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Hygiene

Abfallvermeidung und -entsorgung

Das ordnungsgemale Sammeln von Abfallen, die im Zusammenhang mit der Veranstaltung
entstehen, gehort zu lhren Aufgaben als Veranstalter. Bitte achten Sie darauf, méglichst
wenig Abfall zu erzeugen. Samtliche Abfalle sind getrennt zu sammeln und zu entsorgen.
Lassen Sie unter keinen Umstanden Abfalle am Veranstaltungsort zurtck.

Ausfuhrliche Information

Abfallvermeidung:
Der beste Abfall ist der, der gar nicht erst entsteht. Hier finden Sie dazu unsere Tipps:

¢ Greifen Sie zu Mehrweggeschirr und -besteck. Auch vermeintlich dkologische
Einwegprodukte aus (z. B. Becher, Schalchen und Teller aus Pappe oder
Bambusblattern) sind keine gute Lésung. Sie werden unter hohem Einsatz von
Energie und Wasser hergestellt und enthalten Kunststoffbeschichtungen. Sie
kénnen in der Regel nicht recycelt und nur als Restmill entsorgt werden.

¢ Wahlen Sie Pfandflaschen anstelle von Einwegflaschen, Getrankedosen oder
Tetrapacks.

¢ Verzichten Sie mdglichst auf Kleinstverpackungen z. B. fur Senf, Ketchup oder
Mayonnaise. Hier ist der Verpackungsanteil im Verhaltnis zum Inhalt besonders
hoch und die Gefahr, dass Plastik in der Umwelt landet groR. Gute und hygienische
Alternativen sind nachflllbare Pumpspender.

e Auch Lebensmittelabfalle belasten die Umwelt. Geben Sie lieber kleinere Portionen
aus und gewahren bei Bedarf einen Nachschlag.

e Wahlen Sie nach Mdglichkeit kleine Servietten.

Abfallentsorgung:

Bei Veranstaltungen lassen sich Abfalle in der Regel nicht ganz vermeiden. Damit Altglas,
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Weiltblech, Verpackungen aus Kunststoffen oder Speisereste wiederverwertet werden
kdénnen, sind sie bereits vor Ort getrennt zu sammeln. Verschmutzte Servietten,
Pappteller oder Ahnliches sind als Restmiill zu entsorgen. Die Wertstoffhéfe im Landkreis
Ostallgau nehmen nur haushaltstbliche Mengen entgegen. Fiir gréere Abfallmengen ist
ein Entsorgungsfachbetrieb zu beauftragen.

Neben den abfallwirtschaftlichen Aspekten spielt auch die Hygiene eine wichtige Rolle
beim Thema Abfall, daher mlssen folgende Punkte ebenfalls bericksichtigt werden:

e Samtliche Mullbehaltnisse mussen fest verschlossen sein und an einem schattigen
Platz stehen.

¢ Vermeiden Sie herumliegende Lebensmittelreste, die auf den Boden gefallen sind.
Abfalle sind taglich (spatestens bei Arbeitsende) aus der Kiiche zu entfernen.

Entsorgung von Speiseresten und Speisefetten:

Nach dem Kreislaufwirtschafts- und Abfallgesetz ist es unzulassig, verwertbare
organische Abfalle als Restmll zu entsorgen. Abfalle tierischer Herkunft fallen je nach
weiterer Verwendung (Tierfutter, Biogas) unter das Recht der Tierischen Nebenprodukte
(EU-Verordnung).

Dem Landratsamt Ostallgau sind in der ndheren Umgebung derzeit die folgenden
Betriebe bekannt, die Speisereste und Speisefette ordnungsgemal entsorgen:

¢ Hubert Schmid Recycling und Umweltschutz GmbH
Réntgenring 20-28
87616 Marktoberdorf
(nach vorheriger Vereinbarung)
Tel. 08342 961071
info(at)hubert-schmid.de

e REMONDIS GmbH & Co.KG
Zeppelinstralie 6
87437 Kempten
Tel. 08 31 - 57 5-100

¢ Knittel GmbH Abfallentsorgung
Adalbert-Stifter-StraRe 28
89269 Vohringen
Tel. 07306 9616-0
info(at)knittel-entsorgung.de

e AELW Umweltservice GmbH
Leprosenweg 24
82362 Weilheim
Tel. 08 81 - 30 99

e Berndt GmbH
HauptstraBe 2 - 4
85445 Oberding
Tel. 081228880

¢ Fa. Rainer Tremmel
(nur Altfette)
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Ortsstralte 6
86570 Inchenhofen
Tel. 08 25 7 - 8006

Annahme- bzw. Abholtermine sowie die Konditionen sind direkt mit den Firmen zu
vereinbaren.

Aufgaben

O Uberlegen, wie Abfalle so gut wie mdglich vermieden und getrennt werden kénnen.
Bei Bedarf Gesprache mit Caterern, Getrankelieferanten und
Entsorgungsfachbetrieben flhren.

[0 Rechtzeitig ausreichend groBe GefaRe fiir das korrekte Trennen von Abféllen
besorgen. Nur so ist eine Wiederverwertung von Wertstoffen wie Glas, Metall,

Speiseresten oder Kunststoffverpackungen maglich.
[ Bei groReren oder gewerblichen Veranstaltungen: Entsorgungsfirma

beauftragen. Mit dieser vereinbaren, wie die Abfalle vor Ort zu trennen sind
und wo Abfall- Container gestellt werden kénnen.

[ Bei kleinere Veranstaltungen: Uberlegen, wie und wo Wertstoffe getrennt
gesammelt werden kénnen. Gegebenenfalls griine Sacke fiir Verpackungen
aus Kunststoff oder Metall (beim Wertstoffhof), Biomullsacke flir organische
Abfalle, Restmullsacke fir verschmutzte Servietten und anderen Restmuill
besorgen (bei Rathdausern oder beim Blrgerservice im Landratsamt Ostallgau).
Geeignete Behaltnisse fur das Sammeln von Altglas, nicht verschmutztem
Papier/Kartonagen oder Ahnlichem bereithalten.

[ samtliche Miillbehaltnisse miissen fest verschlossen sein und an einem schattigen
Platz stehen.

[0 Vermeiden Sie herumliegende Lebensmittelreste, die auf den Boden gefallen sind.
Abfalle sind taglich (spatestens bei Arbeitsende) aus der Kliche zu entfernen.

[0 Nach der Veranstaltung: Alle liegen gelassenen Abfélle einsammeln.

Praxistipp

Wichtig: Die Wertstoffhéfe im Landkreis Ostallgau nehmen nur haushaltsiblichen
Mengen an Abfallen entgegen. Deshalb ist gerade bei groReren Veranstaltungen die
Zusammenarbeit mit einem Entsorgungsfachbetrieb unerlasslich.

Ansprechpartner
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Landratsamt Ostallgdu - Kommunale Abfallwirtschaft
Abfallberatung

08342 911-382

08342 911-554

abfallwirtschaft@ostallgaeu.de

Landratsamt Ostallgau
Gesundheitsamt

08342 911-623
gesundheitsamt@lra-oal.bayern.de

Links

¢ Informationen der Kommunalen Abfallwirtschaft des Landratsamtes Ostallgau

Coronavirus

Die seit 2020 andauernde Corona-Pandemie gefdhrdet die Gesundheit vieler Menschen. Daher
mussen auch bei Veranstaltungen Regelungen zum Schutz aller beteiligten Personen
eingehalten werden.

Die Regelungen werden von der Regierung der aktuellen Situation angepasst und éandern sich
dadurch regelmaRBig. Aus diesem Grund kénnen die Regelungen in diesem Leitfaden nicht
dargestellt werden. Sie finden unter ,Links" Internetseiten, die Uber die aktuellen MaBnahmen
informieren und haufig gestellte Fragen klaren.

Aufgaben

O Uber aktuell geltende Regelungen und deren Laufzeit informieren
[0 Umsetzung und Einhaltung der geltenden Corona-SchutzmaRnahmen sicherstellen
O Informationen des jeweiligen Dachverbandes recherchieren

[ Bei Unklarheiten Kontakt zur Infohotline des Gesundheitsamtes aufnehmen

Praxistipp
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Einige Dachverbande stellen Ihren Mitgliedsvereinen aktuelle Informationen zum Thema
Coronavirus und Vereinsleben zur Verfligung. Besuchen Sie die Internetseite Ihres
Dachverbandes oder kontaktieren Sie diesen direkt.

Ansprechpartner

Landratsamt Ostallgau

Gesundheitsamt - Infohotline zum Thema Coronavirus
08342 911-623

hotline@Ira-oal.bayern.de

Links

¢ Corona-Infos des Landratsamtes Ostallgau

* Haufige Fragen und weitere Informationen zum Coronavirus des Bayerischen
Staatsministeriums des Innern, fir Sport und Integration

¢ Haufig gestellte Fragen und aktuelle Informationen des Bayerischen Staatsministeriums
fir Gesundheit und Pflege

Lebensmittelsicherheit

Lebensmittel missen so behandelt werden, dass sie vor Staub, Schmutz, Gerlchen,
Krankheitserregern, Schadlingen, Witterungseinflissen etc. geschitzt werden.

Hygienefehler beim Umgang mit Lebensmitteln flihren immer wieder zu schwerwiegenden
Erkrankungen, die besonders bei Kleinkindern und alteren Menschen lebensbedrohlich werden
kénnen. Von solchen Lebensmittelinfektionen kann gerade bei Vereins- und Stralenfesten
oder ahnlichen Veranstaltungen schnell ein groBerer Personenkreis betroffen sein.

Der Leitfaden gibt Ihnen eine Orientierungshilfe, sich in diesem sensiblen Bereich richtig zu
verhalten, damit gemeinschaftliches Essen und Trinken ungetriibt genossen werden kénnen.

Ausfiihrliche Information

Basishygiene
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GroBer Wert sollte auf die Ausstattung der Verkaufsstande gelegt werden, sie sind ein
Aushangeschild des Festes. Folgende Grundregeln gelten fur die Ausstattung von
Verkaufsstanden.

o Lebensmittel sollten nur in allseitig umschlossenen Raumen, die nur an einer Seite
gedffnet sind, (Gebaude, Zelte, Verkaufshitten, Imbisswagen etc.) verarbeitet,
behandelt und in Verkehr gebracht werden.

e Fullbdden missen befestigt sein.

e Wande in Bereichen, in denen Lebensmittel verarbeitet werden, missen
abwischbar sein. Dies kann z. B. durch einen PVC Bodenbelag erreicht werden,
welchen man im Baumarkt kaufen kann und an den Wanden befestigt.

 Die Einrichtungsgegenstande und Oberflachen, die mit Lebensmitteln in BerGhrung
kommen, missen leicht zu reinigen und zu desinfizieren sein.

¢ Handwaschbecken mit flieBend warmen und kaltem Wasser, Flussigseife und
Einmalhandticher missen vorhanden sein.

¢ Spllbecken mit flieBend warmen und kaltem Wasser oder eine Spllmaschine muss
vorhanden sein.

¢ Trinkwasserleitungen aus denen Wasser zum Spulen, Handewaschen und als
Zugabe in Lebensmittel verwendet wird (Schlduche, starre Leitungsteile,
Armaturen, Verteiler) missen aus trinkwassergeeignetem Material bestehen
(keine Gartenschlauche) und durfen keine Beschadigungen aufweisen.
Trinkwasserschlauche kénnen ohne Problem als Meterware im Internet bestellt
werden.

¢ Abwasserentsorgung muss vorhanden sein.

» Bei der Abgabe von offenen Lebensmitteln ist auf einen ausreichenden
Warenschutz (Spuckschutz) zu achten.

¢ Lebensmittel dirfen nur in Behaltnissen aufbewahrt und feilgehalten werden, die
die Lebensmittel nicht nachteilig beeinflussen kdnnen (lebensmittelechte
Behaltnisse/ Verpackungen).

¢ Behaltnisse, in denen Lebensmittel aufbewahrt werden, dirfen nicht unmittelbar
auf dem Boden abgestellt werden.

e FUr die Lagerung kihlpflichtiger Lebensmittel missen gentigend Kihimdéglichkeiten
vorhanden sein.

Personalhygiene

e Waschen Sie sich vor Arbeitsantritt, vor jedem neuen Arbeitsgang und
selbstverstandlich nach jedem Toilettenbesuch griindlich die Hande mit Seife unter
flieBendem Wasser.

¢ Verwenden Sie zum Handetrocknen Einwegtiicher.

e Legen Sie vor Arbeitsbeginn Fingerringe und Armbanduhr ab.

* Tragen Sie saubere Arbeitskleidung.

¢ Vermeiden Sie durch die Benutzung von Einmalhandschuhen oder Ausgabebesteck
direkten Kontakt mit Lebensmitteln.

¢ Husten oder niesen Sie nicht auf Lebensmittel.

e Decken Sie auch kleine Wunden an Handen und Armen mit sauberem,
wasserundurchlassigem Pflaster ab.
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¢ Fir das Personal sind eigene Toiletten bereit zu stellen.

Diese Temperaturanforderung sind einzuhalten

e Frisches Fleisch und Wurstwaren max. + 7 °C

e Molkereiprodukte max. + 10 °C

e Kuchen mit nicht durchgebackener Fullung und Sahne + 7 °C

» Verzehrfertige, heil zu haltende Speisen mind. + 65 °C im Kern

Um die Einhaltung der Kihltemperaturen auch wahrend des Transports zu gewahrleisten
bieten sich Thermoboxen an, welche mit Kihlakkus gefillt werden, in diesen werden
dann die Lebensmittel transportiert.

Getrankeausschank

Flr Getranke aus Getrankeschankanlagen sollten verwendungsfertige, transportable
Anlagen benutzt werden. Fur die Betriebssicherheit (Prifung durch befahigte Person) und
die Hygiene dieser Anlagen sind Verleiher aber auch der Entleiher (Nutzer, Betreiber)
verantwortlich.

¢ Bevor die Getrankeschankanlage in Betrieb genommen wird, muss eine
Gefahrdungsbeurteilung nach der Betriebssicherheitsverordnung (BetrSichV)
durchgefuhrt werden. Diese muss an der Betriebsstatte ausliegen. Dies kann z. B.
von der jeweiligen Brauerei oder vom Getrankeschankanlagenaufsteller
durchgeflhrt werden.

¢ Die Getrankeschankanlage muss von einer befahigten Person abgenommen
werden. Dies kann z. B. von der jeweiligen Brauerei oder vom
Getrankeschankanlagenaufsteller durchgefuhrt werden.

¢ In der Nahe der Druckgasflaschen ist eine ,,Anweisung fur Anschluss und Wechsel
der Druckgasflaschen in Getrankeschankanlagen* anzubringen.

e Bei manueller Reinigung der Kruge und Glaser mussen mindestens zwei
Spulbecken vorhanden sein. Das Wasser muss in geeigneten Abstanden
regelmafig gewechselt werden.

¢ Ein Spulbecken muss flr die Warmwasserreinigung eingerichtet sein. Es genigt ein
Spulbecken, wenn eine Glaserspulmaschine mit Vor- und Nachspllung vorhanden
ist.

e FUr eine Bar oder Pilsbar gelten die gleichen Spllvoraussetzungen wie beim
Bierausschank: zwei Spulbecken, flieBend Warm- und Kaltwasser oder eine
Spulmaschine.

Kennzeichnung der in den Speisen enthaltenen Zusatzstoffe und Stoffe, die
Allergien oder Unvertraglichkeiten auslésen kénnen

Seit Geltungsbeginn der europaischen Lebensmittelinformationsverordnung VO (EU) Nr.
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1169/2011 im Dezember 2014 ist auch bei nicht vorverpackten Lebensmitteln,
sogenannter loser Ware, Uber Stoffe zu informieren, die Allergien oder
Unvertraglichkeiten auslésen kdnnen. Zudem mussen die in den Lebensmitteln
enthaltenen Zusatzstoffe ebenfalls kenntlich gemacht werden.

Woriiber ist zu informieren?
Allergene

Glutenhaltiges Getreide namentlich z. B. Weizen, Roggen, Hafer etc., Krebstiere, Eier,
Fische, Erdnlsse, Sojabohnen, Milch, Schalenfriichte namentlich z. B. Mandeln und
Haselnlsse etc., Sellerie, Senf, Sesamsamen, Schwefeldioxid und Sulphite, Lupinen,
Weichtiere und fir alle vorgenannten Stoffe ebenfalls daraus hergestellte Erzeugnisse.

Zusatzstoffe

¢ Farbstoffe durch die Angabe ,, mit Farbstoff”,

¢ Konservierungsstoffe durch die Angabe ,mit Konservierungsstoff* oder
~konserviert”

Antioxidationsmittel durch die Angabe ,mit Antioxidationsmittel”,

bei Lebensmitteln mit Nitrat oder Nitritpokelsalz durch die Angabe ,mit
Nitritpokelsalz*,

Geschmacksverstarker durch die Angabe ,mit Geschmacksverstarker”

bei Fleischerzeugnissen mit Lebensmittelzusatzstoffen der Nummern E 338 bis E
341, E 343 und E 450 bis E 452 durch die Angabe ,,mit Phosphat”

bei Oliven mit Eisen-ll-gluconat (E 579) oder Eisen-ll-lactat (E 585) durch die
Angabe ,geschwarzt”,

Wie ist zu informieren?

Auf einem Schild auf dem Lebensmittel oder in der Nahe des Lebensmittels

Auf Speise- und Getrankekarten oder in Preisverzeichnissen

Durch einen Aushang in der Verkaufsstatte

Durch sonstige schriftliche oder elektronische Informationsangebote sofern die
Angaben unmittelbar und leicht zuganglich sind

Muandlich, wenn eine schriftliche Aufzeichnung auf Nachfrage zuganglich ist und
darauf bei dem betreffenden Lebensmittel oder mit einem Aushang hingewiesen
wird

Einer der oben genannten Informationswege reicht aus.
Wann ist zu informieren?

¢ Die Angaben sind so bereitzustellen, dass der Verbraucher vor Kaufabschluss und
vor Ubergabe des Lebensmittels von lhnen Kenntnis nehmen kann.

Schulung im Umgang mit Lebensmitteln

Da auch der Veranstalter eines Vereinsfests, bei dem Ehrenamtliche tatig sind,
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gegenlber den Besuchern fir den einwandfreien Umgang mit Lebensmitteln
verantwortlich ist, ist eine Belehrung der Helferinnen und Helfer empfehlenswert. Sie
finden im Beitrag ,Schutz vor Infektionen” weitere Informationen dazu.

Aufgaben

[ Sorgen Sie daftr, dass die Basishygiene eingehalten werden kann.

[ Jeder der mit Lebensmitteln auf der Veranstaltung umgeht, muss die
Personalhygiene beachten und einhalten.

[0 Machen Sie sich mit den Temperaturanforderungen je nach Lebensmittel vertraut
und halten Sie diese durch geeignete Malnahmen ein.

[0 Halten Sie die Vorgaben fiir Getrdnkeschankanlagen ein und sorgen Sie fiir
geeignete und ausreichende Spulmdglichkeiten.

[ Bereiten Sie notwendige Kennzeichnungen der Lebensmittel zu enthaltenen
Zusatzstoffen und Stoffen, die Allergien und Unvertraglichkeiten auslésen kénnen
VOr.

Ansprechpartner

Landratsamt Ostallgau
Lebensmittellberwachung

Herr Stefan Fischer

08342 911-210

08342 911-559
stefan.fischer@Ira-oal.bayern.de

Landratsamt Ostallgau
Lebensmittellberwachung

Frau Johanna Paschke

08342 911-474

08342 911-559
johanna.paschke@lra-oal.bayern.de

Landratsamt Ostallgau
Lebensmittellberwachung
Frau Anja Bader

08342 911-208

08342 911-559
anja.bader@lra-oal.bayern.de
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Landratsamt Ostallgau
Lebensmitteliberwachung

Herr Tobias Specht

08342 911-210

08342 911-559
tobias.specht@lra-oal.bayern.de

Landratsamt Ostallgau
Lebensmittelliberwachung

Frau Bettina Hérmann

08342 911-209

08342 911-559
bettina.hoermann@lra-oal.bayern.de

Landratsamt Ostallgau
Lebensmittellberwachung

Frau Regina Kampf

08342 911-833

08342 911-559
regina.kaempf@Ira-oal.bayern.de

Dokumente zum Herunterladen

¢ Leitfaden fUr den sicheren Umgang mit Lebensmitteln (StMUV, November 2015) PDF-
Datei, 30 KB

Schutz vor Infektionen

Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, kénnen wenn sie krank sind, leicht eine Vielzahl
andere Personen anstecken. Daher missen bestimmte Themen beachtet werden wie
Tatigkeitsverbote fir kranke Personen oder Belehrung durch das Gesundheitsamt.

Ausfiihrliche Information
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Tatigkeitsverbote beim Umgang mit Lebensmitteln

Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, kénnen wenn sie krank sind, leicht eine
Vielzahl andere Personen anstecken. Daher finden sich im Infektionsschutzgesetz (friher:
Bundesseuchengesetz) Tatigkeitsverbote (§ 42 IfSG).

Personen, die

¢ an Typhus abdominalis, Paratyphus, Cholera, Shigellenruhr, Salmonellose, einer
anderen infektiésen Gastroenteritis oder Virushepatitis A oder E erkrankt oder
dessen verdachtig sind,

¢ an infizierten Wunden oder an Hautkrankheiten erkrankt sind, bei denen die
Mdglichkeit besteht, dass deren Krankheitserreger tber Lebensmittel Ubertragen
werden kdnnen,

¢ Krankheitserreger Shigellen, Salmonellen, enterohdmorrhagische Escherichia coli
oder Choleravibrionen ausscheiden,

durfen beim Herstellen, Behandeln oder Inverkehrbringen der folgenden Lebensmittel
nicht tatig sein oder beschaftigt werden, wenn sie dabei mit diesen in Beriihrung
kommen

 Fleisch, Geflligelfleisch und Erzeugnisse daraus

e Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis

¢ Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse daraus

e Eiprodukte

e Sauglings- und Kleinkindernahrung

¢ Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

e Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Fillung oder Auflage

¢ Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen, andere
emulgierte SoRen, Nahrungshefen.

Belehrung und Bescheinigung des Gesundheitsamts

Personen, die gewerbsmalig und regelmaBig mit Lebensmitteln umgehen bendtigen zu
Beginn ihrer Tatigkeit eine nicht mehr als drei Monate alte Bescheinigung des
Gesundheitsamtes oder eines vom Gesundheitsamt beauftragten Arztes, in der bestatigt
wird, dass sie

¢ Uber die geltenden Tatigkeitsverbote und Verpflichtungen (z.B. Mitteilung an
Arbeitgeber bei Krankheit) belehrt wurden und

¢ nach der Belehrung schriftlich erklart haben, dass ihnen keine Tatsachen fir ein
Tatigkeitsverbot bei ihnen bekannt sind.

Beratung fiir Ehrenamtliche

Nach der Auffassung des Bayerischen Gesundheitsministeriums sind ehrenamtliche
Helfer und Helferinnen bei Vereinsfesten und ahnlichen Veranstaltungen nicht
»,gewerbsmafig” tatig.

¢ Eine Bescheinigung nach IFSG des Gesundheitsamts oder eines befahigten Arztes
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ist daher fir eine mitarbeitende Person (Leitung des
Lebensmittelbereichs) empfehlenswert.

» Vor Aufnahme der Tatigkeit im Umgang mit Lebensmitteln missen alle in der
Kiiche arbeitenden Personen gemaR § 43 IfSG von dieser oben genannten
Person belehrt werden. Dies ist zu dokumentieren.

¢ Die Schulung des Personals durch den Veranstalter kann mit Hilfe des , Leitfaden
fur ehrenamtliche Helfer bei Vereinsfesten und ahnlichen Veranstaltungen beim
Umgang mit Lebensmitteln” der unter Dokumente hinterlegt ist erfolgen.

e Dennoch besteht die Mdglichkeit, freiwillig an einer Belehrung im Gesundheitsamt
teilzunehmen. Der Vorteil gegentber dem Merkblatt liegt darin, dass die
kompetenten und erfahrenen Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter der
Gesundheitsverwaltung auch spezielle Fragen beantworten kénnen. Die Teilnahme
ist fur Ehrenamtliche kostenfrei. Fir eine Bescheinigung - die sich anbietet, wenn
der ehrenamtliche Helfer auch gelegentlich gewerbsmaRig in der Gastronomie tatig
ist - fallt die Ubliche Geblhr an. Da auch der Veranstalter eines Vereinsfests, bei
dem Ehrenamtliche tatig sind, gegenliber den Besuchern flr den einwandfreien
Umgang mit Lebensmitteln verantwortlich ist, ist eine solche ausfihrliche
Belehrung der Helferinnen und Helfer empfehlenswert.

e Es wird aullerdem empfohlen, von den Mitarbeitern eine schriftliche Bestatigung
einzuholen, dass derzeit keine ansteckenden Krankheiten bzw. keine
Erkrankungssymptome vorliegen.

Dauer und Kosten
Die Belehrung im Gesundheitsamt dauert etwa 1 Stunde.
Es fallen folgende Kosten an:

¢ Einzelbelehrung 28 € pro Person

e Sammelbelehrung 14 € pro Person

e Fur Ehrenamtliche ist die Teilnahme an der Belehrung kostenfrei. Fr eine
Bescheinigung - die auch gewerbsmaRig bendtigt wird - fallt die Ubliche Geblhr
an.

Aus Platzgriinden sind Sammelbelehrungen auf 10 - 15 Personen beschrankt und missen
vorher angemeldet werden.

Aufgaben

[ stellen Sie sicher, dass Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, gesund sind und
keine ansteckenden Krankheiten haben.

[ stellen Sie sicher, dass mindestens eine mitarbeitende Person eine Bescheinigung
nach IFSG des Gesundheitsamts oder eines befdhigten Arztes vorweisen kann

[ Vor Aufnahme der Tatigkeit im Umgang mit Lebensmitteln missen alle in der Kiiche
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arbeitenden Personen gemald § 43 IfSG von dieser oben genannten Person belehrt
werden. Dies ist zu dokumentieren.

[ Die Schulung des Personals durch den Veranstalter kann mit Hilfe des , Leitfadens
fur ehrenamtliche Helfer bei Vereinsfesten und ahnlichen Veranstaltungen beim
Umgang mit Lebensmitteln”, der unter Dokumente hinterlegt ist erfolgen.

[ Es wird auRerdem empfohlen, von den Mitarbeitern eine schriftliche Bestatigung
einzuholen, dass derzeit keine ansteckenden Krankheiten bzw. keine
Erkrankungssymptome vorliegen.

Ansprechpartner

Landratsamt Ostallgau
Gesundheitsamt

08342 911-623
gesundheitsamt@Ira-oal.bayern.de

Dokumente zum Herunterladen

o Leitfaden fir den sicheren Umgang mit Lebensmitteln - Flr ehrenamtliche Helfer bei
Vereinsfesten und dhnlichen Veranstaltungen des Bayerischen Staatsministerium fir
Umwelt und Verbraucherschutz, November 2015 PDF-Datei, 30 KB

Toiletten- und Sanitaranlagen

In unmittelbarer Nahe des Veranstaltungsortes sind ausreichend hygienisch einwandfreie
Toilettenanlagen getrennt flr Frauen und Manner bereitzuhalten. In den einzelnen Toiletten
mussen jeweils Handwaschgelegenheiten mit flieBendem, warmem Wasser vorhanden sein.
Flassigseife und Einmalhandtlcher sind auszulegen und bereitzuhalten.

Ausfiihrliche Information

Die Zugange zu den Toiletten sind sicher begehbar herzustellen und zu unterhalten. Die
Wege und die Toiletten sind bei Dunkelheit ausreichend zu beleuchten. Auf die Toiletten
ist auf der Veranstaltung (z.B. im Festzelt und auf dem Festplatz) durch Schilder
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hinzuweisen.

Die Abwasser der Toiletten- und Sanitaranlagen sind - soweit eine anderweitige
Beseitigung z. B. durch Einleitung in die Kanalisation nicht mdglich ist - in eine
dichtschlieBende Grube einzuleiten, die mit einer sicheren Abdeckung versehen ist.

Die Toiletten sind laufend sauber zu halten, d.h. mindestens taglich 1-2-mal ist eine
Reinigung mit handelsiblichen Reinigungsmitteln durchzuflihren. Eine geeignete Person
zur standigen Nachschau wird empfohlen.

Fur die in der Klche beschaftigten Personen mussen separate Toiletten vorhanden sein.
Neben dem Handwaschbecken mit Warmwasserzufuhr (z. B. Boiler) sind Flussigseife,
Desinfektionsmittel und Einmalhandticher bereitzuhalten.

Bei einem Toilettenwagen ist ein geeigneter Sichtschutz zwischen Zugang zur
Damentoilette und zur Herrentoilette anzubringen.

Aufgaben

[ Fir das Kiichenpersonal ist eine gesonderte Toilette zur Verfligung zu stellen, um
Infektionsketten zu vermeiden.

[ stellen Sie fiir Inre Besucher, sofern keine anderweitigen Toilettenanlagen
vorhanden, Miet-WC Anlagen auf.

[ Halten Sie Ihre Toilettenanlage sauber, d.h. mindestens taglich 1-2-mal ist eine
Reinigung mit handelsiblichen Reinigungsmitteln erforderlich. Bei Bedarf sind die
Reinigungsintervalle zu verkirzen.

[0 Die Abwasser der Toiletten- und Sanitéranlagen sind - soweit eine anderweitige
Beseitigung z. B. durch Einleitung in die Kanalisation nicht méglich ist - in eine
dichtschlieBende Grube einzuleiten, die mit einer sicheren Abdeckung versehen ist.

[] Abwasser aus der Kiiche darf ebenfalls weder versickert, noch in ein Gewasser
eingeleitet werden.

Ansprechpartner

Landratsamt Ostallgau
Gesundheitsamt

08342 911-623
gesundheitsamt@lra-oal.bayern.de
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Trinkwasserversorgungsanlagen

Bei Veranstaltungen unter freiem Himmel erfolgt die Trinkwasserversorgung Ublicherweise
aus Hydranten, Gber mobile private Leitungen oder Vorratsbehalter. Durch die Verwendung
ungeeigneter Materialien, eine fehlerhafte Installation oder eine unsachgemalie Betriebsweise
kann es zum Eintrag und/ oder zur Vermehrung von Krankheitserregern und damit zu einer
Gesundheitsgefahrdung der Besucher der Veranstaltung kommen.

Bitte achten Sie deshalb darauf, dass die nachfolgenden Hygienevorschriften und die
wichtigsten allgemein anerkannten Regeln der Technik (u. a. DIN 2001-2, DIN 1988, DIN EN
1717, KTW-Empfehlungen, DVGW-Regelungen) eingehalten werden.

Ausfiihrliche Information

Materialauswahl fur das Trinkwasserleitungssystem

¢ Das verwendete Installationsmaterial (Schlduche, starre Leitungsteile, Armaturen,
Verteiler) muss aus trinkwassergeeignetem Material bestehen und darf keine
Beschadigungen aufweisen.

¢ Trinkwassergeeignet sind Materialien, die ein DVGW-Zertifikat (Deutscher Verein
des Gas- und Wasserfaches e.V.) erhalten haben bzw. nach den KTW-
Empfehlungen des Umweltbundesamtes gepriift sind. Auch bei der Verwendung
von starren Leitungssystemen aus verzinkten Stahlrohren, Edelstahl-, Kunststoff-
oder Kupferleitungen ist darauf zu achten, dass diese eine entsprechende
Kennzeichnung und Zulassung besitzen.

e Schlauchzuleitungen mussen die Prufzeichen nach KTW (Mindestanforderung:
Prifung nach Kategorie ,,C") und DVGW-W 270 oder DVGW VP 549 aufweisen.
Entscheidend ist in diesem Zusammenhang der Nachweis der Trinkwassereignung
des Schlauchmaterials, die durch die 0. g. Prifzeichen belegt wird. Die
Verwendung der Produkte eines bestimmten Schlauchherstellers wird nicht
vorgegeben. Der Einsatz von Schlauchmaterial ohne die o. g. Prifzeichen ist nicht
zulassig.

¢ Bei Neuanschaffung wird dringend empfohlen, Schlauchmaterial zu erwerben, das
mindestens die Anforderungen der KTW-Empfehlungen - Prifung nach Kategorie
LA" erfullt.

* Gartenschlauche und -armaturen sowie ahnliche fiir Trinkwasser
ungeeignete/ungepriifte Materialien diirfen auf keinen Fall in der
Trinkwasserinstallation verwendet werden!

¢ Der Leitungsquerschnitt ist angepasst gering zu dimensionieren, damit ein
schneller Durchfluss des Trinkwassers sichergestellt, unndtige Standzeiten und
eine mit unerwinschtem Keimwachstum einhergehende Erwarmung des
Trinkwassers vermieden werden.

e Abwasserleitung missen zum Ausschluss von Verwechslungen und zur Vermeidung
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von Wechseleinsatzmdglichkeiten (Trinkwasserversorgung / Abwasserentsorgung)
sowohl optisch als auch anschlusstechnisch unterschiedlich gestaltet sein.

Installation des Trinkwassersystems

¢ Die gesamte Installation des Leitungssystems einschlief8lich der Zapfhahne sollte
von einer qualifizierten Sanitarfachfirma ausgefuhrt werden. Die weiterfihrenden
Anschlussteile sind so zu verlegen und abzusichern, dass keine schadlichen
Einwirkungen durch Wasserstagnation, Rucksaugen, Rickdricken an der
Entnahmestelle entstehen kdénnen. Bei der Verlegung der Leitungen ist zudem
darauf zu achten, dass diese vor starker Sonneneinstrahlung, Verschmutzung
durch direkten Kontakt mit dem Erdboden sowie Zerstérung durch Vandalismus
geschitzt sind.

e Zwischen dem o&ffentlichen Versorgungsnetz und den Anschlussleitungen muss
eine zugelassene und funktionierende Absicherungen (mindestens kontrollierbarer
Rlckflussverhinderer EA gemal DIN EN 1717 DIN) eingebaut werden. Die
Einbaustelle sollte mdglichst nahe am Endverbraucher (Betrieb) liegen. Wird aus
einem offentlichen Trinkwasseranschluss Uber eine Schlauchleitung gleichzeitig
Wasser fur einen Gewerbetrieb und flr den privaten Bereich (z. B. Wohnwagen)
entnommen, so muss ggf. auch die private Zuleitung durch einen kontrollierbaren
Rlckflussverhinderer EA abgesichert werden.

e Es dlrfen nur hygienisch einwandfreie Leitungen, Kupplungsstiicke und
Anschlussventile verwendet werden. Erforderlichenfalls ist vor Inbetriebnahme
dieser Bauteile eine Desinfektion (z.B. mit Chlorlésung) durchzufiihren.

¢ Die WasserUberleitung zu betriebsfremden Wohnwagen/benachbarten Betrieben ist
unzulassig. Nicht genutzte Anschlusskupplungen an Wasserverteilern sind mit
Blindstopfen zu verschlieRen.

Betrieb des Trinkwasserleitungssystems

e Der Anschlussnehmer ist flr den ordnungsgemalien Betrieb der
Trinkwasserinstallation und die Einhaltung der Qualitatsanforderungen der
Trinkwasserverordnung (TrinkwV 2001) an den einzelnen Zapfstellen
verantwortlich. Etwaige Stérungen mit einer zu erwartenden bzw. bereits
eingetretenen Beeintrachtigung der Wasserqualitat sind dem Landratsamt
Ostallgau - Gesundheitsamt unverziglich zu melden. Dartber hinaus sind in
Abstimmung mit dem Landratsamt MalBnahmen zur Beseitigung der Ursachen und
gegebenenfalls entsprechende Untersuchungen einzuleiten.

¢ Nach Anschluss der Schlduche und Leitungen sind diese bei maximalem Durchfluss
mindestens 15 Minuten zu spulen.

¢ Vor Betriebsbeginn und nach langeren Betriebspausen (lber 2 Stunden) sind die
Schlduche und Leitungen erneut 5 Minuten zu spulen.

¢ Eine Stagnation des Trinkwassers in den Wasserleitungen ist zu unterbinden. Ggf.
ist fir einen standigen Durchfluss zu sorgen.

¢ Die Wassertemperatur darf 25°C nicht Gberschreiten und ist in regelmalSigen
Abstanden zu Uberprufen. Gleichermalien sind die oberirdisch verlegten Leitungen,
Schlauche, Anschllisse und Armaturen taglich auf Unversehrtheit und
Verschmutzungen zu kontrollieren. Vor und wahrend der Veranstaltung ist den
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Mitarbeitern des RGU-HU-UHM jederzeit die Entnahme von Wasserproben zum
Nachweis/Ausschluss gesundheitsrelevanter Beeintrachtigungen des in den
privaten Anschlussleitungen beférderten Trinkwassers zu ermdglichen. Die Kosten
der Probenahmen und Untersuchungen sind vom jeweiligen Anschlussnehmer zu
tragen.

Trinkwasservorratsbehalter

* Sollte es keine Wasserleitung zur Veranstaltung (z.B. Zeltlager) geben, mussen Sie
Trinkwasser in daflr bestimmten Behaltnissen lagern.

¢ Trinkwasservorratsbehalter in Form eingebauter Tanks oder bereitgestellter
Kanister missen ebenfalls aus trinkwassergeeignetem, transparentem (gilt nur fir
Kunststoffbehalter) Material bestehen. Insbesondere ist darauf zu achten, dass die
Behalter eine weite Offnung besitzen und einer mechanischen Reinigung gut
zuganglich sind. Die Behalter dirfen keine Beschadigungen oder
VerschleiBmerkmale aufweisen.

¢ Die Behalter sind regelmaRig grindlich zu reinigen und mit einem hierfur
zugelassenen Desinfektionsmittel (z.B. auf Chlorbasis) zu desinfizieren (z.B.
zweimal pro Woche). Dabei muss unbedingt die vorgeschriebene Konzentration
und die Einwirkzeit des Desinfektionsmittels eingehalten werden sowie der
Behalter mit frischem Trinkwasser nachgespult werden. Keinesfalls dirfen in den
Vorratsbehaltern Verschmutzungen sichtbar werden.

e Der Wasservorrat ist an die tatsachlich bendtigte Wassermenge anzupassen und
sollte mehrmals taglich verbraucht sowie entsprechend erneuert werden. Es ist
darauf zu achten, dass die Trinkwasserbehalter vor Erwarmung geschitzt an
dunklen und kihlen Standorten vorgehalten werden.

» Bei der Tankbefullung Uber bedarfsweise kurzzeitig eingesetzte Schlauchwege ist
das Schlauchmaterial vor dem Beflllen des Tanksystems zu sptilen. Bei der
Schlauchmaterialauswahl sind die umseitig genannten Anforderungen (Prifzeichen
KTW und DVGW W 270 oder DVGW VP 549) zu beachten. Ein Bodenkontakt der
Anschlusssticke des Schlauchsystems ist dabei unbedingt zu vermeiden. Nach
dem Fllvorgang ist das Schlauchmaterial vollstandig zu entleeren; die
Schlauchenden sind vor Verunreinigung zu schiitzen.

¢ Die Temperatur des Kaltwassers sollte 8 - 12 °C betragen; eine Temperatur von 17
°C sollte nicht Uberschritten werden (H6here Temperaturen des Kaltwassers
beglnstigen eine Verkeimung. Daher wird empfohlen, das Wasser in den
Vorratsbehaltern taglich zu erneuern oder durch technische Manahmen zu
kihlen).

¢ Die Vorratsbehalter und die Leitungssysteme fur das Trinkwasser sind gegen
direkte Sonneneinstrahlung durch geeignete Abdeckungen zu schitzen.

Aufgaben

[0 Hygiene der Trinkwasserversorgungsanlage sicherstellen, indem die Reglungen fiir
Materialauswahl, Installation und den Betrieb der Trinkwasserversorgungssystems
sowie fUr Trinkwasserversorgungsbehalter eingehalten werden.
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[0 wasserleitungen, die keinen standigen Durchfluss haben, sind vor Inbetriebnahme
grindlich zu spulen und zu desinfizieren.

[0 Eine Stagnation des Trinkwassers in den Wasserleitungen ist zu unterbinden. Ggf. ist
fur einen standigen Durchfluss zu sorgen.

[ Sollte es keine Wasserleitung zur Veranstaltung geben, missen Sie Trinkwasser in
daflr bestimmten Behaltnissen lagern. Hierbei ist zu beachten, dass sie fir die
Aufbewahrung von Trinkwasser zuldssig sind. Verwenden Sie nur saubere
Behaltnisse!

[ Trinkwasser kann durch unsachgemaRe technische Infrastruktur verkeimen. Es
muss zwingend darauf geachtet werden, dass durch entsprechende Manahmen
(z.B. Klihlung, Verhinderung der Stagnation, regelmaRBiger Wasseraustausch,
Desinfektion nach den allgemein anerkannten Regeln der Technik) eine Verkeimung
des Trinkwassers und somit eine Gesundheitsgefahrdung verhindert wird.

[ Die Behéltnisse missen taglich neu befiillt werden und mindestens 1x wéchentlich
gereinigt bzw. desinfiziert werden. Achten Sie darauf, dass der Trinkwasservorrat
nicht in der Sonne steht.

[0 Die Wasserversorgungsanlage muss der Trinkwasserverordnung 2001 sowie den
allgemein anerkannten Regeln der Technik entsprechen.

[0 wenn Schlduche zur Trinkwasserversorgung benutzt werden, ist darauf zu achten,
dass die Schlauche hierflir geeignet sind. Die verwendeten Schlduche und Bauteile
muissen aus trinkwassergeeignetem, undurchsichtigem Material bestehen und sie
dirfen keine Beschadigungen aufweisen. Zudem sind sie so zu verlegen, dass sie
keiner direkten Sonneneinstrahlung ausgesetzt sind.

[ zulassig sind Materialien mit DVGW-Priifung (z.B. PE-Rohre oder flexible Schlauche
mit den Prifzeichen KTW (Kategorie A) oder DVGW-W 270)

Ansprechpartner

Landratsamt Ostallgau
Gesundheitsamt

08342 911-623
gesundheitsamt@Ira-oal.bayern.de
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