Stadt Landau in der Pfalz

Stadtverwaltung

Sicherheitskonzept fiir Veranstaltungen
auf offentlichen Flachen
Stand Juli 2018

Sehr geehrter Veranstalter,

Sie planen ein Fest, einen Markt, eine Messe oder eine dhnliche Veranstaltung auf &éffentlichen
Flachen?

Der Sicherheit fur Besucher und Anwohner muss dabei bei der Planung und Durchfhrung der
Veranstaltung hochste Prioritat eingerdumt werden.

Als Veranstalter tragen Sie dabei eine hohe Verantwortung. Das nachfolgende
Sicherheitskonzept der Stadt Landau soll Ihnen dabei helfen. Es enthalt die verbindlichen
Festlegungen u.a. zu Aufbau, Flucht- und Verkehrswegen sowie Vorhalten von
Sicherheitseinrichtungen. Es enthalt weiter die Ihnen als Veranstalter obliegenden wesentlichen
Pflichten und soll ein wichtiger Wegweiser bei der Planung und Durchfihrung Ihrer
Veranstaltung sein:



Antragstellung

Die frihzeitige Vorlage eines mafBstabgerechten Lageplanes (8 Wochen vor Beginn der
Veranstaltung) mit einer Kurzbeschreibung, aus der die Nutzung, GroéBe und die
Aufstellung der jeweiligen Stande, Zelte und Bauten oder Buden sowie der Abstand zu
bestehenden Gebauden ersichtlich ist, ist zwingend erforderlich.

Fliegende Bauten wie Biihnen, Zelten und Karussells
Der Bauordnungsabteilung sind mit der Antragstellung die erforderlichen statischen
Unterlagen und —falls erforderlich— auch die Herstellungsgenehmigung (Prifbuch) zur
Einsichtnahme vorzulegen. Hierzu ist vom Aufsteller der Fliegenden Bauten mit
Beantragung der Sondernutzungsgenehmigung eine schriftliche Erklarung vorzulegen,
dass dieser im Besitz eines Standsicherheitsnachweises bzw. eines Prifbuches ist.
Freihaltung Zufahrten, Kennzeichnung
Die festgelegten Flachen fur die Feuerwehr (Zugange, Feuerwehrzufahrten,
Aufstellflachen, Bewegungsflachen)  sind im gesamten
RETTUNGSWEGE| Veranstaltungsbereich wahrend der gesamten Zeit der Nutzung von
jeglichen Aufbauten freizuhalten.
Die  bestehenden  Zugdange und mit  Hinweisschildern
gekennzeichneten  Feuerwehrzufahrten zu  Gebauden  im
Veranstaltungsbereich dirfen nicht eingeschrankt werden.
Rauchgasschachte aus unterirdischen  Anlagen (Tiefgaragen,
Unterfihrungen, u.a.) missen allseitig mit einem Abstand von mind.
1 Meter freigehalten werden. Die uneingeschrankte Zuganglichkeit ist zu gewahrleisten.
Zu- und Durchfahrten
StraBen durfen mit Aufbauten und stéandigen Einrichtungen nur so belegt werden, dass
eine mindestens 3,50 Meter geradlinige breite Durchfahrt fir Feuerwehr- und
Rettungsfahrzeuge verbleibt. Die erforderliche Breite darf durch aufgeklappte Vordacher
nicht eingeschrankt werden.
Bei Aufstellung von Tischen und Bdnken ist darauf zu achten, dass fir Feuerwehr- und
Rettungsfahrzeuge ein lichtes MaB von mind. 3,50 Meter gegeben ist. Die lichte
Durchfahrtshohe muss fir Feuerwehrfahrzeuge mind. 3,50 Meter betragen.
Der Abstand zwischen den erforderlichen Durchfahrten und angrenzenden Geb&uden
darf max. 9,00 Meter betragen.
Flucht- und Rettungswege
Innerhalb von Fest-, Ausstellungs- und Messezelten o.a. Einrichtungen (z.B. Fliegende
Bauten), welche Uber ein Fassungsvermégen von mehr als 200 Personen verfigen, sind
hinsichtlich der Rettungsweglangen die Vorgaben der Typengenehmigung sowie die
Vorgaben der Landesbauordnung in Verbindung der jeweiligen Sonderbauvorschriften
(z.B. Versammlungsstattenverordnung, Richtlinie Gber den Bau und Betrieb Fliegender
Bauten) zu bertcksichtigen.
Aus allen Aufenthaltsbereichen sind in den v.g. Bereichen grundsatzlich ausreichend
bemessene Flucht- und Rettungswege vorzusehen. Diese Flucht- und Rettungswege
missen — soweit sie nicht klar erkennbar sind — gut sichtbar bis ins Freie oder in einen
gesicherten Bereich gekennzeichnet werden, z.B. durch Schilder und/oder Transparente
mit weiBer Schrift auf griinem Grund (analog DIN 4844).
Zwischen gegeniberliegenden Standen, Buden und Zelten, bei
denen in der Verkehrsflache keine Feuerwehrzu-/ oder durchfahrt
verlauft, ist ein mind. 2,00 Meter breiter Hauptgang vorzusehen.
Schutzstreifen
Bei aneinander gereihten Buden, Zelten, Standen und Verkaufsstanden usw. sind in
Abstanden von hochstens 40 Metern Schutzstreifen von mind. 5,00 Meter Breite
vorzusehen und freizuhalten.




Sicherheitsabstande

Stande, Buden und Verkaufsstande in denen feuergefahrliche Arbeiten durchgefihrt
werden (z.B. Imbissstande mit Friteusen) mussen von angrenzenden Gebaduden einen
Abstand von mind. 2,50 Meter aufweisen. Die Abstandsflache darf nicht Uberdacht
werden.

Ausnahmen koénnen einzelfallbezogen zugelassen werden, wenn wegen des
Brandschutzes keine Bedenken bestehen. Dies bedarf der Zustimmung der
Brandschutzdienststelle.

Ausgenommen von dieser Regelung sind: Marktschirme und Stehtische

Freihaltung von Léschwasserentnahmeeinrichtungen

Loschwasserentnahmeeinrichtungen (Uber- und
Unterflurhydranten) sind einschlieBlich ihrer
Kennzeichnungen von Aufbauten oder Lagerungen im
Umkreis von 1 Meter freizuhalten und mussen jederzeit

zuganglich sein.
BehelfsmaBige Leitungsverlegung

Kabel, Schlauche und &hnliche Leitungen im Bereich von
Rettungswegen sind so zu verlegen, dass sie keine Stolpergefahr oder
Behinderung darstellen. Sie sind mit Gummimatten oder ahnlichen
Vorrichtungen sichtbar ~ abzudecken. Sofern sie Uber
Feuerwehrzufahrten gespannt werden, ist eine lichte Durchfahrtshéhe
von mind. 3,50 Meter einzuhalten.

Lagerung, Abfallstoffe

Packmaterial, Kartonagen und Papier dirfen auBerhalb der Stande und Buden nur
wahrend der taglichen Offnungszeit gelagert werden. Durch den Betreiber ist ein
Abfallkonzept, welches die brandschutztechnischen Belange berticksichtigt, zu erstellen

(z.B. geschlossene nicht brennbare Abfallcontainer, Presscontainer, regelmaBige
Entleerung, etc.).

Elektrische Einrichtungen

Elektroeinrichtungen, Elektrogerdte und sonstige elektrisch betriebene Einrichtungen
mussen den gltigen VDE-Bestimmungen entsprechen.

Aufstellung von Warme- und Heizgeraten

stoffe sind so
aufzustellen und zu betreiben, dass sie keinen Brand verursachen kdnnen. Diese Gerate
darfen nur aufgestellt und betrieben werden, wenn zur Vermeidung einer Entzindung
ein Sicherheitsabstand von mind. 0,50 Meter (nach allen Seiten) zu brennbaren Stoffen
und Gegenstanden eingehalten werden kann. Werden durch den Hersteller gréBere
Abstande vorgeschrieben, sind diese einzuhalten.
Nicht zulassig ist die Verwendung flussiggasbetriebener Beleuchtung.
Feuerloscher
w1 An jedem Stand, Zelt oder Verkaufswagen mit Koch-, Back-, Grill-,
s Warmegerdte oder Feuerstellen ist, zur Brandbekdmpfung von
Entstehungsbranden, mind. 1 Feuerléscher PG 6 geeignet fur die



Brandklassen A, B, C (DIN 14 406, EN 3) in betriebsbereitem Zustand gut sichtbar und
zuganglich vorzuhalten. Ggf. sind Hinweisschilder nach ASR A1.3 anzubringen. Wird mit
Friteusen umgegangen, ist zum Abldschen ein geeigneter Fettbrandléscher gem. DIN EN
3 im betroffenen Stand vorzuhalten.

Druckgasflaschen mit brennbaren Gasen

An Verbrauchsstellen, an denen Druckgasflaschen mit Flissiggas
zum Entleeren bendtigt werden bzw. angeschlossen sind, darf
hochstens die gleiche Anzahl an Druckgasflaschen bereitgestellt
werden.

s. auch: Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gaststatten.
http://vorschriften.portal.bgn.de/9427

8.04 Sichere Verwendung von Flissiggas auf Markten, Volksfesten sowie in stationaren
Betrieben

Wassergefdahrdende Stoffe

Bei der Verwendung wassergefahrdender Stoffe (z.B. Heiz6l oder Diesel) ist mit dem
Umweltamt vor der Inbetriebnahme abzustimmen, ob der Anlagenbetrieb den
wasserrechtlichen Vorschriften entspricht.

Abgabe alkoholischer Getranke (§ 12 Gaststattengesetz)

Aus besonderem Anlass kann der Betrieb eines erlaubnisbedurftigen
Gaststattengewerbes unter erleichterten Voraussetzungen vorUbergehend
auf Widerruf gestattet werden.

Der Erlaubnis bedarf nicht, wer alkoholfreie Getranke, unentgeltliche
Kostproben oder zubereitete Speisen verabreicht.

Der Betreiber/Benutzer einer
Trinkwasseranschluss- und Entnahmestelle ist
far den ordnungsgemafBen Betrieb nach den
gesetzlichen und technischen Vorgaben
verantwortlich und hat eigenstandig auf den ordnungsgemafBen Betrieb zu achten und
eventuelle Beeintrachtigungen umgehend zu beseitigen. Das Gesundheitsamt Landau
gibt Informationen dazu in dem beigefligten Merkblatt.

Jugendschutz

Jugendschutz:

WIir halten uns daran Kinder und Jugendliche verdienen den besonderen

Schutz unserer Gesellschaft. Alle Erwachsenen
stehen deshalb in der Verantwortung, Kinder und
Jugendliche vor schadlichen Einflissen, zum Beispiel
durch bestimmte Inhalte von Medien oder vor den
Gefahren des Alkohol- und Tabakkonsums zu
schitzen. Das Jugendschutzgesetz (JuSchG) ist am 1.
- April 2003 in Kraft getreten. Es regelt unter anderem
den Verkauf und den Konsum von Tabak und Alkohol, den Aufenthalt in Diskotheken,
Gaststatten und Kinos und koppelt den Zugang zu Filmen, Video- und Computer-
spielen in der Offentlichkeit an Altersfreigaben.

Informationen zum Jugendschutz

» Jeder Veranstalter ist verpflichtet, wahrend der Durchfiihrung der Veranstaltung das
Jugendschutzgesetz einzuhalten.



» Des Weiteren wird der Veranstalter verpflichtet, auch die Mitbetreiber und
Mitarbeiter Uber das Jugendschutzgesetz zu informieren.

» Entsprechendes Informationsmaterial ist bei der Abteilung Jugendférderung des
Jugendamtes, WaffenstraBe 5, Tel. 06341-135170 zu erhalten.

Begriffsbestimmungen [§ 1 JuSchG]

Kinder: Kinder gem. § 1 Abs. 1 Nr. 1 JuSchG sind Personen, die noch nicht 14 Jahre alt
sind.

Jugendliche: Jugendliche gem. § 1 Abs. 1 Nr. 2 sind Personen, die 14 Jahre, aber noch
nicht 18 Jahre alt sind.

Personensorgeberechtigte Person: Personensorgeberechtigt ist gem. § 1 Abs. 1 Nr. 3
jeder, dem nach den Vorschriften des Burgerlichen Gesetzbuches die Personensorge
zusteht. In der Regel sind dies die Eltern, entweder allein oder gemeinsam beide
Elternteile.

Erziehungsbeauftragte Personen: Eine erziehungsbeauftragte Person ist gem. § 1 Abs. 1
Nr. 4 jede volljahrige Person, die mit einer personensorgeberechtigten Person verbindlich
vereinbart hat, Erziehungsaufgaben in Form von Begleitung und Beaufsichtigung fir ein
oder mehrere Kind/er und Jugendliche/n wahrzunehmen.

Priifungs- und Nachweispflicht [§ 2 JuSchG]

* Die erziehungsbeauftragte Person muss die Berechtigung auf Verlangen vorzeigen.
Der Veranstalter hat diese in Zweifelsfallen zu Gberprifen.

= Personen, bei denen nach diesem Gesetz Altersgrenzen zu beachten sind, haben ihr
Lebensalter auf Verlangen in geeigneter Weise nachzuweisen.

» Ko&nnen verninftige Zweifel nicht ausgerdumt werden, darf der Veranstalter die
jungen Menschen nicht anders behandeln, als wenn sie unbegleitet waren.

Bekanntmachung der Vorschriften (Aushang) [§ 3 JuSchG]

Veranstalter und Gewerbetreibende haben die fur ihre Betriebseinrichtungen und
Veranstaltungen geltenden Vorschriften sowie bei 6ffentlichen Filmveranstaltungen die
Alterseinstufung von Filmen oder die Anbieterkennzeichnung durch deutlich sichtbaren
und gut lesbaren Aushang bekannt zu machen.

= Zeitgrenzen
Es qilt gem. §§ 4 und 5 JuSchG ein vélliges Aufenthaltsverbot flr unbegleitete
Kinder und Jugendliche unter 16 Jahren. Jugendliche unter 18 Jahren durfen
unbegleitet bis 24 Uhr bleiben. Ab 24 Uhr durfen Jugendliche unter 18 Jahren nur
bei Veranstaltungen anwesend sein, wenn sie von einer Personensorgeberechtigten
oder erziehungsbeauftragten Person begleitet werden.

= Alkohol
Das Jugendschutzgesetz verbietet die Abgabe von Alkohol oder das Gestatten des
Alkoholkonsums in bestimmten Altersgrenzen (§ 9 JuSchG).

Abgabe ist jede Form der Zugangsverschaffung von Alkohol, ein tatsachlicher
Verzehr ist nicht notwendig. In diesem Sinne ist die ,Abgabe” auch verboten, wenn
z. B. 15-jdhrige auf einer Veranstaltung Alkohol ausschenken und ihnen dadurch
Zugang zum Alkohol verschafft wird.



Gestatten des Alkoholkonsums liegt vor, wenn das Alkohol trinken zumindest passiv
geduldet wird, obwohl die Méglichkeit zum Eingreifen besteht. Der Veranstalter hat
die Pflicht, die Einhaltung der Vorschriften des JuSchG von den Mitbetreibern und
Mitarbeitern einzufordern und zu kontrollieren.

Frei ab 14 - grundsatzlich darf Kindern und Jugendlichen unter 16 Jahren in der
Offentlichkeit kein Alkohol gegeben oder der Verzehr gestattet werden. Das Gesetz
sieht eine Ausnahme vor, wenn bereits 14-jahrige von ihren Eltern begleitet werden
und diese mit dem Ausschank einverstanden sind, dirfen diese Bier, Wein oder Sekt
konsumieren.

Frei ab 16 - ,andere alkoholische Getranke” dirfen an Jugendliche ab 16 Jahren
ausgegeben werden bzw. von ihnen konsumiert werden. Hierzu zahlen Bier, Wein,
Sekt und weitere Getranke und Mischungen, die nicht branntweinhaltig sind.

* Rauchen
In der Offentlichkeit ist das Rauchen ab 18 Jahren erlaubt. Deswegen dirfen an alle
jungeren Jugendlichen oder Kinder gem. § 10 JuSchG keine Tabakwaren abgegeben
werden, auch ist ihnen das Rauchen nicht zu gestatten.

* Ordnungswidrigkeiten
Ordnungswidrig handeln Veranstalter oder Gewerbebetreibende, wenn sie
vorsatzlich oder fahrlassig einem Kind oder einer jugendlichen Person

- ein alkoholisches Getrdank abgeben oder ihm den Verzehr gestatten,
- Tabakwaren abgeben oder das Rauchen gestatten.

Ordnungswidrigkeiten kénnen mit empfindlichen GeldbuBen oder Freiheitsstrafen
geahndet werden (§§ 27,28 JuSchQG)

Wird auf einer Veranstaltung gegen das JuSchG verstoBen, ist der Veranstalter
rechtlich zu verfolgen, auch wenn der VerstoB3 durch eine beauftragte Person (z.B.
.Thekenpersonal”) und  nicht durch ihn  selbst begangen  wurde.
Hiervon wird der Veranstalter nur frei, wenn er im Vorfeld geeignete MaBnahmen
zur Verhinderung von VerstdBen gegen das JuSchG ergriffen hat. Dann ist lediglich
die beauftragte Person zu belangen.

Immissionsschutz

Insbesondere bei Musikdarbietungen sind die Ruhezeiten bzw. die ab 22.00 Uhr
beginnende Nachtruhe zu beachten. Je nach Lage des Veranstaltungsortes kénnen die
zulassigen Immissionswerte voneinander abweichen.

Lebensmittelhygienische Mindestanforderungen

s

siehe Merkblatt fur Festveranstalter im Anhang

Sicherheitswache, Ordnungsdienst

Bei Veranstaltungen, bei denen eine gréBere Anzahl von Menschen gefahrdet werden
kann, kann die Einrichtung einer Sicherheitswache und die Bereitstellung eines
Ordnungsdienstes verlangt werden.

Uberwachung

Den mit der Uberwachung beauftragten Personen der értlichen Ordnungsbehorde ist
jederzeit Zugang zum gesamten Veranstaltungsbereich zu gewahren. Das eingesetzte
Standpersonal ist darlber zu unterrichten. Ansprechpartner zur Beseitigung von
Mangeln ist der verantwortliche Leiter der Veranstaltung.



lhre Ansprechpartner:

Gesamtveranstaltung
Sondernutzungserlaubnis
Schankerlaubnis nach GastG

vorbeugender Brandschutz
Brand-/Sanitdtswache

Jugendschutz

wassergefahrdende Stoffe

Fliegende Bauten

Trinkwasserhygiene

Lebensmittelhygiene

Anhang:

Ordnungsabteilung:
Frau Rudolph, Tel.: 06341/13-3210
Herr Bayer, Tel.: 06341/13-3213

Abteilung Brand- und Katastrophenschutz:

Herr Krauch, Tel.: 06341/13-1550
Herr Hargesheimer, Tel.: 06341/13-1510
Herr Schumann, Tel.; 06341/13-1551

Jugendamt
Herr Arno Schonhofer Tel.: 06341/135170

Umweltamt:
Herr Messerschmitt, Tel.: 06341/13-3521

Bauordnungsabteilung:
Herr Burkhart, Tel.: 06341/13-6300

Kreisverwaltung Sudliche Weinstral3e
Gesundheitsamt

Frau Schall Tel.: 06341/940605

Herr Bogatscher/Herr Glasmann

Tel.: 06341/940619

Herr Trosch/Herr Urschel

Tel.: 06341/940618

Kreisverwaltung Stdliche WeinstraBe

Abt. Veterindrwesen und Landwirtschaft

Herr Dr. Kirsch ~ Tel.: 06341/940366

Antrag zur Durchfihrung einer Veranstaltung download unter

http://www.landau.de/media/custom/1815_320_1.PDF?1301563512

Merkblatter

Lebensmittelhygienische Mindestanforderungen
Installation und Betrieb von Trinkwasseranlagen
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MERKBLATT
fiir Féstveranstalter

Stand: Mérz 2005

Lebensmittelhygienische Mindestanforderungen

Eine Gestattung fur die Durchfithrung von Wein-, Stralken-, Hof-, Vereinsfesten u. 4 muss zunichst bei der
zustandigen Verbandsgemeindeverwaltung bzw. bei der Stadt Landau beim dortigen Ordnungsamt beantragt

werden.

Die Einhaltung und strikte Beachtung lebensmittelhygienischer Mindestanforderungen ist entscheidend fir
die ordnungsgemalte Durchfilhrung einer derartigen Veranstaitung!

Folgende Punkte sind zu beachten:

Bauliche Anforderungen

L
2.

3.

Befestigter Boden (zementiert, gepflastert); ggf. muss gewachsener Boden (auch Gras) mit Holz-
platten oder méglichst rutschhemmenden PYC-Beligen u. &. abgedeckt werden,

Dreiseitig umschlossener Stand; nur die Vorderfront mit einer Theke/Tresen (Tischen) fiir die
Ausgabe offen, -

Decke/Dach muss vorhanden sein.

Bei der Verwendung von Pavillons milssen drei Seiten geschlossen sein (siehe |. Ziffer 2),
Die Verwendung von Sonnenschirmen anstelle von Pavillons als Stand ist nicht statthaft.

Inneneinrichtung

1.
2.

3

Winde innen hell und abwaschbar, ggf. mUssen Wande mit einer hellen Folie abgehéngt werden.
Ausreichende Spiillmdglichkeiten fiir das Geschirr mit Kalt- und Warmwasseranschluss; am
zwackmaligsten bei gréfteran Veranstaltungen Spillmaschine bzw. Spiilmobil,

Separates Handwaschbecken mit Kalt- und Warmwasseranschluss, Seifenspender und Papier-
handticher zum Héndetrocknen.

Achtung! Fiir die Zuleitungen des Trinkwassers in den Imbissstand durfen nur Wasserschlauche
verwendet werden, die frinkwassergeeignet sind (Zulassung nach KTW/ DVGW-W 270). Ein
entsprechendes Merkblatt Hygieneregeln fir die Trinkwasserversorgung bai Veranstaltung unter
freiem Himmel” kann bei der Kreisverwaltung Sldliche Weinstrale - Amt fiir Gesundheit und
Soziales - bezogen werden.

Handeislbliche Gartenschlduche dirfen nicht verwendet werden, da sie im Allgemeinen nicht
trinkwassergeeignet sind.




Arpaitsﬂﬁchan. die mit Lebensmitteln in Berlihrung kommen, miissen glatt und gut abwaschbar
Sein.

Unverpackte Lebensmittel missen durch Aufsatze auf den Verkaufstischen vor nachteiligen
Beainflussungen (z. B, durch Husten, Anfassen, u. 4.) geschutzt werden (.Spuckschutz"). Ansons-
ten miissen Lebensmittel an der Rickseite des Standes (also hinter der Bedienung) deponiert
werden.

Grundregel ist, dass niemals die Zubereitung von Lebensmitteln in Reichweite des Gastes vorge-
nommen wird, sondern stets an den Seiten bzw. der Rickseite des Standes.

ll. Grundséitze flir den Transport, das Lagern, Herstellen, Behandeln und Inverkehrbrin-
gen von Lebensmitteln

1.

Grundsatz: Vermeidung jeglicher nachteiliger Beeinflussung ekelerregender oder sonstiger Be-
eintrdchtigung der einwandfreien hygienischen Beschaffenheit von Lebensmitieln wie durch Mik-
roorganismen, Verunreinigungen, Witterungseinfiisse, Gerliche, Temperaturen, Gase, Dampfe,
Rauch, Aerosole, tierische Schadiinge, menschliche und tierische Ausscheidungen, Abfille,
Abwisser, Reinigungs-, Desinfektions-, Planzenschutz- und Schadlingsbekampfungsmitteln oder
ungeeignete Behandlungs- und Zubereitungsverfahren.

Kihlung von Lebensmitteln
Vom Transport Uber die Lagerung bis zur Zubersitung der entsprechenden Lebensmitteln muss

die Kihlketie eingehalten werden: ;
Funktionsfahige Kihlschréinke mit Thermometern zur Uberprifung der Kihitemperatur

Lagertamperaturen:

¥ Frischfleisch, Fleischerzeugnisse, Kése, Feinkost, Salat, max. 7°C
Desserts, Cremes, Sahne/Cremetorien

¥  Michprodukte max. 10°C

¥ Frischgefilgel, Wild miax. 4°C

¥ Frischfisch max. 2°C

» Tiefklihhware mind. — 18 °C

Trennung der verschiedenen Lebensmittelgruppen bei der Kihlung:

Fleisch sowie Fleisch- und Wursterzeugnisse

Fisch und Fischerzeugnsise

Milch und Milcherzeugnisse

gewaschenes Obst und Gemiise, zubereitete Speisen, abgekochte Eier
ungewaschenes Obst und Gemiise, Konserven, kartonverpackte \Waren, rohe Eier
Getranke

YYY¥YVvVYVvYY

Sofern keine verschiedenen Kiihlschranke zur Verfligung stehen flr die einzelnen Warengruppen,
miissen diese in verschlossenen Behélinissen innerhalb des Kihischrankes untergebracht wer-
den.

Ausreichende Erhitzung der Speisen

Geflugel, Fisch, Fleisch muss auf Kerntemperaturen von 70 Grad (10 Minuten) bzw.

80 Grad (3 Minuten) mindestens erhitzt werden. Die Aufbewahrungsdauer von gegarten Speisen
ist auf vier Stunden zu begrenzen, dabel darf eine Temperatur von mindestens 65 "C nicht unter-
schritten werden.




Iv.

Verbote fiir einzelne Erzeugnisse

a) Rohe Hackflelscherzeugnisse dirfen auf Festveranstaltungen weder verbracht, verarbeitet
noch in Verkehr gebracht werden. Dies gilt insbesondere fiir rohes Mett, rohe Bratwurst,
Geschnelzelles, mit Mirbeschneidern behandeltes bzw. geklopfies Fleisch, Derartige Er-
zeugnisse missen vor Verbringen auf die Veranstaltung in einer zugelassenen Metzgerei
durcherhitzt werden.

b) Die Verwendung von rohen Eiern in Speisen ist nicht gestattet, wenn sie keinem anschiie-
Rendem ausreichendem Erhitzungsverfahren unterzogen werden.

Frittierfett

Bei Verwendung von Fritteusen ist das Frittierfett rechtzeitig und regelméRig zu ernsuern. Die
Verkehrsfahigkeit des Frittierfettes héangt ab von der Verwendungsdauer auch in Abhéngigkeit von
der Temperatur sowie vom }eweiligen Fril‘liargul.

Die Temperatur des Frittierfettes darf 175 “C nicht ilberschreiten, da ansonsten es zu einer deutli-
chen Acrylamidbildung im Frittiergut kornmt, einer Substanz, die méglicherweise Krebs auslist.
Die Fetitemperatur kann mit einem handelsiblichen externen Fettthermometer gemessen wer-
den.

Speisenangebot

Dieses ist auf einfache Gerichte zu beschrénken. Als einfach zubereitete warme Gerichie gelten
Speisen, deren Zubereitung keine besonderen Fertigkeiten und aullerdem wenig Miihe und Zeit
erfordert.

Personalhygiene

1.

e o

7.

Hohes Mal an perstinlicher Sauberkeit; insbesondere angemessene, saubere Kleidung, vor-
Zugsweise saubere Kittel und Schiirzen.

Persanen mit infizierten Wunden, Hautinfektionen und Geschwiiren dirfen mit Lebensmitteln nicht
umgehen, sofern die Moglichkeit besteht, dass Lebensmittel direkt oder indirekt mit pathogenen
Mikroorganismen verunreinigt werden. Dies gilt auch fiir Personen mit Durchfallerkrankungen.
Speisen dirfen nicht behustet oder beniest werden.

Auf saubere Hénde st stels zu achten, auf Schmuck ist zu verzichten. Fingerndgel sind kurz und
sauber zu halten, ebenfalls soll kein Nagellack getragen werden. Hande sind so oft wie miglich
zu waschen, insbesondere vor Arbeitsbeginn, nach Beéendigung von Reinigungsarbeiten, nach
Anfassen von verschmutzten Gegensténden und veor allerm nach dem Toilettenbesuch.

Wunden und Verletzungen an den Handen missen mit Pflasier fest abgedeckt werden (ewvtl. mit
Handschuhen arbeiten).

Essen und Trinken aulerhalb von Pausen sollte unterbleiben. Rauchen ist absalut nicht statthaft.
Das Anfassen der Ware durch den Verkéufer soll aus hygienischen Griinden méglichst unterblel-
ben. Es sollen Zangen und Gabeln verwendet werden, auch bei Backwaren.

Eine leicht erreichbare Toilette mit Wasserspilung und entsprechendem Handwaschbecken mit
Kalt- und Wammwasseranschluss, Seifenspender und Papierhandticharn muss vorhanden sein.
Tiere sind fernzuhalten. Beschéftigte haben den Kontakt mit Tieren meiden.

Géastetoileften

Eine ausreichende Anzahl von Toiletten fiir die Giste — nach Geschlechtern getrennt — muss in leicht
erreichbarer Ndhe vorhanden sein.

An den dortigen Handwaschbecken sind grundsétzlich Seifenspender und hygienisch einwandfreie
Handtrocknungsvorrichtung z. B. Papierhandtlicher zum einmaligen Gebrauch anzubringen. Eine
regelmalige Kontrolle der Toiletten sowie der Seifenspender und der Papierhandificher wihrend der
Veranstaltung muss gewahrieistet sein!
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Vl. Speisen- und Getrankekarte

1. An gut sichtbarer Stelle aufhdngen bzw. auf den Tischen jeweils auslegen.

2. Speisen richtig bezeichnen, Phantasiebezeichnungen missen grundsétzlich erdutert oder um-
schrieben werden.

3. Deklarationspfiichtige Zusatzstoffe in Speisen und Getrénken miissen gekennzeichnet sein —
entweder direkt hinter der Ware oder mit entsprechender FulRnote.

Folgende Zusatzstoffe sind direkt an der Ware zu kennzeichnen:
a} Phosphat

b} Konservierungsstoff

c)  Farbstoff

d) Antioxidationsmittel

e) Geschmacksverstarker

4. Bei Abgabe von Getrénken ist die Menge anzugeben; bei Kaffee und Tee Kannchen oder Tasse.
5. Bel Weinen ist grundsitzlich die Qualitatsstufe anzugeben:
z. B. Tafelwein, Qualitdtswein (QbA), Spétlese, Auslese usw.
6. Bei der Abgabe von verpackten Lebensmitteln, auch Wurstdosen, milssen folgende Kennzeich-
nungselemente unbedingt aufgeflhrt sein:
Bezeichnung des Erzeugnisses, Hersteller, Mindesthaltbarkeitsdatum (mindestens haltbar bis
Tag/Monat/Jahr) ggf. mit Lagerungshinweis: Klhltemperatur, Zutatenliste, Gewicht.

Vil. Betriebseigene MaBnahmen und Kontrollen

Auch diese sind fiir Festveranstaiter verbindlich:

Wer Lebensmittel herstellt, behandelt oder in Verkehr bringt, hat durch betriebseigene Kontrollen die
fir die Entstehung gesundheitlicher Gefahr keitischen Punkte im Prozessablauf festzustellen und zu
gewdhrieisten, dass angemessene Sicherungsmalnahmen festgelegt, durchgefihrt und Uberprift
werden. Aulkerdem ist zu gewdhrleisten, dass Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, entspre-
chend ihrer Tétigkeit und unter Beriicksichtigung ihrer Ausbildung in Fragen der Lebensmittelhygiene
unterrichtet werden.

Fiir die Praxis bedeutst dies:

Wareneingangskontrolle

Uberpriifung der Lagerungsbedingungen in KUh-T Iaﬂ:uhleinnchtungen

Zu diesem Zweck mlssen funktionstlichtige Thermometer vorhanden sein.

Uberprifung des auf Fertigpackungen angegebenen Mindesthaltbarkeitsdatums (MHD)
Ausreichender Erhitzungsgrad der zur Abgabe vorgesehenen Speisen

Frittierfettkontrolle (ggf. unter Benutzung des Fri-Testes)

Aufbewahrung von Lieferscheinen bzw. Quittungen

Kontrolle der Personalhygiene, insbesondere Uberpriifung der Funktionsfahigkeit von Seifen-
spendermn und Papierhandtiichern an den Handwaschbecken der Kiche und der Personalioilette.

B —=

SO gl

Die Lebensmitteliiberwachung der Kreisverwaltung behélt sich vor, die Ortlichkeiten und Gegeben-
heiten vor Veranstaltungsbeginn zu dberpriifen und ggf. entsprechende Auflagen zu erteilen.

Fiir weitere Fragen stehen wir Ilhnen gerne zur Verfiigung unter der Rufnummer:
0 63 41/940-368.

Kreisverwaltung Sidliche Weinstralle
- Abt. Veterindrwesen und Landwirtschaft -
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MERKBLATT

Installation und Betrieb von Trinkwasseranlagen auf Volksfesten,
Messen, Jahrmarkten und dhnlichen Veranstaltungen

Trinkwasser — unser Lebensmitiel Nr. 1!

Bei Veranstaltungen unter freiem Himmel erfolgt die Trinkwasserversorgung dblicherveise [(her
Hydranten und mobile Schlauchleitungen. Durch Yerwendung ungeeigneter Installationen hzw.
Materialien oder durch unsachgemale Befriebsweise kann &s zum Eintrag und Vermehrung von
Krankheitserregermn und somit zu einer Gesundheitsgefahrdung der Verbraucher kommen.

Das Gesundheitsamt dberwacht die Wasserversorgungsanlagen hinsichilich der Einhaltung der
Anforderungen und Regeln der Technik durch Besichiigungen und Prifungen. Es werden die
Eignungs-Ferifikate von Trinkwasserschiduchen und die Belege der Desinfekfion geprift.
Soliten sich dann bei den entnommenen Wasserproben Grenzwertiherschreiiungen ergeben,
s0 sind deren Ursachen unverziglich festzustellen und zu beseitigen. Konnen diese nicht
Zeitnah beselfigt werden, muss ggf. die Mutzung des Wassers zu Trinkwasserzwecken
eingestellt werden. Die Kosten der erorderlichen Nachuntersuchungen sind vom jeweiligen
Befreiber zu tragen.

Wenn gesefzliche und fechnische Vorgaben nichf eingehalten werden, ist dies als
COrdnungswidngkeit oder Straffal zu werfen und entsprechend zu ahnden.

Beachten sie folgende Hinweise und Empfehlungen:

1. Bedingungen fiir einen Anschluss ans dffentliche Versorgungsnetz:

- Beim Anschiuss sollen maglichst Regel konforme Verteilerbalken verwendet werden. Auch
Standrohre fir Unterflurivydranten midssen den anerkannten Regeln der Technik entsprechen.
An der Anschlussstelle / Hydrant ist auf Sauberkeit zu achten.

- Zwischen dem dffentlichen Yersorgungsnetz und der Anschlussleitung, muss eine zugelassens
funktionizrende Absicherung (Riickflussverhinderer, Rohrtrenner oder dhnliches) eingebaut s=in.
- Die Verteiler sollen sauber und mit DIN konformen Probenentnahmehihnen versehen sein.

- Micht zugelassene Schlduche dirfen nicht an gemeinsame Vereiler mit zugelassenen
Schlduchen angeschlossen werden, da es zu einer Rickverkeimung kommen kann.

- Quenerbindungen zwischen verschiedenaen Abnahmestellen (Stdnde) sind nicht zuldssig.

- Var der Montage sind Schlduche, Kupplungen und Dichtungen auf Beschadigungen oder
Lindichtigkeiten zu dberprifen.

- Zwischen Standrohr/Untenverteiler und Trinkwassemutzung sind mdglichst kurze, unmittelbare
Yerbindungen herzustellen; Schlauch-Uberdngen sind zu vermeiden.

- Fir jede Abnahmestelle muss eine Sicherungssinrichiung gegen Rickfliefen (DIM 1988-4)
abhangig vom jeweiligen Gefahrdungsgrad (mind. Sicherungskombination) vorgesehen werden.

___________________________________________________________________________________________________]
Merkblatt Trnkwasseranlagen auf Volksfesten Seite 1
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2. Materialeigenschaften fiir den Anschluss:

- Die verwendeten Bauteile missan fur Trinkwasser nachweislich zertifiziert sein. Schiduche und
Dichtungen missen DVGW W 270 geprift sein und die Eignung gem. KTW- Empfehlung des
Limweltbundesamtes (Einsatzbersich A) besitzen (Kennzeichnung / Prufzeugnis heachten).

- Rohre u. Amaturen missen mit einer DIN/ DVGEW W 270 Registrier-Mr. gekennzeichnet sein.

- Anschlussleitung und angeschlossene Anlagen missen fir einen Druck von mindestens 10 bar
ausgelegt sein.

3. Betrieb der mobilen Anlagen:

- Die Entnahmestelle ist eindeutig als Trinkwasserieitung kenntlich zu machen und mit dem
Mamen des Betreibers zu kennzeichnen.

- Vor Inbetriebnahme und nach l@ngerem Stillstand ist die Trinkwasserleitung fachgerecht zu
desinfizieren und kraftig zu spilen (1-2 mis FlieBgeschwindigkeit). Der Leitungsinhalt ist
mehrfach ablaufen zu lassen.

- An sonnigen Tagen sollen die Schiduche gegen starke Sonneneinstrahlung geschitzt werden.
Sie sollen auch nicht dber Feltddcher gefiihrt werden. Wird an der Zapfsielle eine lbermatige
Erwarmung des Wassers fesigestelli, soll die Armatur gespilt werden und der Leitungsinhalt
mehrfach auszutauschen.

- Das Ablegen von Kupplungen, Armaturen und Verbindungssticken auf den Erdboden ist
wegen YVerschmutzungsgefahr zu vermeiden {geeignete Uinterlage schaffen).

- Die Anschliisse und Schlauchleitungen sind taglich auf Linversehriheit zu kontrollieren.

- An den Zapfstellen soll ein Mindestabstand von 2 cm zwischen hichstmdglichem Wassarstand
und ‘Wasseraustritt zu gewahrleisten. Bei fest angeschlossenen Geraten ist eine
Einzelabsicherung (Rohrbelifter, Rickflussverhinderer) vorzunehmen.

4. Abbau, Transport und Lagerung des Materials:

- Mach der Demontage der Kupplungen, Schlduche, Dichtungen der Trinkwassereitung sind dig
Einzeltelle ordnungsgemal zu spilen, vollstandig zu entleeren und sauber und trocken zu
lagem, um Beeintrachtigungen im Blick auf den spateren Gebrauch auszuschlielen.

- Bei der Installation und dem Umgang mit Wasser filhrenden Teilen und Anlagen soll auf die
Sauberkeit der Hande und Werkzeuge geachtet werden.

- Bei Transport und Lagerung sind die Schlduche, Kupplungen und Rohre mit Blindkappen zu
verschliefen und sauber sowie (Staub-)jgeschitzt (z.B. in sauberen Kasien) abzulegen. Die
Einzeltelle dirfen nicht auf den Stralfenbelag cder auf verschmutzte Transportflichen abgelegt
werden.

Noch Fragen?

Die Mitarbeiter des Gesundheitsamtes beraten Sie gem!

« Hermr Hans-Ginther Bogatscher Tel: DG341 / 940 - 619
« Herr Kai Glasmann Tel: 06341 7 940 — 619
« Herr Matthias Trasch Tel: 06341 7 940 — 618
« Herr Peter Urschel Tel: 06341 7 940 — 618

Stand des Merkblafts: 10.10.2017

I ———
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