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Damit die Feste Freude machen...
Hygiene bei Volks- und Vereinsfesten

Saarland

Ministerium far Frauen, Arbeit,
Gesundheit und Soziales
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Hygiene bei Volks-
UXS VerePnsfesten

Wir alle feiern gerne und ausgiebig. Das macht
SpaB und soll auch in diesem Sommer so sein.

Feste sollen Freude machen und nicht krank. Sorg-
faltige Hygiene ist immer wichtig. Auch bei Vereins-
und Ortsfesten sind daftr Mindeststandards einzu-
halten, die inzwischen europaweit vor-
geschrieben sind. Die Landesregierung hat
auf den Inhalt dieser Vorschriften keinen Einfluss und
ist auch nicht die Uberwachungsbehérde: Zustindig
hierflr sind die Gesundheitsamter der Kreise und des
Stadtverbandes. Die Verantwortung fir
deren Einhaltung liegt in den Hdnden
der Standbetreiber.

DieMindeststandards sindinderdeutschen
Lebensmittelhygieneverordnung
sowie in der Trinkwasserverordnung
geregelt. Festveranstalter und Standbetreiber missen
aber nicht erst umfangreiche Gesetzesstudien betreiben,
um sich vor Schadenersatzforderungen und Strafver-
fahren zu schitzen. Im Grunde sind wenige Punkte zu
beachten, die nachfolgend beschrieben sind. Dann kdnnen
alle die Vereins- und Ortsfeste unbeschwert genieBen.
Der groBte Teil dieser Punkte ist im Grunde nicht nur
selbstverstandlich, sondern auch nicht neu und seit vie-
len Jahren geltendes Recht. Neu ist lediglich eine Vor-
schrift in der Trinkwasserverordnung, die jedoch auch nur
dann greift, wenn neues Schlauchmaterial beschafft
wird. Und selbst diese Vorschrift ist leicht zu erfillen,
wenn man weiB, dass 50 Meter Schlauchmaterial zusammen
mit einer Kupplung schon fiir ca. 100 Euro zu kaufen sind.

Dieses Faltblatt informiert Uber die hygienischen
Vorschriften. Uber Einzelheiten informieren die

Ordnungsédmter der Gemeindeverwaltungen sowie die
Gesundheitsamter und Lebensmittelkontrolldienste.

Lebensmittelhygiene

Rechtzeitig bedacht - leicht gemacht

1. Uberlegen Sie schon bei der Planung des Festes,
welche Lebensmittel unter den gegebenen Umstanden gefahrlos
hergestellt und abgegeben werden kénnen.

2. WéhlenSieStdande und Standgestaltungen,
dieleicht zu reinigen sind. Dann ist es einfach, sie
wahrend des ganzen Festes sauber zu halten.

3. Alle Arbeitsflachen und Kichengerdte
missen glatt, sauber und leicht zu reinigen sein.

4. Schitzen Sie die Lebensmittel bei Herstellung
und Lagerung vor Schmutz, Witterungs- und Kundeneinflissen.

5. Kontrollieren Sie schon beim Wareneingang, ob die
Ware in Ordnung und ausreichend gekihlt geliefert wurde
(héchstens 7°C sindflir gekilhlte Ware zuldssig!).

6. Kiihlen Sie leicht verderbliche Lebensmittel
ausreichend. Das qilt vor allem flr tierische Lebensmittel.
Achtung besonders beirohem Fleisch, Gefligel,
rohen Eiern sowie Saucen und Mayonnaisen!

7. Vor der Arbeit mit Lebensmitteln und nach Unterbrechungen unbe-
dingt Hande waschen! Auch die Arbeitskleidung soll
saubersein.Lange Haare sindzusammenzubinden oder mit
einer Haube zu schitzen. Kein Schmuck andenHanden!

8. Verzehrfertige Lebensmittel nicht mit bloBen Handen
anfassen. Wahrend der Arbeit nicht essen, trinken
oder rauchen!

9.Abfall- und Abwasserentsorgung sind ebenso
unumganglich wie Handwaschgelegenheiten. Seifenspender
und Einmalhandticher sind Vorschrift. Wenigstens bei
groBeren Veranstaltungen sollten Personaltoiletten verfligbar sein.

10.HeiBe Speisen missen bis zur Abgabe beimindestens
65° heilB gehalten werden, innerhalb von 2 Stunden
abgegeben oderinnerhalb von 2 Stunden auch im Innern auf
KUhlschranktemperatur heruntergekihlt sein.

11. Personen mit ansteckenden Haut- und Darm-
erkrankungen dirfen nicht mit Lebensmitteln umgehen. Ve r -
letzungen an den Handen sofort wasserdicht verbinden!

Fir Stande, die gewerblich oder nicht nur ge-
legentlich betrieben werden, gelten weitergehende
Vorschriften (Lebensmittelhygieneverordnung und Infektions-
schutzgesetz, v.a. § 42).



Bei Festen im Freien besonders wichtig:
Trinkwasserhygiene

1.Wo i m m er beiFesten mit Lebensmitteln umgegangen wird, ist
Wasser von Trinkwasserqualitadt vorzuhalten. Dies gilt
auch fir Handwaschbecken.

2. Trinkwasserqualitdt kann nur sichergestellt werden, wenn die
Verbindungen zwischen Trinkwassernetz
und -entnahmestelle absolut hygienisch gestaltet
werden. Bei Tanks oder Behaltern konnen nur
besonders sachkundige Fachleute die Trink-
wasserqualitat gewahrleisten.

3. Das Wasser sollte deshalb immer ausdem ¢ f fentlichen
Trinkwassernetz entnommen werden und auf Leitungs-
wegen an die Stelle des Verbrauchs gefliihrt werden.

4. Die Wasserversorgungsunternehmen stellen zur Entnahme im
AuBenbereich Hydrantenstdcke mit Entnahme-
stellen fur Wasser zur Verflgung. Sie gewahrleisten die ein-
wandfreie Beschaffenheit des Trinkwassers bis zu diesem Punkt.
Wasserversorgungsunternehmen oder Kommunen richten diese
Entnahmestellen gegen Gebihr ein, falls die Sachkunde der
Wasserabnehmer nicht sichergestellt ist.

5. Von den Entnahmestellen ab tragen die Veranstalter
der FestedieVerantwortung fur die Qualitat
des Trinkwassers.

6. Schlauchanschlisse bei den Entnahmestellen
dirfen nur von sachkundigen Personen eingerichtet werden,
die nach den allgemeinen Regeln der Technik
vorgehen. Veranstalter oder Standbetreiber, die dies nicht
beherrschen, wird geraten, Fa ch firm e n zu beauftragen.
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7. Schlauche, diezum Heranflhren des Trinkwassers
dienen, missen aus einwandfrei sauberem
Material bestehen. Das gilt schon lange. Neu ist nur fol-
gendes: Bei Neuanschaffungen und Repara-
turen muassen Materialien verwendet werden, die mit
Prufzeichen versehen sind (Kosten: ca. 100 Euro fur
50 m Schlauch inkl. Kupplung).

8. Aber folgendes ist wichtig: Vorhandenes Schlauch-
material darf weiter verwandt werden, wennese i n -
wandfrei sauber und gepflegt ist. Es
muss also nicht jeder Verein sofort neues Schlauchmaterial
kaufen, wenn die alten Schlduche noch in Ordnung sind.

9.Schlduche missengeschitzt vor Schmutz
und ohne Knicke verlegt werden. Anschlisse und
Kupplungen dirfen keinesfalls im Schmutz oder in Pfltzen
liegen.

10.Vor Betriebsbeginn missendieSchlauche
gespUlt werden, damit das Stagnationswasser ablaufen
kann. Ein standiger geringer Durchfluss
verhindert eine UbermaBige Erwarmung des Wassers und
hélt die Keimbelastung in Grenzen.

11. Nach Gebrauch ist alles Material innen und auBen zu
reinigen, zu desinfizieren, zu spilen, zu
trocknen und sicher zu verpacken. Achtung: Schlauch-
Enden gegen eindringenden Schmutz sichern! Wer
nicht sicher ist, dass er dies alles beherrscht, sollte auf die
Dienstleistung von Fachfirmen zuriickgreifen.




An der Sejte der Veranstalter
und Standbetreiber:

Gesundheitsamt und
Verbraucherschutzamt

Gesundheits- und Verbraucherschutzdmter der Landkreise
und des Stadtverbandes haben die Aufgabe, im Interesse
der Burgerinnen und Blrger die Einhaltung der
hygienischen Bestimmungen beiVolks-
und Vereinsfesten zu Uberprifen. Dazu werden sie sich
stichprobenartig von einwandfreier Beschaffen-
heit und Betrieb der Einrichtungen fiir Lebensmittel und
Trinkwasser Uberzeugen. Sie konnen, insbesondere bei
Verdacht auf Beanstandungen, Proben entnehmen
und untersuchen lassen. Bei schwer-
wiegenden VerstoBen koénnen sie die Anlage
schlieBen.

Soweit muss es selbstverstandlich nicht kommen: Gesund-
heits- und Verbraucherschutzamter stehen den Veran-
staltern von Vereins- und Volksfesten bereits bei den Vor-
bereitungen b eratend zurVerfligung. Nachdem die
europaischen Vorschriften Uberdie Trink-
wasserverordnung auch in Deutschland Giltig-
keit erlangt haben, wollen sie den Veranstaltern bei der
Lésung eventueller Ubergangsprobleme
behilflich sein und sicherstellen, dass auch kinftig Uberall
im Saarland Gaste die Volks- und Vereinsfeste unbe-

schwert genieBen kénnen. Wenden Sie sich deshalb bei
allen Fragen und Problemen an Ihre zustdndigen
Behorden.

Ihre Ansprechpartner

finden Sie in den Gesundheitsdmtern und den Amtern fiir
Lebensmitteliberwachung der Landkreise und des Stadt-
verband Saarbrlcken.

Saarbricken Landkreis
www.svsbr.de Neunkirchen
Tel. 0681/506-0 www.landkreis-neunkirchen.de

Tel. 06824/906-0
Landkreis

Saarlouis Saarpfalz-Kreis
www.kreis-saarlouis.de www.saarpfalz-kreis.de
Tel. 06831/444-0 Tel. 06841/104-0

Landkreis Fr Fragen von
Merzig-Wadern iberregionaler
www.landkreis-merzig- Bedeutung

wadern.de Gesundheitministerium

Tel. 06861/80-0 poststelle@soziales.saarland.de

Tel. 0681/501-3150
Landkreis

St. Wendel
www.lkwnd.de St. Wendel
Tel. 06851/801-0
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Broschirenbestellungen
richten Sie bitte an:

Tel. 0681/93621-400

Fax: 0681/93621-943

E-Mail: broschueren@soziales.saarland.de

Unsere aktuellen Informationen finden Sie im Internet unter
www.soziales.saarland.de
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Diese Druckschrift wird im Rahmen der Offentlichkeitsarbeit
der Regierung des Saarlandes herausgegeben. Sie darf
weder von Parteien noch von Wahlwerbern oder Wahlhelfern
wahrend eines Wahlkampfes zum Zwecke der Wahlwerbung
verwendet werden. Dies gilt fir Landtags-, Bundestags-,
Kommunal- und Europawahlen.

Missbrauchlich ist insbesondere die Verteilung auf
Wahlveranstaltungen, an Informationsstanden der Parteien
sowie das Einlegen, Aufdrucken oder Aufkleben parteipoliti-
scher Informationen oder Werbemittel. Untersagt ist gleich-
falls die Weitergabe an Dritte zum Zwecke der Wahlwerbung.
Auch ohne zeitlichen Bezug zu einer bevorstehenden Wahl
darf die Druckschrift nicht in einer Weise verwendet werden,
die als Parteinahme der Landesregierung zugunsten einzel-
ner politischer Gruppen verstanden werden kdnnte.



