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

1.1 Behdrdenvertreter

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

1.1.2 Die Weisungen der Gemeinde, Polizei und des Feuerwehrkommandanten sind zu befolgen.

2.1 Speisenabgabe

2.1.1 GeméaR § 43 des Infektionsschutzgesetzes (IfSG) darf mit dem Behandeln, Herstellen oder In-Verkehr-
Bringen von Lebensmitteln erstmalig nur beschéftigt werden, wer im Besitz eines glltigen
Gesundheitszeugnisses nach dem Bundesseuchengesetz ist oder fiir wen durch eine nicht mehr als drei
Monate alte Bescheinigung des Gesundheitsamtes oder eines vom Gesundheitsamt beauftragten 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 Tatsachen fiir ein
Tatigkeitsverbot bekannt sind. Neben einer der genannten Bescheinigungen ist die Dokumentation der
letzten Belehrung durch den Arbeitgeber am Betriebsort zur Einsicht bereitzuhalten.

Fur ehrenamtliche Helfer bei Vereinsfesten und ahnlichen Veranstaltungen wird auf den
anhéngenden Leitfaden fur den sicheren Umgang mit Lebensmitteln verwiesen.

2.1.2 Die Aufstellungsorte fiir Lebensmittelverkaufsstdnde und deren angrenzende Bereiche missen hierfir
geeignet sein, damit eine nachteilige Beeinflussung der Lebensmittel (z. B. Staunasse durch
Witterungseinfliisse, Staubentwicklung u.a.) vermieden wird.

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

214 Lebensmittelverkaufsstande muissen ferner sauber und instand gehalten werden. lhre Bodenflachen missen
leicht zu reinigen und zu entwassern sein. Die Arbeits- und Abstellflichen sowie die daran angrenzenden
Wandbereiche miissen glatt und leicht zu reinigen sein.

2.15 In Bereichen, in denen Lebensmittel hergestellt, in Verkehr gebracht oder behandelt werden, dirfen
betriebsfremde Gegenstéande sowie Kleidungsstiicke nur in geschlossenen Einrichtungen (z. B. Schranke,
Boxen) aufbewahrt werden.

2.1.6 Werden leicht verderbliche Lebensmittel im Stand hergestellt, unverpackt behandelt bzw. unverpackt in
Verkehr gebracht, miissen leicht erreichbare Handwaschbecken mit Warm- und Kaltwasserzufuhr in
ausreichender Zahl sowie Mittel zum hygienischen Reinigen und Trocknen der Hande zur Verfigung stehen.

2.1.7 Die Fleischerzeugnisse missen von einer Metzgerei bezogen werden (tiefgefrorene Erzeugnisse u.U. auch
von Lebensmittelbetrieben).

Hinweis:
Auf die Beachtung der Hackfleischverordnung wird besonders hingewiesen, Insbesondere dirfen
grundsatzlich keine rohen Hackfleischerzeugnisse (z.B. Tartar) abgegeben werden.

2.1.8 Bei tiefgefrorenen Lebensmitteln ist darauf zu achten, dass die Kuhlkette nicht unterbrochen wurde und das
eine Lagerung bei mindestens -18°C erfolgt.

2.1.9 Die hygienische Reinigung der Arbeitsgeréte und Einrichtungen muss gewébhrleistet sein.

2.1.10 Die Lagerung von Abfallen muss in geschlossenen und geeigneten Behaltnissen erfolgen, damit die Gefahr
einer nachteiligen Beeinflussung (z. B. Ungeziefer, Mause, Ratten, Vogel) der Lebensmittel und der
Geratschaften ausgeschlossen ist.

2.1.11 Die Entsorgung des von den Lebensmittelstanden stammenden Brauch- und Schmutzwassers hat in
geeigneter Weise zu erfolgen, dass die Gefahr einer nachteiligen Beeinflussung der Lebensmittel und
Geratschaften ausgeschlossen ist.
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2.1.12

2.1.13

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

Fir leicht verderbliche Lebensmittel sind Kuihimdéglichkeiten, die dauerhaft aktiv kiihlen (z. B. Kuhlschréanke/-
vitrinen), in ausreichender Zahl bereitzustellen.

2.1.14 Inden Kihlungen hat eine sachgemaRe Lebensmittellagerung (Warentrennung) zu erfolgen.
2115 Der Waren- bzw. Spuckschutz, insbesondere beim Feilhalten der unverpackten Lebensmittel, muss
gewahrleistet sein.
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(Beispiel fur einen ordnungsgemanen Verkaufstand)
2.1.16 Die Leitungen fur Trinkwasser und Getrdnke mussen sich in einem einwandfreien hygienischen Zustand
befinden und so gesichert sein, dass vorsétzliche nachteilige Beeintrachtigungen ausgeschlossen werden.
2.1.17 Das mit der Herstellung und Behandlung von offenen Speisen beschéftigte Personal muss saubere
Schutzkleidung (einschl. Kopfbedeckung) tragen, ggf. in den Wintermonaten {ber der warmen
StralRenkleidung.
2.1.18 Fur das Personal missen Toiletten mit Einrichtungen zum hygienischen Reinigen und Trocknen der Hande
zur Verfiigung stehen.
Suifun:pufdw
El. Abwessaranschiul
(Beispiel fur einen ordnungsgemafe Einrichtung zum hygenischen Reinigung der Hande)
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2.1.19 Die Nutzung von 6ffentlichen Toilettenanlagen als Personaltoiletten ist unzuléssig.

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

2.2 Getrankeausschank

221 Bei Verwendung einer Schankanlage fir den Getrankeausschank sollte vor Inbetriebnahme eine
Abnahmeprufung durch einen Sachverstandigen fir Getrdnkeschankanlagen zu erfolgen.

222 Es ist stets das volle Schankmald zu gewahren.

223 Das Schankpersonal ist zum richtigen Einschenken anzuhalten.

2.24  Zum Vor- und Nachspulen der TrinkgefaRe missen mindestens zwei grof3e Spllwannen und zum
Herbeiholen des Wassers genligend grof3e rostfreie Behélter vorhanden sein.

2.25  TrinkgefaRe dirfen bei Handspulung nur in flieBendem Wasser geschwenkt werden. Bei der Reinigung der
TrinkgefalBe in Wasserbottichen ist dafiir Sorge zu tragen, 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
mindestens ein alkoholfreies Getrank nicht teurer sein als das billigste alkoholische Getrank gleicher Menge.

2.2.8 Es ist verboten, in Ausibung eines Gewerbes alkoholische Getranke an erkennbar Betrunkene zu
verabreichen.

2.2.9 Das Betreiben sogenannter ,Flatrate Partys" oder dhnlichen Veranstaltungen, die dem Alkoholmissbrauch
Vorschub leisten, ist grundsétzlich verboten.

2210 Die Getrankepreise sind unter Angabe der Menge bzw. des Inhalts gut sichtbar anzuschreiben. . Ein Beispiel
fur eine ordnungsgeman erstellte Getrankekarte finden Sie als Anlage zu diesem Bescheid.

2211 Der Erdboden ist bei den Bierzapfanlagen mit einem Bretterbelag (Lattenrost) zu versehen.

2.3 Abwasserbeseitigung

2.3.1  Samtliche anfallenden Abwéasser (auch Spil- und Schankwasser) durfen nicht in den Untergrund
eingelassen werden.

2.3.2 Die Abwasser sind in die Kanalisation einzuleiten. Ist dies nicht mdglich, sind die Abwésser in
flissigkeitsdichten Behaltern aufzufangen und einer ordnungsgemafen Abwasserbehandlung zuzufuhren.

2.4 Abfallbeseitigung

241 Der bei der Veranstaltung anfallende Abfall (Mull) ist nach Wertstoffen zu trennen und ordnungsgeman zu
beseitigen. Entsprechende Behéltnisse (z. B. Container, Tonnen, Millsécke etc.) sind bereitzustellen.

2.4.2 Leere Glaser und leere Dosen sind in die in der Gemeinde vorhandenen Sammelbehélter zu entsorgen.

2.4.3  Speisereste (beachte Ziffer 2.14.5) sind einer Biotonne zuzufiihren. Eine entsprechende Tonne kann bei der
zustandigen Gemeinde angefordert werden.

2.4.4 Restmiill ist in entsprechenden Restmiillsacken, die ebenfalls bei der Gemeinde erhaltlich sind, zu
entsorgen.

2.45  Speisereste, die Tierkorperteile enthalten, oder Erzeugnisse, die von Tieren stammen (z. B. Fleisch, Eier,
Milch), sind tber die Tierkdrperbeseitigungsanstalt oder durch Spezialbetriebe zu entsorgen. Sie dirfen auf
keinen Fall Landwirten zur Verfutterung abgegeben werden.

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

247 Papier und Kartonagen sind den Wertstoffeinrichtungen des Landkreises zuzufiihren.

3.1 Brandschutz und Rettungswege
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3.1.1  Zu- und Ausgénge, Durchfahrten, Durchgénge, Treppenrdume und Verkehrswege, die bei einem Brand als
Rettungswege und als Angriffsweg fir die Feuerwehr dienen kénnen, sind freizuhalten.

3.1.2 Es dirfen nur schwer entflammbare Dekorationen (B 1 nach DIN 4102) verwendet werden. Der
Zulassungsbescheid des Deutschen Institutes fiir Bautechnik oder ein Priifungszeugnis eines anerkannten
deutschen Priifinstituts muss vorliegen.

3.1.3 Es sind in ausreichender Anzahl nicht brennbare Abfallbehédlter mit dicht schlie@Renden Deckeln
bereitzuhalten.

3.14 Samtliche Rettungswege sind bis auf die o6ffentliche Verkehrsflache in voller Breite freizuhalten und zu
kennzeichnen. Die Ausgénge sind unversperrt zu halten, sie dirfen nicht verhangt oder sonst unkenntlich
gemacht werden.

3.1.5 Stande, Vorratslagerungen u. &. im Freien dirfen Rettungswege nicht einengen.

3.1.6 Feuerstéatten, Grill- und Kochanlagen sowie Friteusen u. &. sind wéhrend des Betriebs ausreichend zu
beaufsichtigen.

3.2 Feuerléscher

3.2.1 An zentralen Stellen sind in ausreichender Zahl amtlich zugelassene, geeignete Feuerléscher nach DIN 14
406 oder DIN EN 3 bereitzuhalten. Die Feuerléscher missen von einem Sachkundigen geprift sein
(mindestens alle zwei Jahre). Die Standplatze sind mit dem ortlich zustandigen Feuerwehrkommandanten
abzusprechen.

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

3.2.3 Zur Bekéampfung von Branden in Friteusen bis zu 50 | Flllmenge ist ein geeigneter Feuerldscher fir Brande
von Speisedl und Speisefett bereitzuhalten. Er muss DIN 14406-5:2000-10 (Vornorm) entsprechen.
Zusatzlich muss eine Loschdecke nach DIN 14155 staubgeschiitzt bereitgehalten werden.

3.3 Flissiggasanlagen

331 Die Verwendung von Flissiggas ist grundsatzlich untersagt. Kann auf Flissiggasanlagen zu Grill- und

Bratzwecken aus betrieblichen Griinden nicht verzichtet werden, dann sind die Flissiggasflaschen in allseits
geschlossenen, gekennzeichneten Blechschranken mit Bodenliftung unterzubringen.
Die Blechschrénke sind grundséatzlich im Freien, frei zuganglich und gut sichtbar anzuordnen. Schlauche und
Leitungen der Fliissiggasanlage sind so zu verlegen, dass sie zugentlastet und gegen mechanische
Belastungen geschitzt sind. Die ordnungsgemafie Beschaffenheit der Fliissiggasanlage muss bescheinigt
werden. Die Bescheinigung ist auf Verlangen vorzulegen.

3.3.2  Vor Inbetriebnahme der Flissiggasanlage ist die ordnungsgeméfle Beschaffenheit der Anlage von einem
Sachkundigen zu prifen und bescheinigen zu lassen.

3.4.3 Im Freien aufgestellte Vorrats- und Gebrauchs-Fliissiggasflaschen (max. 2 Flaschen, Fillgewicht max. 14 kg
je Flasche) missen gegen den Zugriff Unbefugter gesichert sein (z. B. durch absperrbare, beliftete
Blechschranke).

35 Elektrische Grill- und Kochanlagen

351 Elektrische Kocher, Grill- und &hnliche Elektrogerédte sind auf nicht brennbaren, warmebesténdigen
Unterlagen so abzustellen, dass auch bei UbermafRiger Erwdrmung in der Nahe befindliche brennbare
Gegenstande nicht entziindet werden kdnnen. Die Unterlage muss auf allen Seiten mindestens 20 mm Uber
das Gerét hinausreichen.

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

3.6 Holzkohlegrillanlagen

3.6.1 Holzkohlegrillanlagen miissen nach den Seiten zu Bauteilen aus brennbaren Baustoffen Abstande von
mindestens 40 cm haben, nach oben sind die doppelten Abstande einzuhalten.

Landratsamt

Dillingen a.d.Donau
Veterindrwesen und Verbraucherschutz
Stand Juli 2008 5/10/




3.6.2 Zum Anzinden dirfen keine leicht entziindlichen brennbaren Flissigkeiten, wie z. B. Spiritus, verwendet
werden.

3.6.3 Fur jeden Holzkohlegrill ist je ein Wasserldscher bereitzuhalten.

4.1 Larmschutz fur Besucher

41.1 Die musikalischen Darbietungen bei der 0.g. Veranstaltung diirfen einen Mittelungspegel von 90 dB(A) -
gemessen als Halbstundenmittelwert Laeq, ca. 10m vor den Lautsprechern — nicht {berschreiten.
Musikeinspielungen von Tontragern (z.B. Pausenmusik) sind nur als Hintergrundmusik zul&ssig.

41.2 Als Veranstalter haben Sie die Einhaltung o.g. Wertes durch den Einbau einer Niederfrequenz-
Pegelbegrenzungseinheit im Beschallungsweg der Musikanlage zwischen Endstufe/Verstarker und den
Lautsprechern sicherzustellen.

41.3 Die Niederfrequenz-Pegelbegrenzungs-Einheit ist in geeigneter Weise (z. B. durch Plombieren der
Bedienungselemente) gegen unbefugte Veranderungen zu schitzen.

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

415 Werden der unter 4.1.1 genannte Immissionsort oder andere das Emissionsverhalten der Anlage
bestimmende Faktoren (z. B. der Lautsprecherwirkungsgrad) nachtraglich veréndert, ist vor einer erneuten
Inbetriebnahme der Anlage eine Neujustierung der Niederfrequenz-Pegelbegrenzungseinheit gem. Nr. 4.1.2
durchzufuhren.

4.1.6 Der bei der Justierung gewdahlte, malRgebende Immissionsort (s. Ziffer 4.1.1) und die getroffenen
MaRnahmen/eingestellte Werte sind vom Sachverstandigen zu protokollieren. Die Protokolle missen
wahrend des laufenden Betriebs am Veranstaltungsort verfligbar sein und mindestens 1 Jahr aufbewahrt
werden. Den zustandigen Kontrollorganen sind diese auf Verlangen ohne Verzug auszuhandigen.

4.2 AulRenlarm

421 Musikdarbietungen sind in der Lautstarke so zu bemessen, dass die umliegende Wohnbevdlkerung nicht in
unzumutbarer Weise gestort wird.

422 Lautsprecher sind so einzurichten, dass eine direkte Beschallung der Wohngeb&ude in unmittelbarer Nahe
vermieden wird.

4.2.3 Entsprechend der technischen Anleitung zum Schutz gegen Larm (TA-Larm) dirfen Immissionsrichtwerte
von 85 dB (A), gemessen beim néchstgelegenen Nachbarn, nachts nicht Uiberschritten werden. Die Nachtzeit
beginnt um 22.00 Uhr und endet um 06.00 Uhr.

4.3 Technische Einrichtungen

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

4.3.2 Kabelverlegungen sind in ihrer gesamten Lange abzudecken oder mit auffallenden Klebestreifen zu
befestigen.

433 Kabelleitungen sind in den Fluchtwegen und -gédngen so zu verlegen, dass sie keine Behinderung
(Stolperschwelle) darstellen.

4.3.4  Aufbauten, Lautsprecher u. A. sind entsprechend einschlagigen bautechnischen Normen stand- und
unfallsicher aufzubauen.

4.3.5 Rechtzeitig vor Beginn der Veranstaltung ist der ordnungsgeméRe Aufbau der technischen Einrichtungen (z.
B. Scheinwerfer, Lautsprecher usw.) zu Uberprifen.

5.1 Versicherung

511 Fur die Veranstaltung ist eine ausreichende Versicherung (Veranstaltungs-Haftpflichtversicherung)
abzuschlieRen, die alle mit der Veranstaltung verbundenen Risiken abdeckt.

5.1.2 Der Veranstalter haftet nach Malgabe der gesetzlichen Bestimmungen fiir Schéden, die durch die
Veranstaltung verursacht werden.
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5.1.3 Der Veranstalter hat die Gemeinde bzw. die Verwaltungsgemeinschaft von allen Ersatzanspriichen
freizustellen, die aus Anlass der Veranstaltung von Teilnehmern oder Dritten erhoben werden.

6.1 Plakatieren/Werbung

6.1.1  Ohne vorherige Erlaubnis der VG Wertingen ist das Anbringen von Plakaten an offentlichen Platzen nicht
gestattet!

6.1.2f  Die Erlaubnis ist von jeder VG/Gemeinde/Markt einzuholen, in der beabsichtigt wird, Plakate aufzustellen!

7.1 Parkplatze

7.1.1 Fur die Veranstaltung sind auf privatem Grund Parkplatze fir die Besucher/Géaste zur Verfigung zu stellen,
und zwar in ausreichender Anzahl (1 Parkplatz je 10 Besucher und 1 Parkplatz je 50 m?
Veranstaltungsflache.)

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

8.1 Jugendschutz

8.1.1  Anden Ausschankstellen und am Einlass muss augenscheinlich auf die einschlagigen Bestimmungen des
Gesetzes zum Schutz der Jugend in der Offentlichkeit hingewiesen werden (Jugendschutzplakat).

8.1.2 Das Gesetz zum Schutze der Jugend in der Offentlichkeit ist von Ihnen als Veranstalter zu beachten.

8.1.3 Kinder unter 14 Jahren dirfen nur in Begleitung einer personensorgeberechtigten oder
erziehungsbeauftragten Person eingelassen werden. In Zweifelsfallen ist der Zutritt von der Vorlage von
Ausweispapieren abhangig zu machen. Auf die Altersbeschrankung ist an den Eingdngen und an der Kasse
augenfallig hinzuweisen.

8.14 Die Jugendschutzkontrollen an den Eingangen sind bis zum Ende der Veranstaltung beizubehalten. Die an
den Eingangen tatigen Ordner sind Uber diese Aufgabe gesondert zu belehren.

8.15 Die Personen, die alkoholische Getranke ausgeben, sind (ber die Bestimmungen des
Jugendschutzgesetzes (8 9 Verabreichen alkoholischer Getranke) zu belehren. Dies ist schriftlich gegen
Unterschrift zu dokumentieren und auf Verlangen den Behdrdenvertretern und der Polizei vorzulegen.

9.1 Geschirr/Glaser

911 Die Verwendung von Einweggeschirr, Einwegbechern, Einwegbesteck, von Dosen und sonstigen
Einweggebinden ist — soweit diese aus Kunststoff bzw. beschichteter Pappe bestehen — aus Grinden des
Umweltschutzes — unzulassig.

9.12 Wenn zerbrechliches Geschirr verwendet wird, sind geeignete Behélter fur Scherben sowie Kehrgerate
bereitzuhalten.

9.1.3 Fur das Mehrweggeschirr ist ggf. ein angemessenes Pfand festzusetzen.

9.14 Kriige, Glaser und andere TrinkgeféaRe sind vor und nach jedem Gebrauch unter flieRendem Wasser zu
spulen. Sie sind auBerdem taglich unter Verwendung eines Spulmittels innen und aufen mit einer
Glaserbiirste griindlich zu reinigen und so aufzubewahren, dass sie vor Staub und sonstiger Verunreinigung
moglichst geschitzt sind.

9.15 Schrénke, Regale und andere zur Aufbewahrung und zum Abstellen der Trinkgefal3e dienenden, ferner die
zum Reinigen der Trinkgefalle zu verwendenden Glaserwaschbiirsten sind stets sauber zu halten.

9.1.6 Sofern eine automatische Spilmaschine fiir Geschirr bzw. TrinkgefaRe wie z.B. Kriige oder Glaser
verwendet wird, ist auch ein herkémmliches Spllgefal bereitzuhalten, damit bei Ausfall der Maschine eine
Spillmdglichkeit besteht.

9.17 Zum Reinigen von Trink- und Essgefaflen muss eine hygienisch einwandfreie Spllmdglichkeit vorhanden
sein. Es darf hierzu nur Wasser verwendet werden, das Trinkwasserqualitat aufweist. Der Einsatz einer
Spulmaschine mit einer Spultemperatur von mindestens 80°C wird empfohlen.
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10.1 Reinigung

10.1.1 Die Schéanken, sowie die Bereiche der Speisenzubereitung sind taglich griindlich abzuwaschen und zu
birsten.

10.1.2 Reinigung der Getrankeschankanlagen (Richtwerte nach DIN 6650-6:
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111 Trinkwasserversorgung

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

11.1.2 Die Leitungsdurchschnitte sind mdglichst klein zu dimensionieren, damit das Trinkwasser nicht unnétig lange
in der Leitung stagniert.

11.1.3 Verbrauchsleitungen sind vor Inbetriebnahme — ab Hydrantenstandrohr — mit 1 — 2 m/s FlieRgeschwindigkeit
zu spulen.

11.1.4  Verschmutzte Kupplungsstiicke und Auslassventile mussen vor dem Anschluss grindlich gereinigt und
durch Einlegen in ein geeignetes Mittel desinfiziert werden.

11.1.5 Nach Verlegung und vor Betriebsbeginn eines jeden Tages sowie nach langeren Standzeiten ist der
Leitungsinhalt mindestens einmal zu erneuern.

11.1.6 Es sind regelmafige Kontrollen der oberirdisch verlegten, nicht geschitzten Leitungen auf Unversehrtheit
durchzufthren.

11.1.7 Bei Nichtgebrauch missen die fir die Trinkwasserversorgung bestimmten Schlduche in sauberer Umgebung
trocken gelagert werden.

Beratung und Informationen zur ordnungsgemafen Installation, der Reinigung und zum Betrieb einer
Trinkwasseranlage erhalten Sie bei lhrem zustédndigen Gesundheitsamt 09071/51-4050 oder -4051
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Bayerisches Staatsministerium fir Umwelt, Gesundheit und Verbraucherschutz

Leitfaden fur den sicheren Umgang mit Lebensmitteln

Fur ehrenamtliche Helfer bei Vereinsfesten und ahnlichen

Veranstaltungen
Warum missen beim Umgang mit Lebensmitteln besondere
Vorsichtsmallinahmen 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 Stral3enfesten oder
ahnlichen Veranstaltungen schnell ein groRerer Personenkreis betroffen sein. Der Leitfaden gibt
eine Orientierungshilfe, sich in diesem sensiblen Bereich richtig zu verhalten, damit
gemeinschaftliches Essen und Trinken ungetriibt genossen werden kdnnen.

Jeder, der Lebensmittel herstellt, behandelt oder in Verkehr bringt, haftet zivilund
strafrechtlich daftr, dass dies einwandfrei erfolgt!

Durch welche Lebensmittel kommt es haufig zu Infektionen?
In manchen Lebensmitteln kdnnen sich Krankheitserreger besonders leicht vermehren. Dazu
gehoren

Fleisch und Wurstwaren

Milch und Milchprodukte

Eier und Eierspeisen (insbesondere aus rohen Eiern)

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

Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

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

Wie konnen Sie zur Verhutung lebensmittelbedingter Infektionen
beitragen?

Wer bei einem Fest mit diesen Lebensmitteln direkt oder indirekt (z. B. Uber Geschirr und
Besteck) in Kontakt kommt, tréagt ein hohes Mal3 an Verantwortung fur die Gaste und muss die
folgenden Hygieneregeln genau beachten. Es muss dabei zwischen gesetzlichen
Tatigkeitsverboten und allgemeinen Hygieneregeln im Umgang mit Lebensmitteln unterschieden
werden:

Bayerisches Staatsministerium fir Umwelt, Gesundheit und Verbraucherschutz, Rosenkavalierplatz 2, 81925 Munchen; Internet: www.stmugv.bayern.de; E-
Mail: poststelle@stmugv.bayern.de Stand: 1.2005
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Gesetzliche Tatigkeitsverbote
Personen mit
Akuter infektiéser 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 Mdglichkeit besteht,
dass Krankheitserreger in Lebensmittel gelangen und damit auf andere Menschen Ubertragen
werden kénnen

durfen nach dem Infektionsschutzgesetz mit den genannten Lebensmitteln aul3erhalb des
privaten hauswirtschaftlichen Bereichs nicht umgehen. Dabei ist es unerheblich, ob ein Arzt die
Erkrankung festgestellt hat oder aber lediglich entsprechende Krankheitserscheinungen
vorliegen, die einen dementsprechenden Verdacht nahe legen.

Gleiches qilt fir Personen, bei denen die Untersuchung einer Stuhlprobe den Nachweis der
Krankheitserreger Salmonellen, Shigellen, enterohamorrhagischen Escherichia coli-Bakterien
(EHEC) oder Choleravibrionen ergeben hat und zwar auch dann, wenn diese Bakterien ohne
Krankheitssymptome ausgeschieden 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 dinnfliissigen 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 gerotet, schmierig belegt, ndssend oder
geschwollen sind

Treten bei lhnen solche Krankheitszeichen auf, nehmen Sie unbedingt arztlichen Rat in
Anspruch.

Wichtige Hygieneregeln im Umgang mit Lebensmitteln
Waschen Sie sich vor Arbeitsantritt, vor jedem neuen Arbeitsgang und selbstverstéandlich
nach jedem Toilettenbesuch grundlich die Hande mit Seife unter flieRendem Wasser.
Verwenden Sie zum Handetrocknen Einwegtlicher.
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.

Weitere Informationen enthalt die Broschiire ,, Lebensmittelinfektionen vermeiden“, die Sie
im Internet unter der Adresse www.stmugv.bayern.de herunterladen oder beim Gesundheitsamt
erhalten kdnnen.
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