr morgens nicht gestattet
werden.

Diese Regelung gilt nicht, wenn Kinder oder Jugendliche
an einer Veranstaltung eines anerkannten Tragers der
Jugendhilfe teilnehmen oder sich auf Reisen befinden.

Der Aufenthalt in Gaststatten, die als Nachtbar oder
Nachtclub gefiihrt werden, und in vergleichbaren Ver-
gniigungsbetrieben darf Kindern und Jugendlichen nicht
gestattet werden.

Die Jugendschutzkontrollen an den Eingéngen sind bis
zum Ende der Veranstaltung beizubehalten. Die an den
Eingéngen tatigen Ordner sind Uber diese Aufgabe ge-
sondert zu belehren.

Die Personen, die alkoholische Getrdnke ausgeben,
sind Uber die Bestimmungen des Jugendschutzgesetzes
(8 9 Verabreichen alkoholischer Getranke) zu belehren.
Dies ist schriftlich gegen Unterschrift zu dokumentieren
und auf Verlangen den Behordenvertretern und der Poli-
zei vorzulegen.

Geschirr/Glaser

Die Verwendung von Einweggeschirr, Einwegbechern,
Einwegbesteck, von Dosen und sonstigen Einweggebin-
den ist — soweit diese aus Kunststoff bzw. beschichteter
Pappe bestehen — aus Griinden des Umweltschutzes —
unzulassig.

Wenn zerbrechliches Geschirr verwendet wird, sind
geeignete Behalter fir Scherben sowie Kehrgerate be-
reitzuhalten.

Fur das Mehrweggeschirr ist ggf. ein angemessenes
Pfand festzusetzen.

Krliige, Glaser und andere TrinkgefaRe sind vor und
nach jedem Gebrauch unter flieBendem Wasser zu spu-
len. Sie sind auRerdem téglich unter Verwendung eines
Spilmittels innen und auBen mit einer Glaserbirste
grundlich zu reinigen und so aufzubewahren, dass sie
vor Staub und sonstiger Verunreinigung maoglichst ge-
schitzt sind.
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Schranke, Regale und andere zur Aufbewahrung und
zum Abstellen der Trinkgefae dienenden, ferner die
zum Reinigen der TrinkgefdRe zu verwendenden Gl&-
serwaschbirsten sind stets sauber zu halten.

Sofern eine automatische Spulmaschine fiir Geschirr
bzw. Trinkgefalle wie z.B. Kriige oder Glaser verwendet
wird, ist auch ein herkémmliches SpilgefaR bereitzuhal-
ten, damit bei Ausfall der Maschine eine Spulmdglichkeit
besteht.

Zum Reinigen von Trink- und Essgefallen muss eine
hygienisch einwandfreie Spulméglichkeit vorhanden
sein. Es darf hierzu nur Wasser verwendet werden, das
Trinkwasserqualitat aufweist. Der Einsatz einer Spulma-
schine mit einer Spiltemperatur von mindestens 80°C
wird empfohlen.

Reinigung

Die Schéanken, sowie die Bereiche der Speisenzuberei-
tung sind taglich grundlich abzuwaschen und zu biirsten.

Reinigung der Getrdnkeschankanlagen (Richtwerte nach
DIN 6650-6:

arigntErungeaeria |;|.|r Reindgungsiniarvaiis
nach DIH 66506
Gtk Inservall
- Fruchzaft Aglich
- Fruchinestar
+ Fruchésafigesanke
- Stilas Wasne: 1-7Tage
i - Alkahalfreies Bier

« Blar (v ler alochafroios Blar) ala ¥ Tago
«Wein T=14 Tage
- Rohlansiasballiges alkahsllinsias

Erfrischungioedhnk
- Kphlsnaduraballiges Waser
- Gaindrk ag sl 30 - 90 Tags
- Spinitucsasn

Trinkwasserversorgung

Die verwendeten Schlduche und Bauteile missen aus
undurchsichtigem, fur Trinkwasser geeignetem Material
bestehen und durfen keine Beschadigungen aufweisen.
Die Schlauche missen KTW/DVGW-W 270 gepruft sein.
Entsprechende Zertifikate oder Bestatigungen sind beim
Hersteller/Handler erhaltlich und fir eine Kontrolle durch
das Gesundheitsamt bereitzuhalten.

Die Leitungsdurchschnitte sind maoglichst klein zu di-
mensionieren, damit das Trinkwasser nicht unnétig lan-
ge in der Leitung stagniert.

Verbrauchsleitungen sind vor Inbetriebnahme — ab Hyd-
rantenstandrohr — mit 1 — 2 m/s FlieRgeschwindigkeit zu
sptilen.

Verschmutzte Kupplungssticke und Auslassventile
mussen vor dem Anschluss griindlich gereinigt und
durch Einlegen in ein geeignetes Mittel desinfiziert wer-
den.

Nach Verlegung und vor Betriebsbeginn eines jeden
Tages sowie nach langeren Standzeiten ist der Lei-
tungsinhalt mindestens einmal zu erneuern.

Es sind regelmafige Kontrollen der oberirdisch verleg-
ten, nicht geschutzten Leitungen auf Unversehrtheit
durchzufuhren.

Bei Nichtgebrauch muissen die fur die Trinkwasserver-
sorgung bestimmten Schlduche in sauberer Umgebung
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121
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12.1.7

13.1

1311
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trocken gelagert werden.

Beratung und Informationen zur ordnungsgemafen
Installation, der Reinigung und zum Betrieb einer Trink-
wasseranlage erhalten Sie bei lhrem zustdndigen Ge-
sundheitsamt.

Toilettenanlagen

anlasslich des Betriebes von Bierzelten oder ahnlichen
voriibergehenden Gaststattenbetrieben:

In unmittelbarer Nahe des Veranstaltungsortes miissen
ausreichende einwandfreie Toilettenanlagen vorhanden

sein.

Bei Gaststétten in sog. fliegenden Bauten (z.B. Bierzel-
ten), fur die eine Gestattung zum Ausschank alkoholi-
scher Getranke beantragt wird, sind je angefangene 350
m? Schankraum mindestens 1 Spiiltoilette fur Manner
und 2 Urinalbecken oder 2 Ifd. m Rinne und 2 Spiiltoilet-
ten fur Frauen zu verlangen.

Die jedermann zuganglichen Toiletten auf dem Festplatz
oder in seiner Nahe (z.B. in einer Gaststatte, Vereins-
heim u.a.) kdnnen angerechnet werden. Der Nachweis,
dass diese mitbenutzt werden dirfen, ist auf Verlangen
durch eine schriftiche Bestdtigung des Eigentimers
bzw. Besitzers zu erbringen.

Berechnungsbeispiel fiir ein Bierzelt:

GroRRe des Bierzeltes 25 x 50 m = 1250 m2;
1250:350 = 3,57 = 4 (gerundet)
Erforderlich sind:
4x1

4x2

4x2

4x2

4 Splltoiletten fiir Manner
8 Urinalbecken oder

8 Ifd. m Rinne und

8 Spuiltoilettten fur Frauen

In den einzelnen Toilettenanlagen sind jeweils Hand-
waschgelegenheiten, die mit flieRendem Wasser ausge-
stattet sind, bereitzustellen.

Toiletten durfen nicht durch Miinzautomaten oder ahnli-
che Einrichtungen versperrt oder gegen Entgelt zugang-
lich sein.

Die Zugénge zu den Toiletten sind sicher begehbar
herzustellen und zu unterhalten; die Wege und die Toi-
letten sind bei Dunkelheit ausreichend zu beleuchten.
Auf die Toiletten ist durch Schilder hinzuweisen.

Fliegende Bauten / Zelte

Fliegende Bauten dirfen nur in Gebrauch genommen
werden, wenn die Aufstellung der Genehmigungsbehor-
de (Bauamt) des Aufstellungsortes unter Vorlage des
Prufbuches angezeigt worden ist. Das Prufbuch ist fir
die Dauer des Festbetriebes beim Veranstalter zu hinter-
legen

Zelte sind standsicher nach der gepriften Typenstatik
bzw. den Konstruktionspléanen aufzustellen. Zum Aufbau
des Zeltes ist von der Verleihfirma eine zuverlassige
Fachkraft zur Verfigung zur stellen.
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Besondere Verantwortlichkeiten des Veranstalters

Der Erlaubnisinhaber hat alle notwendigen Vorkehrun-
gen zu treffen, um die o6ffentliche Sicherheit und Ord-
nung im Veranstaltungsraum bzw. auf de Veranstal-
tungsgelande zu gewahrleisten. Hierzu gehéren insbe-
sondere die Einhaltung bau-, gaststatten-, sperrzeit-, ju-
gendschutz-, jugendarbeitsschutz-, lebensmittel-, hygie-
ne-, seuchen-, preisangaben-, eich- und sonn- und fei-
ertagsrechtlicher Vorschriften sowie die Gestellung ei-
nes leistungsféahigen und ausreichend besetzten Ord-
nungsdienstes. Bei sich anbahnenden Stérungen ist die
Hilfe der zustandigen Polizeiorgane in Anspruch zu
nehmen.

Name und Anschrift des Veranstalters missen in jeder-

mann erkennbarer Weise am Eingang zum Veranstal-
tungsraum bzw. —geldnde angegeben werden.

Unwetterwarnungen

Sollten Zelte, Buhnenaufbauten oder andere wind-
empfindliche Gegenstande aufgestellt werden, so ist
vor Veranstaltungsbeginn bei einem anerkannten mete-
orologischen Institut eine Prognose Uber die wahrend
der Veranstaltung herrschende Wetterlage einzuholen.

Sofern eine kritische Wetterlage vorhergesagt wird, sind
die laufend aktuellen Wetterprognosen bis zum Ende
der Veranstaltung zu verfolgen.

Bevor die bei fliegenden Bauten (z. B. Zelte und Bih-
nenaufbauten) im Prufouch oder im Auflagenbescheid
vorgegebene Grenzwindstéarke erreicht wird, sind die Zel-
te zu rAumen

Die notwendigen Zeltausgange dirfen hierbei erst ver-
schnurt werden, wenn die Evakuierung abgeschlossen
ist.

Lassen die Wetterauskiinfte befurchten, dass die Sicher-
heit der Veranstaltungsbesucher bzw. die Statik und Fes-
tigkeit fliegender Bauten oder sonstiger Einrichtungen
durch Wettereinflisse gefahrdet werden kénnen, sind
unverzuglich und grundsétzlich eigenverantwortlich die
erforderlichen SicherheitsmaRnahmen (Durchsagen im
Zelt bis zum Abbruch der Veranstaltung, Sicherung der
Aufbauten und Evakuierung des Veranstaltungsgelan-
des) zu treffen.

Merkblatt zu den haftungsrechtlichen
Konsequenzen einer Gestattung
nach 8§ 12 Gaststattengesetz (GastG),
z.B. bei
Vereins- und anderen Festen

Als Antragsteller/in fur eine Erlaubnis zur voriibergehenden
Abgabe von Speisen und Getrdnken aus besonderem
Anlass nach § 12 Gaststattengesetz weisen wir Sie auf die
bestehenden Haftungsbestimmungen ausdriicklich hin:
Wenn ein/e Besucher/in lhrer Veranstaltung hierbei zu
Schaden kommt, kann eine Haftung des Veranstalters/der
Veranstalterin (Vereins), mdglicherweise aber auch der
verantwortlichen Personen unter verschiedenen rechtli-
chen Gesichtspunkten z.B. in folgenden Féllen in Betracht
kommen:

e Schadensersatz wegen Schadigung der Gesund-
heit durch Abgabe verdorbener oder mit Krank-
heitserregern (2.8. Salmonellen) behafteter Spei-
sen

e Schadensersatz wegen Schadigung der Gesund-
heit oder einer Sache durch einen nicht ausrei-
chend befestigten Teil eines Standes, durch ein
umstirzendes Bierfass bzw. OlgefaR oder auf
Grund eines Sturzes infolge verschmutzten Bo-
dens

In derartigen Fallen kann der/die Veranstalter/in méglich-
erweise auch unmittelbar die verantwortliche Person,
grundsétzlich fur den eingetretenen Schaden verantwort-
lich gemacht werden. Besonders hervorzuheben ist, dass
nach dem Produkthaftungsgesetz eine solche Haftung
selbst dann eintreten kann, wenn kein Verschulden des
Veranstalters/der Veranstalterin oder eines Mitarbei-
ters/einer Mitarbeiterin festgestellt werden kann Wenn sich
eine Person verletzt, kann diese grundsatzlich auch die
Bezahlung von Schmerzensgeld verlangen. Eine Haftung
kann sich méglicherweise auch daraus ergeben, dass le-
diglich eine (geringfigige) Nachlassigkeit hinsichtlich der
Organisation oder Uberwachung angenommen wird.

Wir empfehlen lhnen deshalb dringend, fur einen ausrei-
chenden Versicherungsschutz zu sorgen. Zur Vermeidung
einer personlichen Haftung des Vorstandes oder der Mit-
arbeiter muss sichergestellt sein, dass rechtzeitig vor der
Veranstaltung alle genannten Risiken in ausreichender
Hohe in einen wirksamen Versicherungsvertrag (nicht nur
in einem Antrag auf eine solche Versicherung) einbezogen
wurden.
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Gesetz zum Schutz der Gesundheit
(Gesundheitsschutzgesetz - GSG)

Art. 1 Ziel
Ziel dieses Gesetzes ist der Schutz der Bevolkerung vor gesundheitlichen Gefahren durch Passivrauchen.

Art. 2 Anwendungsbereich
Dieses Gesetz findet Anwendung auf:

1. offentliche Gebaude:

a) Gebaude des Bayerischen Landtags, auch soweit diese von den Fraktionen und Abgeordneten genutzt werden,

b) Gebaude der Behorden des Freistaates Bayern, der Gemeinden und der Gemeindeverbande,

c) Gebaude der sonstigen der Aufsicht des Freistaates Bayern unterstehenden juristischen Personen des o6ffentlichen
Rechts,

d) Gebaude der Gerichte des Freistaates Bayern,

2. Einrichtungen fir Kinder und Jugendliche:

a) Schulen und schulische Einrichtungen,

b) Schullandheime,

c¢) rdumlich abgegrenzte und vom Trager gewidmete Kinderspielplatze,

d) Kindertageseinrichtungen im Sinn des Bayerischen Gesetzes zur Bildung, Erziehung und Betreuung von Kindern in Kin-
dergérten, anderen Kindertageseinrichtungen und in Tagespflege (Bayerisches Kinderbildungs- und -betreuungsgesetz -
BayKiBiG) vom 8. Juli 2005 (GVBI S. 236, BayRS 2231-1-A), geandert durch Art. 117 des Gesetzes vom 8. Dezember 2006
(GVBI S. 942),

e) sonstige Einrichtungen und Raume, in denen Kinder ganztagig oder fir einen Teil des Tages betreut werden, insbeson-
dere Miitterzentren, Tagespflege, Krabbelstuben, Einkaufszentren mit Kinderbetreuungsangebot,

f) Jugendherbergen,

g) Kultur- und Freizeiteinrichtungen nach Nr. 6, die zumindest tiberwiegend von Kindern und Jugendlichen genutzt werden
und

h) sonstige Einrichtungen der Kinder- und Jugendhilfe nach dem Achten Buch Sozialgesetzbuch (SGB VIII) — Kinder und
Jugendhilfe - (Art. 1 des Gesetzes vom 26. Juni 1990, BGBI | S. 1163) in der Fassung der Bekanntmachung vom 14. De-
zember 2006 (BGBI | S. 3134), geéndert durch Art. 2 Abs. 23 des Gesetzes vom 19. Februar 2007 (BGBI | S. 122),

3. Bildungseinrichtungen fiir Erwachsene:
Volkshochschulen und sonstige Einrichtungen der Erwachsenenbildung, ¢ffentliche Hochschulen,

4. Einrichtungen des Gesundheitswesens:

Krankenhauser, Vorsorge- und Rehabilitationseinrichtungen im Sinn des § 107 des Finften Buches Sozialgesetzbuch (SGB
V) - Gesetzliche Krankenversicherung - (Art. 1 des Gesetzes vom 20. Dezember 1988, BGBI | S. 2477), zuletzt geéndert
durch Art. 38 des Gesetzes vom 2. Dezember 2007 (BGBI | S. 2686), sowie vergleichbare stationare Einrichtungen, die der
Heilfursorge oder der Wiederherstellung der Gesundheit Kranker dienen, mit Ausnahme der Stationen zur palliativen Ver-
sorgung,

5. Heime:

Studierendenwohnheime sowie Heime im Sinn des Heimgesetzes (HeimG) in der Fassung der Bekanntmachung vom 5.
November 2001 (BGBI | S. 2970), zuletzt gedndert durch Art. 78 der Verordnung vom 31. Oktober 2006 (BGBI | S. 2407),
mit Ausnahme der Hospize,

6. Kultur- und Freizeiteinrichtungen:

Einrichtungen, die der Bewahrung, Vermittlung, Auffiihrung und Ausstellung kinstlerischer, unterhaltender oder historischer
Inhalte oder Werke oder der Freizeitgestaltung dienen, soweit sie 6ffentlich zuganglich sind, insbesondere Kinos, Museen,
Bibliotheken, Theater und Vereinsraumlichkeiten,

7. Sportstatten:
Ortsfeste Einrichtungen und Anlagen, die der Ausiibung des Sports dienen,

8. Gaststatten:
Gaststétten im Sinn des Gaststattengesetzes in der Fassung der Bekanntmachung vom 20. November 1998 (BGBI | S.
3418), zuletzt gedndert durch Art. 10 des Gesetzes vom 7. September 2007 (BGBI | S. 2246),

9. Verkehrsflughéafen:
Gebaude oder Gebaudeteile der Verkehrsflughafen mit gewerblichem Luftverkehr, die dem Verkehr der Allgemeinheit und
der Abfertigung von Fluggésten dienen

Art. 3 Rauchverbot
Q) 'Das Rauchen ist in Innenraumen der in Art. 2 bezeichneten Gebéaude, Einrichtungen, Heime, Sportstatten, Gaststatten

und Verkehrsflughafen verboten. 2In Einrichtungen fur Kinder und Jugendliche (Art. 2 Nr. 2) ist das Rauchen auch auf dem
Gelande der Einrichtungen verboten.

(2) Rauchverbote in anderen Vorschriften oder auf Grund von Befugnissen, die mit dem Eigentum oder dem Besitzrecht
verbunden sind, bleiben unberuhrt.
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Art. 4 Hinwirkungspflicht

Der Freistaat Bayern und die Gemeinden und Gemeindeverbande sowie die sonstigen der Aufsicht des Freistaates Bayern
unterstehenden juristischen Personen des o6ffentlichen Rechts haben in Unternehmen in Privatrechtsform, an denen sie
beteiligt sind, auf Rauchverbote hinzuwirken.

Art. 5 Ausnahmen
Das Rauchverbot nach Art. 3 Abs. 1 gilt nicht:

1. in Raumen, die privaten Wohnzwecken dienen und den Bewohnerinnen und Bewohnern und ihren Familien zur alleini-
gen Nutzung Uberlassen sind,

2. in ausgewiesenen Raumen der Polizeibehtérden und der Staatsanwaltschaften, soweit dort Vernehmungen durchge-
fihrt werden und der vernommenen Person das Rauchen von der Leiterin oder dem Leiter der Vernehmung im Einzel-
fall gestattet wird; Entsprechendes gilt in ausgewiesenen Raumen der Gerichte fir Vernehmungen durch die Ermitt-
lungsrichterin oder den Ermittlungsrichter,

3. bei kunstlerischen Darbietungen, bei denen das Rauchen als Teil der Darbietung Ausdruck der Kunstfreiheit ist.

Art. 6 Raucherraum, Raucherbereich
Q) 'Der oder die Verantwortliche (Art. 7) kann abweichend von Art. 3 Abs. 1 Satz 1 fiir jedes Gebaude oder jede Einrichtung

das Rauchen in einem Nebenraum gestatten. 2Satz 1 gilt nicht fir Einrichtungen nach Art. 2 Nr. 2 - mit Ausnahme von Ein-
richtungen der ambulanten und stationdren Suchttherapie sowie der Erziehungs- und Eingliederungshilfe fir Jugendliche
und junge Volljahrige - sowie nicht fur Einrichtungen nach Art. 2 Nrn. 6 bis 8.

2) 'In psychiatrischen Krankenh&ausern kann abweichend von Abs. 1 Satz 1 das Rauchen auf jeder Station in einem Ne-

benraum gestattet werden; Entsprechendes gilt flir psychiatrische Stationen somatischer Krankenh&user. Die Leiterin oder
der Leiter einer Justizvollzugsanstalt sowie einer Einrichtung des MaRregelvollzugs kann unbeschadet des Abs. 1 Satz 1

das Rauchen in Gemeinschaftsraumen gestatten. *Abweichend von Abs. 1 Satz 1 kdnnen in Verkehrsflughafen und in sol-
chen o6ffentlichen Gebauden, in denen mehr als 500 Beschaftigte tatig sind, mehrere Raucherraume eingerichtet werden.

3) "Der Raum ist als Raucherraum zu kennzeichnen. ‘Der Raucherraum muss baulich von den Ubrigen Réaumen so ge-
trennt sein, dass ein standiger Luftaustausch nicht besteht.

4) 'Der oder die Verantwortliche (Art. 7) kann abweichend von Art. 3 Abs. 1 Satz 2 fir Einrichtungen der ambulanten und
stationaren Suchttherapie sowie der Erziehungs- und Eingliederungshilfe fir Jugendliche und junge Volljahrige das Rau-

chen in einem ausgewiesenen untergeordneten Bereich des Aul3engelandes gestatten. 2Abs. 3 Satz 1 gilt entsprechend.

Art. 7 Verantwortlichkeit

"Verantwortlich fiir die Einhaltung des Rauchverbots nach Art. 3 Abs. 1 und fir die Erfullung der Kennzeichnungspflicht nach
Art. 6 Abs. 3 Satz 1 sind:

1. die Prasidentin oder der Prasident des Bayerischen Landtags,

2. die Leiterin oder der Leiter der Behdrde, des Gerichts, der Einrichtung oder des Heims,
3. die Betreiberin oder der Betreiber der Gaststatte,

4. die Betreiberin oder der Betreiber des Verkehrsflughafens.

Bei einem Verstol3 gegen das Rauchverbot haben die oder der Verantwortliche die erforderlichen MaRnahmen zu ergrei-
fen, um eine Fortsetzung des Verstol3es oder einen neuen Verstol3 zu verhindern.

Art. 9 Ordnungswidrigkeiten
(1) Mit GeldbuRRe kann belegt werden, wer vorsatzlich oder fahrlassig entgegen einem Rauchverbot nach Art. 3 Abs. 1
raucht.

(2) Mit GeldbuRe kann belegt werden, wer entgegen der Verpflichtung nach Art. 7 Satz 2 nicht die erforderlichen Maf3nah-
men ergreift, um eine Fortsetzung des VerstoRes oder einen neuen Verstold gegen das Rauchverbot zu verhindern.

Art. 10 Inkrafttreten
(1) Dieses Gesetz tritt am 1. August in Kraft.

(2) Mit Ablauf des 31. Juli 2010 tritt das Gesetz zum Schutz der Gesundheit (Gesundheitsschutzgesetz — GSG) vom 20.

Dezember 2007 (GVBI S. 919, BayRS 2126-3-UG), zuletzt gedndert durch Gesetz vom 27. Juli 2009 (GVBI S. 384), auler
Kraft.
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Hinweise zur Trinkwasserversorgung auf Volksfesten
und ahnlichen Veranstaltungen

Trinkwasser ist unser wichtigstes Lebensmittel. Um die Trinkwasserqualitat zu erhalten, kommt der Qualitat und
Pflege der verwendeten Trinkwasserleitungen und Bauteile — wie bei anderen Lebensmittelverpackungen auch —
eine entscheidende Bedeutung zu. Auch zum Spulen von Geschirr muss Trinkwasser verwendet werden.

Die gesetzlichen und technischen Vorgaben fur die Trinkwasserversorgung sind durch die Trinkwasserversorgung
(TrinkW 2001) und technische Regelwerke festgelegt.

Neben den Bauteilen kénnen auch die Betriebsbedingungen Einfluss auf die Giite des Trinkwasserwassers haben.
Deshalb ist zur hygienischen Vorsorge der Auswahl und der Handhabung der Leitungen und Bauteile besondere
Aufmerksamkeit zu widmen.

Die Versorgungsunternehmen garantieren eine sehr hohe Qualitat des gelieferten Trinkwassers an der Ubergabe-
stelle, die in der Regel sogar die gesetzlichen Vorgaben weit tbertrifft. Dies wird eingehend und regelmafig unter-
sucht und vom Gesundheitsamt im Rahmen staatlicher Gesundheitsaufsicht tiberwacht. Das ortliche Gesundheitsamt
ist berechtigt, auf Volksfesten und ahnlichen Veranstaltungen die Trinkwasserqualitat zu Gberpriifen und Proben zu
entnehmen.

Von der Ubergabestelle (z.B. Hydrant) bis zur Entnahmestelle (ibernehmen Veranstalter und Betreiber die Verant-
wortung fur die Trinkwasserqualitat (vgl. AVBWasserV). Damit diese Qualitat bis zur Entnahmestelle erhalten bleibt,
mussen folgende Punkte beachtet werden:

Fachgerechte Erstellung der Anlage

Zum Anschluss an den Hydranten diurfen nur dazu geeignete Standrohre oder Vorrichtungen des ortlichen Versor-
gungsunternehmens eingesetzt werden, die von fachkundigen Personen installiert werden mussen. Diese stehen
beim Versorgungsunternehmen selbst oder einem eingetragenen Installationsunternehmen zur Verfligung. Die Stan-
drohre oder Vorrichtungen sind mit einer Sicherungseinrichtung gegen Ricksaugen entsprechend den allgemein
anerkannten Regeln der Technik ausgeristet. Vor dem Anschluss der weiteren Installation missen der Hydrant und
das Standrohr ausreichend gespllt werden.

Die weitere Installation der Leitungen ist ausschlie8lich durch geeignetes Fachpersonal vorzunehmen. Dieses steht
beim Wasserversorgungsunternehmen selbst oder bei einem Installationsunternehmen zur Verfigung, das in ein
Installateurverzeichnis eingetragen ist.

Verwendung geeigneter Materialien

Die fur eine weitere Verteilung verwendeten Leitungsmaterialien und Bauteile dirfen die Qualitét des Trinkwassers
nicht beeintrachtigen. Um dies sicherzustellen, dirfen nur Produkte verwendet werden, die den allgemein anerkann-
ten Regeln der Technik entsprechen. Das DVGW-Priifzeichen gewahrleistet, dass diese Voraussetzungen erfillt
sind.

Grundsétzlich kénnen alle DVGW-gepriiften Leitungsmaterialien verwendet werden, die fir den Verwendungszweck
ausreichend flexibel sind, wie z.B. PE-Rohre. Werden flexiblere Materialien benétigt, sollte — wenn keine Schlduche
mit DVGW-Zertifikat erhaltlich sind — auf Schlauche, die nach KTW-Empfehlungen und dem DVGW-Arbeitsblatt
W270 uberprift sind, zurtickgegriffen werden. Die verwendeten Leitungen missen lichtundurchlassig, UV-bestandig
oder —geschutzt und ausreichend druckbesténdig (10 bar) sein.

Verwendete Hilfs- und Betriebsstoffe (Dichthilfsmittel) missen vom DVGW gepriift oder gesundheitlich unbedenklich
und restlos ausspulbar sein.

Anforderungen an den Aufbau

e Durch kurze Verbindungen und kleine Querschnitte soll die Verweilzeit des Trinkwassers von der Ubergabestelle
zur Entnahmestelle mdéglichst kurzgehalten werden. Querverbindungen zwischen verschiedenen Abnahmestel-
len (z.B. Verkaufsstéande) sind nicht zulassig

e Fir jede Abnahmestelle muss eine Sicherungseinrichtung gegen RiickflieRen (siehe DIN 1988-4) abhangig vom
jeweiligen Gefahrdungsgrad (mindestens Sicherungskombination) vorgesehen werden.

e Die Trinkwasserinstallation der angeschlossenen Abnahmestellen (Verkaufswagen oder —stéande fiir Lebensmit-
tel) missen ebenso wie ortsfeste Trinkwasserinstallationen den technischen Regeln entsprechen. Dieses bedeu-
tet z.B., dass die verwendeten Maschinen und Apparate, wie gewerbliche Geschirrspilmaschinen, uber ein
DVGW-Prufzeichen verfiigen mussen.

® Bestehen Zweifel an der Ausfuhrung der Trinkwasserinstallation der Abnahmestellen (z.B. Verkaufswagen), wird
dringend empfohlen, diese von einem eingetragenen Installationsunternehmen tberpriifen oder gegebenenfalls neu
errichten zu lassen.

Geordneter Betrieb

Von Inbetriebnahme sind die Leitungssysteme griindlich zu reinigen und kréftig zu spilen (maximale Strémungsge-
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schwindigkeit und mehrfacher Austausch des Leitungsinhaltes). Bestehen Zweifel an der Sauberkeit der Anlagen, ist
gegebenenfalls eine Desinfektion vorzunehmen. Bei Fragen zu Desinfektionsmitteln wenden Sie sich an das 6rtliche
Wasserversorgungsunternehmen, an das zustandige Gesundheitsamt oder an einschlagige Firmen.

Auch ist nach langerer Stagnation (z.B. Uber Nacht) die Anlage griindlich zu spulen.

Um Temperaturerhéhungen zu vermeiden, sollten die Leitungen mdglichst so verlegt werden, dass die vor starker
Sonneneinstrahlung geschitzt sind. Ebenso ist ein permanenter Durchfluss hilfreich.

Tagliche Kontrollen der oberirdisch verlegten, ungeschiitzten Leitungen auf Versehrtheit sind durchzufiihren.
Leitungen und Anschliisse sind vor Verschmutzungen zu schiitzen.

Die verwendeten Leitungen dirfen nur fiir den Trinkwassereinsatz benutzt werden. Eine entsprechende Kennzeich-
nung der Trinkwasserleitungen ist vorzusehen.

Fir die Zeit der Nichtbenutzung sind die verwendeten Leitungen vollstéandig zu entleeren und zusammen mit den
anderen Bauteilen sauber und trocken zu lagern.

Fur Rickfragen oder bei auftretenden Stérungen stehen Ihnen die 6rtlichen Vertragsinstallationsunternehmen, die
Fachleute des jeweiligen Versorgungsunternehmens und des Gesundheitsamtes sicherlich gerne zur Verfiigung.

Literatur:

Diese twin ersetzt die DVGW-Wasserinformation Nr. 52 ,Hinweise zur Trinkwasserversorgung Uber ein Hydranten-
standrohr*.

DIN 1988, Teile 1-8: Technische Regeln fiir Trinkwasser-Installationen (TRWI); Technische Regel des DVGW; Beuth-
Verlag GmbH, Berlin-KdIn, 1988

DIN EN 1717: Schutz des Trinkwassers vor Verunreinigungen in Trinkwasser-Installationen und allgemeine Anforde-
rungen an Sicherungseinrichtungen zu Verhitung von Trinkwasserverunreinigungen durch RickflieRen; Technische
Regel DVGW, Beuth-Verlag GmbH, Berlin-Kdln, 2000

Verordnung uber die Qualitat von Wasser fiir den menschlichen Gebrauch (Trinkwasserverordnung — TrinkwV 2001)
vom 21. Mai 2001, BGBI. 2001 Teil 1, Nr 24 S. 959-980 (auch abrufbar auf der Homepage des DVGW)

Verordnung uber die Allgemeinen Bedingungen fiir die Versorgung mit Wasser (AVBWasserV) vom 20. Juni 1980,
Bundesgesetzblatt Jahrgang 1980, Teil 1, S. 750-757

Anonym: Gesundheitliche Beurteilung von Kunststoffen und anderen nichtmetallischen Werkstoffen im Rahmen des
Lebensmittel- und Bedarfsgegenstédndegesetzes fir den Trinkwasserbereich (KTW-Empfehlungen); 1. Mitteilung:
Bundesgesetzblatt 20 (1977), S. 10-13, Fortsetzung S. 56-60. z. Mitteilung: Bundesgesetzblatt 20 (1977), S. 124-
129. 3. Mitteilung: Bundesgesetzblatt 22 (1979), S. 213-216. 4. Mitteilung: Bundesgesetzblatt 22 (1979), S. 264-265.
5. Mitteilung: Bundesgesundheitsblatt 28 (1985), S. 371-374. 6. Mitteilung: Bundesgesundheitsblatt 30 (1987), S.
178. (auch abrufbar auf der Homepage des DVGW)

DVGW-Arbeitsblatt W 270: Vermehrung von Mikroorganismen auf Werkstoffen fur den Trinkwasserbereich — Prifung
und Bewertung (11/99)

DVGW-Arbeitsblatt W 291: Reinigung und Desinfektion von Wasserverteilungsanlagen (03/00); DVGW, Hrsg.: Praxis
der Trinkwasserinstallation; WVGW, Bonn 2002

Leitfaden fur den sicheren Umgang mit Lebensmitteln

fur enrenamtliche Helfer bei Vereinsfesten und ahnlichen Veranstaltungen

Warum miissen beim Umgang mit Lebensmitteln besondere VorsichtsmalRnahmen beachtet werden?

Hygienefehler beim Umgang mit Lebensmitteln fihren immer wieder zu schwerwiegenden Erkrankungen,
die besonders bei Kleinkindern und alteren Menschen lebensbedrohlich werden kénnen. Von solchen
Lebensmittelinfektionen kann gerade bei Vereins- und Stra3enfesten oder &hnlichen Veranstaltungen
schnell ein groRerer Personenkreis betroffen sein. Der Leitfaden gibt eine Orientierungshilfe, sich in die-
sem sensiblen Bereich richtig zu verhalten, damit gemeinschaftliches Essen und Trinken ungetriibt ge-
nossen werden kénnen.

Jeder, der Lebensmittel herstellt, behandelt oder in Verkehr bringt, haftet zivil- und strafrechtlich
dafiir, dass dies einwandfrei erfolgt!

Wichtige Hygieneregeln im Umgang mit Lebensmitteln

« Waschen Sie sich vor Arbeitsantritt, vor jedem neuen Arbeitsgang und selbstverstéandlich nach jedem
Toilettenbesuch griindlich die Hande mit Seife unter flieBendem Wasser. Verwenden Sie zum Hande-
trocknen Einwegtiicher.
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Legen Sie vor Arbeitsbeginn Fingerringe und Armbanduhr ab.

Tragen Sie saubere Schutzkleidung (Kopfhaube, Kittel). Vermeiden Sie durch Einmalhandschuhe
direkten Kontakt mit Lebensmitteln.

Husten oder niesen Sie nicht auf Lebensmittel.

Decken Sie auch kleine Wunden an Handen und Armen mit sauberem, wasserundurchlassigem
Pflaster ab.

Rauchen im Bereich der Lebensmittelherstellung, -behandlung oder -ausgabe ist verboten.

Weitere Informationen erhalten Sie bei lhrem jeweils zustandigen Gesundheitsamt.

Durch welche Lebensmittel kommt es héufig zu Infektionen?

In manchen Lebensmitteln kénnen sich Krankheitserreger besonders leicht vermehren.
Dazu gehdren

Fleisch und Wurstwaren

Milch und Milchprodukte

Eier und Eierspeisen (insbesondere aus rohen Eiern)

Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Fiillung (z. B. Sahnetorten)
Fische, Krebse, Weichtiere (,frutti di mare")

Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen und Saucen

Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln:

Lebensmittel durfen nur unter einwandfreien hygienischen Bedingungen hergestellt, behandelt und in den

Verkehr gebracht werden.

Insbesondere ist zu beachten:

Nicht verpackte Lebensmittel diirfen nur in Behéltern und abgedeckt transportiert werden. Trans-
portbehéltnisse und Verpackungsmaterialien miissen sauber und fiir Lebensmittel geeignet sein.

Bei der Aufbewahrung muss Rohware getrennt von verzehrfertigen Lebensmitteln gelagert wer-
den, auch in Kuhlbehéltnissen.

Kihlgeréte sind so einzustellen, dass die Temperatur den produktspezifischen Temperaturanfor-
derungen entspricht. Diese kdnnen vom Etikett der Produkte abgelesen oder vom Lebensmittel-
hersteller bzw. -lieferanten erfragt werden und sind einzuhalten.

Lebensmittel, die nicht durcherhitzt wer- den, sollten nicht unter Verwendung roher Eianteile her-
gestellt werden (Salmonellengefahr).

Zu garende Speisen sollen (bis in den Kern) durcherhitzt werden.

Warm verzehrte Speisen sind bis zur Abgabe durchgangig heil3 zu halten (Produkttemperatur
Uber 65°C) und nicht langer als 3 Stunden vorrétig zu halten.

Verzehrsfertige (dazu zéhlen auch Speisen, die nicht zubereitet werden mussen, wie Backwaren,
Rauchenden, Bockwirste etc.) Speisen sollen nicht mit der bloen Hand angefasst werden
(Empfehlung: Einweghandschuhe oder entsprechendes Besteck).
Tiere sind von der Speisezubereitung und -ausgabe fernzuhalten.

Vorratsgefaf3e missen vor dem Wieder- befillen gereinigt werden.

Langer vorratig gehaltene Lebensmittel sollten grundséatzlich vor der frisch nachgelegten Ware
verwendet bzw. abgegeben (First-In-First-Out-Prinzip) werden.

Bei der Zubereitung von kuhlpflichtigen Lebensmitteln ist darauf zu achten, dass die Lebensmittel

der Kihllagerung bedarfsgerecht und nicht in zu gro3em Vorrat entnommen werden (z.B. Stapeln
von Bratwurst auf dem Grill).
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e Aufgrund der damit verbundenen Risiken wird von einer Abgabe offener Speisen in Selbstbedie-
nung grundsétzlich abgeraten. Andernfalls muss durch entsprechende Einrichtungen (Spuck-
schutz) und eine Aufsichtsperson standig dafiir gesorgt werden, dass diese Lebensmittel vor
nachteiliger Beeinflussung geschutzt werden.

Leicht verderbliche Lebensmittel:

Bei Transport und Lagerung leicht verderblicher Lebensmittel muss auf eine ausreichende Kihlung ge-
achtet werden.

Erzeugnis: Temperatur maximal:

Gefligel- und Hackfleischerzeugnisse 4°C
Frischfleisch und Fleischerzeugnisse 7°C
Milchprodukte, Cremetorten, Salate 10°C
Tiefkiihlprodukte -18°C

Torten und Kuchen mit nicht durcherhitzten Fillungen und Auflagen (Sahne, Butterkrem), Milch, Milcher-
zeugnisse, Salate, Dressings sowie belegte Brotchen missen gekuhlt aufbewahrt werden (Kihlschrank,
auf die DIN 10508 Temperaturen fiir Lebensmittel wird verwiesen). Sie dirfen zum Verkauf nur kurzzeitig
aus der Kithlung genommen werden. Die Angebotsmenge muss dem jeweiligen Bedarf angepasst sein.
Bei Betriebsschluss noch vorhandene Backwaren dieser Art sollten am nachsten Tag nicht noch einmal
angeboten werden.

Fleisch und Fleischerzeugnisse mussen in Kihlschranken oder Kiihlboxen, jeweils getrennt von anderen
Lebensmitteln, bei der erforderlichen Temperatur (s.0.) gelagert werden.

Erzeugnisse aus Hackfleisch sollten auf Vereins- und StraRenfesten grundsatzlich nicht hergestellt, son-
dern nur von einem Fachbetrieb (Metzgerei) bezogen werden und in durcherhitztem Zustand abgegeben
werden. Dazu z&hlen: Bratwurst, Schaschlik, Frikadellen, Hamburger, Cevapcici, Doner Kebab und &hnli-
che Erzeugnisse. Gleiches gilt fir Steaks oder Schnitzel, die mit Mirbeschneidern behandelt worden
sind.

Bei der Abgabe von Déner Kebab muss darauf geachtet werden, dass die abgeschnittenen Fleischstlicke
durcherhitzt sind (kein rétlicher Flussigkeitsaustritt aus dem Spiel3). Als Beilage bestimmte Salate und
SoRRen mussen gekuhlt aufbewahrt werden.

Teig fur Waffeln/ Crépes sollte gekiuhlt aufbewahrt werden. Die Verwendung von pasteurisiertem Flis-
sigei ist ratsam. Eine ausreichende Durcherhitzung ist erforderlich.

Bei der Herstellung von Pommes Frites und anderem Frittiertem soll die Fritteuse auf max. 175°C einge-
stellt werden, um eine unerwinschte Acrylamidbildung zu vermeiden.

Tiramisu oder a&hnliche, nicht durcherhitzte Speisen unter Verwendung roher Eier sollten nicht abgegeben
werden.

Bei der Abgabe von Speiseeis muss auf die Sauberkeit der Eisportionierer geachtet werden. Das Wasser
des Aufbewahrungs-bades ist regelmafig, madglichst halb stiindlich, zu wechseln. Bei Bedarf sind Zwi-
schenreinigungen vorzunehmen.

Bei der Herstellung von Salaten ist dul3erste Sauberkeit geboten, da keine weiteren Malinahmen zur
Keimreduzierung (wie z.B. eine Erhitzung) stattfinden Zur Ausgabe muss geeignetes Salatbesteck ver-
wendet werden.

Backwaren sind vorzugsweise aus Fachbetrieben zu beziehen oder aber in geeigneten Betriebsraumen
herzustellen.

Wird Gefluigel angeboten, so muss wegen der hohen Infektionsgefahr durch das rohe Gefliigel (Salmo-
nellen) ein getrennter Arbeitsbereich mit folgenden Einrichtungen vorhanden sein:

e getrennte Abtauvorrichtung mit Einrichtung zur separaten Ableitung des Auftauwassers

e getrennte Kuhlvorrichtung bzw. abgetrennte Behdltnisse zur Lagerung (max. Aufbewahrungs-
temperatur 4° C)

e getrennte Arbeitsgerate und getrennte Schneidebretter (nicht aus Holz)

e Spulmaschinen zur Reinigung und Keimfreimachung von Arbeitsgeraten
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Getranke:

Fur Getranke aus Getrdnkeschankanlagen sollten verwendungsfertige, transportable Anlagen benutzt
werden. Fir die Betriebssicherheit (Prufungspflicht durch beféhigte Person) und die Hygiene dieser Anla-
gen sind Verleiher aber auch Entleiher verantwortlich.

In Bezug auf die hygienerechtlichen Anforderungen wird auf das Lebensmittel- und Futtermittelgesetz-
buch (LFGB) und auf die nationale Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV) bzw. auf die VO (EG) Nr.
852/2004 verwiesen. Zur Gewahrleistung dieser Anforderungen (Reinigung und Desinfektion) dienen u.a.
die Technischen Regeln (TRSK) und die DIN-Normen speziell die DIN 6650.

Oberflachenbehandlungsmittel fur Zitrusfriichte dringen teilweise in die Schalen ein und sind durch Wa-
schen mitunter nicht vollstandig zu entfernen. Sollen Zitrusfriichte ungeschalt Getranken zugegeben wer-
den, so ist es besser, auf unbehandelte Ware zuriickzugreifen.

Kennzeichnung:

Bei Lebensmitteln gibt es umfangreiche Kennzeichnungsvorschriften zum Schutz des Verbrauchers vor
Gesundheitsgefahrdung und Téauschung. Die Kennzeichnung erfolgt auf einem Preisaushang oder einer
Speisekarte. Hier sind bei offen abgegebenen Lebensmitteln mindestens anzugeben:

e Die Verkehrshezeichnung des Lebensmittels.
o Die enthaltenen Zusatzstoffe wie z.B. Farbstoffe, Konservierungsstoffe, Geschmacksverstéarker,
Phosphate oder auch bestimmte Aromastoffe wie Koffein oder Chinin in Getrédnken

Allergenkennzeichnung

Es wird empfohlen allergieausldsende Bestandteile, sofern die Verkehrsbezeichnung nicht bereits auf die
Verwendung dieser Stoffe schlieRen lasst (z.B. bei Nusskuchen) anzugeben. Allergieauslosende Be-
standteile von Lebensmittel kénnen sein:

e Glutenhaltiges Getreide (z.B. Weizen, Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel)
Fisch und Krebstiere

Eier

Soja

Milch (einschlief3lich Laktose)

NUsse

Sellerie

Senf

e Sesamsamen

e Schwefeldioxid und Sulfite

Ein Beispiel fur eine ordnungsgemald erstellte Speisen- und Getréankekarte finden Sie am Ende dieses
Leitfadens.

Bei der Abgabe von offenem oder abgefilltem Wein gelten weiterfiilhrende Regelungen. Es ist die Quali-
tatsstufe (z. B. Tafelwein, Landwein, Qualitatswein) anzugeben, erganzt durch die Herkunftsangaben:

- bei Tafelwein durch das Herkunftsland (z. B. "Deutscher Tafelwein")

- bei Landwein durch das Landweingebiet (z. B. "Studbadischer Landwein")

- bei Qualitatswein durch das bestimmte Anbaugebiet (z. B. "Baden" oder "Wirttemberg").

Weitere Angaben wie Rebsorte, Jahrgang, Lage, Pradikat usw. sind méglich. Bei auslandischem "Neuen
Wein" ist das Herkunftsland anzugeben.

Die Preise der am Stand angebotenen Produkte sind an gut sichtbarer Stelle, deutlich lesbar und soweit

erforderlich (z. B. bei Getranken) unter Bezeichnung der Abgabemenge (bezogen auf die verwendeten
geeichten Glaser) auszuzeichnen.
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Muster fur die ordnungsgemalfe Ausfertigung
einer Speise- und/oder Getrankekarte

Speisekarte:

Preis:

Schweinebraten mit Knddel und Salat ?
Gegrilltes Hahnchen mit Semmel ?
Currywurst® @® mit Pommes ?
Bratwurst® @ mit Kartoffelsalat® ?
2 Paar Schweinswirste®@® mit Kraut ?
gegrillte Forelle, 100g ?
Pizza (Vorderschinken®®@©®, Kase, Tomaten, Champignons) ?
Lachsbrétchen®® @ ?
Fischbrétchen® ?
Getranke:

Menge Preis
Bier 1 Liter ?
Radler 051 ?
Pils 0,331 ?
Spezi®® 0,51 ?
Cola®® 0,51 ?
Limo® 0,51 ?
Tafelwasser / Mineralwasser 0,51 ?
Wein (Qualitatsbezeichnung z.B. Tafelwein, Qualitatswein, Pradikatswein, usw.)
® mit Phosphat @ mit Geschmacksverstarker ® mit Konservierungsstoff
@ mit Antioxidationsmittel ® mit Milch- oder Sojaeiweil3 ® mit Farbstoff
® Lachsersatz koffeinhaltig
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Wie kénnen Sie zur Verhitung lebensmittelbedingter Infektionen beitragen?

Wer bei einem Fest mit diesen Lebensmitteln direkt oder indirekt (z. B. tber Geschirr und Besteck) in
Kontakt kommt, tragt ein hohes Mafl3 an Verantwortung fur die Gaste und muss die folgenden Hygienere-
geln genau beachten.

Es muss dabei zwischen gesetzlichen Tatigkeitsverboten und allgemeinen Hygieneregeln im Umgang mit
Lebensmitteln unterschieden werden:

Gesetzliche Tatigkeitsverbote

Personen mit

« Akuter infektioser Gastroenteritis (plotzlich auftretender, ansteckender Durchfall, evtl. begleitet von
Ubelkeit, Erbrechen, Fieber), ausgeldst durch Bakterien oder Viren

« Typhus oder Paratyphus

« Virushepatitis A oder E (Leberentziindung)

« infizierten Wunden oder einer Hautkrankheit, wenn dadurch die Méglichkeit besteht, dass Krank-
heitserreger in Lebensmittel gelangen und damit auf andere Menschen Ubertragen werden kénnen

dirfen nach dem Infektionsschutzgesetz mit den genannten Lebensmitteln auRerhalb des privaten haus-
wirtschaftlichen Bereichs nicht umgehen. Dabei ist es unerheblich, ob ein Arzt die Erkrankung festge-
stellt hat oder aber lediglich entsprechende Krankheitserscheinungen vorliegen, die einen dementspre-
chenden Verdacht nahelegen.

Gleiches gilt fir Personen, bei denen die Untersuchung einer Stuhlprobe den Nachweis der Krankheits-
erreger Salmonellen, Shigellen, enterohdmorrhagischen Escherichia coli-Bakterien (EHEC) oder Chole-
ravibrionen ergeben hat, und zwar auch dann, wenn diese Bakterien ohne Krankheitssymptome ausge-
schieden werden (sogenannte ,Ausscheider”).

Vor allem folgende Symptome weisen auf die genannten Krankheiten hin, insbesondere wenn sie
nach einem Auslandsaufenthalt auftreten:

«  Durchfall mit mehr als 2 dunnfliissigen Stiihlen pro Tag, gegebenenfalls mit Ubelkeit,
Erbrechen und Fieber

« Hohes Fieber mit schweren Kopf-, Bauch- oder Gelenkschmerzen und Verstopfung sind Zeichen fur
Typhus und Paratyphus

« Gelbfarbung der Haut und der Augépfel weisen auf eine Virushepatitis hin

« Wunden und offene Hautstellen, wenn sie gerétet, schmierig belegt, ndssend oder geschwollen sind

Treten bei Ilhnen solche Krankheitszeichen auf, nehmen Sie unbedingt &rztlichen Rat in Anspruch.

Bauliche und sonstige Voraussetzungen:

Der Untergrund fur Lebensmittelverkaufs- stinde muss befestigt sein und sauber gehalten werden. Le-
bensmittelverkaufsstande miussen so aufgestellt werden, dass eine nachteilige Beeinflussung der Le-
bensmittel durch z.B. Staub, Gertiche, Insekten, Witterungseinflisse, Rauch oder auch Abfalle vermieden
wird. Sie mussen Uberdacht sowie seitlich und riickwérts umschlossen sein.

Offene Lebensmittel miissen an der Vorderseite des Verkaufsstandes durch eine ausreichende Abschir-
mung (z.B. vor Husten oder Niesen von Kunden und Passanten) geschiitzt werden.

Bereiche zur Herstellung, Behandlung oder Lagerung von Lebensmitteln miissen trocken und staubfrei
sein. Die Wande muissen aus festem, leicht zu reinigendem Material bestehen.

Oberflachen, die mit Lebensmitteln in Beriihrung kommen, sind in einwandfreiem Zustand zu halten und
missen leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein. Dabei sind glatte, abriebfeste, korrosionsfeste, nicht
toxische und abwaschbare Materialien zu verwenden.

Es muss neben einer Geschirrsplilmdglichkeit eine leicht erreichbare Handwaschgelegenheit mit ausrei-
chender Warm- und Kaltwasserzufuhr, Flissigseife sowie Einmalhandtiichern vorhanden sein. Fir leicht
verderbliche Lebensmittel sind ausreichende Kuhlmdglichkeiten vorzusehen. Bereiche, in denen Le-
bensmittel hergestellt bzw. zubereitet werden missen vom Publikumsverkehr abgeschirmt oder aber
ausreichend (> 1,5 m) entfernt sein.
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Geschirr und Geratschaften:

Die zur Herstellung und Behandlung der Lebensmittel verwendeten Behéltnisse, Gerate und Arbeitsfla-
chen missen glatte Oberflachen haben, korrosionsbestandig gegen Spulmittel und saure Lebensmittel,
temperaturbestandig (bis mindestens 90°C) sein und sich in einwandfreiem, sauberem Zustand befinden.

Sie mussen nach Bedarf zwischengereinigt werden. Beschadigte oder gesplitterte Behaltnisse durfen
nicht verwendet werden. Aus Umweltgriinden sollte zum Verzehr der Lebensmittel an Ort und Stelle
Mehrweggeschirr und -besteck verwendet werden.

Fir den Verkauf von Speisen zum Mithehmen sind, soweit erforderlich, geeignete und hygienisch ein-
wandfreie Behéltnisse bereitzustellen.

Von Kunden mitgebrachte Behdaltnisse sollten nicht befillt werden. Papier, das mit unverpackten Le-
bensmitteln in Beriihrung kommt, muss sauber und farbfest sein und darf an der Lebensmittelkontaktseite
weder beschrieben noch bedruckt sein. Zeitungspapier oder gebrauchte Behdltnisse (Kartons) dirfen
nicht verwendet werden.

Die Reinigung von Geschirr und Trink- glasern sollte vorzugsweise maschinell erfolgen. Alternativ mis-
sen fur eine sachgerechte manuelle Reinigung 2 Spilbecken genutzt werden, eines mit heiRem Wasser
(so heif3 wie moéglich) und Spulmittel, eines mit sauberem, warmen Nachspulwasser.

Ein regelmafiger Wechsel des Wassers und der Trockentlicher muss selbstverstandlich sein.

Beim Trocknen des Geschirrs ist auf einen ungehinderten Abfluss des Waschwassers zu achten (feuch-
tes Geschirr nicht stapeln). Sauberes Geschirr ist getrennt von Schmutzgeschirr zu lagern und vor Ver-
schmutzung zu schitzen.

Abfallentsorgung:

Anfallende (Lebensmittel-)Abféalle missen so rasch wie méglich von den Lebensmitteln separiert und
beseitigt werden. Mullsammelbehalter (Millcontainer) zur ordnungsgemafen Entsorgung der Abfalle,
auch der Lebensmittelabfalle, sind vom Veranstalter bereitzuhalten. Sie missen dicht schlielen und so
aufgestellt werden, dass eine nachteilige Beeinflussung von Lebensmitteln vermieden wird.

Es wird empfohlen ein Entsorgungsunternehmen mit der Beseitigung der Speiseabfalle zu beauftragen.
Eine Entsorgung uber die Biotonne ist nicht zulassig.

Hinweis:

Auch fur Veranstaltungsbesucher missen ausreichend Mullsammelbehalter in Standnéa-
he zur Verfigung stehen. Diese Behélter sind regelmafig zu leeren.

Rechtsvorschriften und Auslegungshinweise:

VO (EG) Nr. 852/2004 uiber Lebensmittelhygiene

VO (EG) Nr. 853/2004 mit spezifischen Hygienevorschriften fur Lebensmittel tierischen Ursprungs
Leitfaden fur die Durchfiihrung bestimmter Vorschriften der VO (EG)Nr. 852/2004
Infektionsschutzgesetz (IfSG)

Lebensmittel-, Bedarfsgegenstande- und Futtermittelgesetzbuch (LFGB)

Verordnung Uber die Kennzeichnung von Lebensmitteln (LMKV)
Zusatzstoff-Zulassungsverordnung (ZZulV)

Trinkwasserverordnung (TrinkwV 2001)
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