§ 1 VStattvo
Verordnung des Ministeriums fiir Verkehr und Infrastruktur iiber den Bau und
Betrieb von Versammlungsstéatten (Versammlungsstéttenverordnung - VStattvo)

Landesrecht Baden-Wirttemberg

Titel: Verordnung des Ministeriums fiir Verkehr Normgeber: Baden-Wiirttemberg
und Infrastruktur Gber den Bau und Betrieb von

Versammlungsstatten

(Versammlungsstattenverordnung - VStattvO)

Amtliche Abklirzung: VStattvVO Referenz: 2133-2
Abschnitt: TEIL 1 — Allgemeine Vorschriften

§ 1 VStattvO — Anwendungsbereich
(1) Die Vorschriften dieser Verordnung gelten fir den Bau und Betrieb von

1. Versammlungsstatten mit Versammlungsraumen, die einzeln mehr als 200 Besucher fassen. Sie
gelten auch fir Versammlungsstatten mit mehreren Versammilungsraumen, die insgesamt mehr als
200 Besucher fassen, wenn diese Versammlungsraume gemeinsame Rettungswege haben;

2. Versammlungsstatten im Freien mit Szenenflachen, deren Besucherbereich mehr als 1.000
Besucher fasst und ganz oder teilweise aus baulichen Anlagen besteht;

3. Sportstadien, die mehr als 5.000 Besucher fassen.
(2) Die Anzahl der Besucher ist wie folgt zu bemessen:

1. fiir Sitzplatze an Tischen:
ein Besucher je m? Grundflache des Versammlungsraumes,

2. flr Sitzplatze in Reihen und fir Stehplatze:
zwei Besucher je m? Grundflache des Versammlungsraumes,

3. fur Stehplatze auf Stufenreihen:
zwei Besucher je laufendem Meter Stufenreihe,

4. bei Ausstellungsraumen:
ein Besucher je m? Grundflache des Versammlungsraumes.

Fir Besucher nicht zugangliche Flachen werden in die Berechnung nicht einbezogen. Fiir
Versammlungsstatten im Freien und fir Sportstadien gelten Satz 1 Nr. 1 bis 3 und Satz 2 entsprechend.

(3) Die Vorschriften dieser Verordnung gelten nicht fir

1.  Raume, die dem Gottesdienst gewidmet sind,

2. Unterrichts- und Besprechungsraume bis jeweils 100 m2 Grundflache,
3. Ausstellungsraume in Museen,

4. Fliegende Bauten.

(4) Soweit in dieser Verordnung nichts Abweichendes geregelt ist, sind auf tragende und aussteifende sowie
auf raumabschlieBende Bauteile die Anforderungen der Landesbauordnung fur Baden-Warttemberg an diese
Bauteile in Gebauden der Gebaudeklasse 5 anzuwenden. Die Erleichterungen des § 7 Abs. 3 Satz2,§ 8
Abs.3Nr.1und2,§ 12 Abs. 1 Nr. 2, § 14 Abs. 1 Satz 3 Nr. 4, § 15 Abs. 4 Nr. 1 und 3 sowie des § 16
Abs. 1 Satz 2 Nr. 1 und 3 der Allgemeinen Ausfihrungsverordnung des Ministeriums fiir Verkehr und
Infrastruktur zur Landesbauordnung (LBOAVO) sind nicht anzuwenden.
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(5) Bauprodukte, Bauarten und Prifverfahren, die den in Vorschriften anderer Mitgliedsstaaten der
Europaischen Union oder anderer Vertragsstaaten des Abkommens tiber den Europaischen Wirtschaftsraum
genannten technischen Anforderungen entsprechen, diirfen verwendet werden, wenn das geforderte
Schutzniveau in Bezug auf Sicherheit, Gesundheit und Gebrauchstauglichkeit gleichermaBen dauerhaft

erreicht und die Verwendbarkeit nachgewiesen wird.
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§ 12 VStattvo
Verordnung des Ministeriums fiir Verkehr und Infrastruktur iiber den Bau und
Betrieb von Versammlungsstéatten (Versammlungsstattenverordnung - VStittvO)

Landesrecht Baden-Wirttemberg

Titel: Verordnung des Ministeriums fur Verkehr Normgeber: Baden-Wirttemberg
und Infrastruktur Gber den Bau und Betrieb von

Versammiungsstatten

(Versammlungsstattenverordnung - VStattvVo)

Amtliche Abkiirzung: VStattvVO Referenz: 2133-2

Abschnitt: TEIL 2 — Allgemeine Bauvorschriften ->

ABSCHNITT 3 — Besucherplatze und Einrichtungen

fir Besucher

§ 12 VStattvo - Toilettenraume

(1) Versammlungsstatten missen getrennte Toilettenrdume fir Damen und Herren haben. Toiletten sollen in
jedem Geschoss angeordnet werden. Es sollen mindestens vorhanden sein:

Besucherplatze Damentoiletten Herrentoilette

Toilettenbecken Toilettenbecken Urinale
bis 1.000
je 100 1,5 0,5 1,2
Uber 1.000
je weitere 100 1,0 0,3 0.6
Gber 20.000
je weitere 100 0,5 0,2 0,5

Die ermittelten Zahlen sind auf ganze Zahlen aufzurunden. Soweit die Aufteilung der Toilettenrdume nach
Satz 2 nach der Art der Veranstaltung nicht zweckmaBig ist, kann fiir die Dauer der Veranstaltung eine
andere Aufteilung erfolgen, wenn die Toilettenrdume entsprechend gekennzeichnet werden. Bei mehr als 6
Urinalbecken in einer Toilettenanlage sind diese in einem Raum unterzubringen, der einen vollstandigen
Sichtschutz gegeniber den Toilettenbecken und sonstigen Raumen bietet und nicht der ErschlieBung anderer
Toilettenrdume dient. Auf dem Gelande der Versammlungsstétte oder in der Nahe vorhandene Toiletten
konnen angerechnet werden, wenn sie fir die Besucher der Versammilungsstéatte zugénglich sind.

(2) Fur Rollstuhlbenutzer muss eine ausreichende Zahl geeigneter, stufenlos erreichbarer Toiletten,
mindestens jedoch je zehn Platzen fir Rollstuhlbenutzer eine Toilette, vorhanden sein. Mehrere Toiletten
sollen verteilt angeordnet und auf kurzem Weg erreichbar sein.

(3) Fur Damen- und Herrentoilettenrdume ist jeweils mindestens ein eigener Vorraum mit Waschbecken
vorzusehen.
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Alkoholische
Mischgetranke/Modegetranke
|/ L] sapen-wirmemsers und JugendSCh utZ

AKADEMIE

In letzter Zeit haufen sich die Anfragen an die Hotline der Akademie der Polizei beziig-
lich der Problematik, welche alkoholischen , Mischgetranke* nach dem Gesetz zum
Schutze der Jugend in der Offentlichkeit an iiber 16jihrige Jugendliche abgegeben und
von diesen konsumiert werden diirfen.

Die Abgabe des Alkohols und auch der Konsum in der Offentlichkeit wird geregelt
durch § 9 JuSchG, hier der Gesetzestext:

§ 9 Alkoholische Getrdanke

(1) In Gaststétten, Verkaufsstellen oder sonst in der Offentlichkeit diirfen

1. Branntwein, branntweinhaltige Getrédnke oder Lebensmittel, die Branntwein in nicht nur ge-
ringfiigiger Menge enthalten, an Kinder und Jugendliche,

2. andere alkoholische Getrdnke an Kinder und Jugendliche unter 16 Jahren

weder abgegeben noch darf ihnen der Verzehr gestattet werden.

(2) Absatz 1 Nr. 2 gilt nicht, wenn Jugendliche von einer personensorgeberechtigten Person
begleitet werden.

(3) In der Offentlichkeit diirfen alkoholische Getrinke nicht in Automaten angeboten werden.
Dies gilt nicht, wenn ein Automat

1. an einem fiir Kinder und Jugendliche unzugénglichen Ort aufgestellt ist oder

2. in einem gewerblich genutzten Raum aufgestellt und durch technische Vorrichtung oder
durch stédndige Aufsicht sichergestelit ist, dass Kinder und Jugendliche alkoholische Getrdnke
nicht entnehmen kénnen.

§ 20 Nr. 1 des Gaststéttengesetzes bleibt unberiihrt.

Bei den in den letzten Jahren verstérkt auftretenden Mischgetranken, die sich bei der
Jugend auch einer immer groReren Beliebtheit erfreuen, besteht jedoch das Problem
festzustellen, ob das Getrank unter § 9 Abs. 1 Nr. 1 oder 2 JuSchG filit.

Unabhéngig von den Misch- oder Modegetranken kénnen folgende Grundsitze aufge-
stellt werden:

1. Getrdnke, die nur aus Branntwein (auch Spirituosen) bestehen, diirfen weder an
Kinder noch an Jugendliche abgegeben bzw. von diesen in der Offentlichkeit kon-
sumiert werden. Gemeint sind damit Getrénke, die in einem Destillationsverfahren
gewonnen wurden.

2. Das gleiche gilt fiir solche Getrénke, die Branntwein (Spirituosen), enthalten, unab-
hangig davon, in welcher Konzentration.

3. Getranke, deren Alkohol nicht durch Destillation, sondern durch Giarung oder Hinzu-
figung von anderen Stoffen (nicht Branntwein/Spirituose) entstand, diirfen an Ju-
gendliche abgegeben werden, die das 16. Lebensjahr vollendet haben.

Hierbei handelt es sich um Getranke wie z.B. Bier, Wein oder Sekt.

Bei den Mischgetranken muss nun im EINZELFALL festgestellt werden, ob es sich um
ein Getrank handelt, welches unter Grundsatz Nr. 2 oder unter Nr. 3 fillt.

Diese Einordnung kann nur durch die Analyse der Inhaltsstoffe erfolgen. Die Volumen-
konzentration in Prozent, die der Hersteller auf dem Etikett ausweist, spielt fiir die Ein-
ordnung keine Rolle.

Die Einordnung soll an folgenden Beispielen deutlich gemacht werden, wobei die im
Handel erhéltlichen Getranke

Rigo, Caipi, Desperado, Smirnoff-Ice, und Two Dogs

betrachtet werden sollen.



Marke aus der Etikettierung ersichtlich Analyse Alter

Rigo Vertrieb: Bacardi GmbH, Hamburg beinhaltet Rum, dieser |ab 18
Etiketten-Text: Rigo Bacardi wird im Destillations-
Kohlensédurehaltiges Getrank mit Li- verfahren gewonnen
mettengeschmack und Rum, Rumge-
halt 12,9%, Alc. 5,4 % vol.

Desperado |Vertrieb: Brasserie Fischer, Schiltig- zwar steht als Zusatz |ab 16
heim, France das Wort Tequila auf
Etiketten-Text: Desperado, Bier, aroma- | dem Etikett, es handelt

siehe auch_|tisiert mit Tequila sich allerdings nur um

Hinweise |Bier aromatisiert mit Tequila, 5,9% vol. |den Aromastoff, nicht

um Tequila selbst.

Caipi Vertrieb: Borco-Marken-Import, Ham- bei dem Inhaltsstoff ab 18
burg Cachaca handelt es
Etiketten-Text: Caipi Chill, Cachaca mi- |sich um Zuckerrohr-
xed drink schnaps, wird eben-
Kohlensaure- und fruchtsafthaltiges falls durch Destillati-

Getrank mit Cachaca, Cachaca 13,5%, |onsverfahren gewon-
Fruchtsaftgehalt 5,0%, 5,4 % vol. nen

Two Dogs |Vertrieb. Eichbaum Brauerei AG, MA etwas exotisches Ge- |ab 16
Etiketten-Text: Two Dogs, Lemon Brew |tréank von der Insel, ei-
Alkoholhaltiges Getrank, gebraut aus |gentlich nur Bier mit
Malz- und Fruchtausziigen, 4,5 Vol Lemonen-Geschmack

Smirnoff Vertrieb: Diageo Deutschland GnbH, Limonade mit Wodka ab 18
Riidesheim versetzt, Wodka ist
Etiketten-Text: Smirnoff Vodka mit dem | Branntwein/Spirituose.
erfrischenden Geschmack der Zitrone
Mix-Getrank mit 13,8 % Wodka, 5,6 %
vol.

Fir die Priifung gilt also festzuhalten:

1. bei Getrank handelt es sich um Branntwein/Spirituose

2. Getrank beinhaltet Nr. 1

3. Getrank beinhaltet Aromastoff eines Getrinkes nach Nr. 1

4, alle anderen alkoholischen Getranke

Sanktion:

grundsatzlich erst ab 18

grundsatzlich erst ab 18

bereits ab 16

bereits ab 16

Bei Abgabe oder wenn der Gewerbetreibende zwar an iiber 18jéhrige abgibt, aber
den Konsum durch Jugendliche ohne das erforderliche Alter in seinem Betrieb ges-

tattet, OWi gem. § 28 Abs. 1 Nr. 10 JuSchG.

Wenn eine vorsitzliche Begehung aus Gewinnsucht oder beharrlicher Wiederho-
lung vorliegt, Straftat gem. § 27 Abs. 2 Nr. 2 JuSchG.

Noch zwei Hinweise:
1. Aufgrund neuester Erkenntnisse ist es méglich, dass DESPERADO Tequila nicht nur
als Aromastoff enthalt. Somit wiirde auch in diesem Fall eine Abgabe nur an liber 18
jahrige moglich sein. Entsprechende Ermittlungen wurden eingeleitet.
2. Am 01.04.2003 trat das neue Jugendschutzgesetz (JuSchG) in Kraft. Beziiglich der
alten Regelungen aus dem JOSchG ergaben sich keine Veridnderungen.

Fachbereich Kriminalitatsbekdmpfung: andreas.jaeckel@akadpol.bwl.de
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Vorwort

[l Liebe Leserinnen und Leser

Das ehrenamtliche Engagement vieler Biirge-
rinnen und Blrger in Vereinen und Verban-
den kommt auch den Kindern und Jugendlichen
im Landkreis zugute. Neben den vereinsinternen
Angeboten tragen die zahlreichen &ffentlichen
Veranstaltungen dazu bei, das Gemeinwesen
insgesamt zu starken. Hierzu leisten Vereine und
Verbande in unseren Stadten und Gemeinden
einen unschatzbaren Beitrag.

Um eine gute Grundlage fiir einen reibungs-
losen Ablauf von Veranstaltungen zu schaffen,
hat das Landratsamt Alb-Donau-Kreis in Koope-
ration mit der Polizei und den Ordnungsam-
tern diese Informationsbroschiire entwickelt.
Sie soll die Verantwortlichen bei der Planung,
Organisation und Durchflihrung von Veranstal-
tungen unterstitzen.

Besonders auf das Jugendschutzgesetz soll
bei Veranstaltungen mit jungem Publikum ein
Augenmerk gelegt werden. Die gesetzlichen
Rahmenbedingungen und weitere hilfreiche
Tipps flr eine gelingende Veranstaltung stellen
wir [hnen in dieser Handreichung vor.

Uns liegt daran, dass Veranstaltungen jeglicher
Art problemlos und ohne Komplikationen ver-
laufen. Sowohl die Veranstalter als auch die Be-
sucher sollen eine personliche Bereicherung
aus einer Veranstaltung ziehen.

Die in dieser Broschiire genannten An-
sprechpartner stehen lhnen bei rechtlichen,
organisatorischen oder anderen Fragen gerne
zur Verfligung.

Ich wiinsche Ihnen und allen ehrenamtlichen
Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern weiterhin
viel Freude an der Vereins- und Verbandsarbeit
und ein gutes erfolgreiches Gelingen von Festen
und Veranstaltungen.

l
‘I‘h‘:"l d\—'tw

Heinz Seiffert
Landrat



Einleitung

Feste und Feiern in der Gemeinde auszurich-
ten, gehort zu den traditionellen Angeboten
der Vereine. Sie bereichern das Zusammenle-
ben in der Gemeinde und dienen der Vereins-
férderung.

Sowohl ehrenamtliches Engagement als
auch ein hohes MaR an Motivation und Willens-
kraft sind notwendig, um Feste und Feiern in
der Gemeinde auf die Beine zu stellen.

Das Organisationsteam investiert sehr viel
Zeit in die Planung einer Veranstaltung. Vom
ersten Planungstreffen bis zum Tag der Veran-
staltung vergehen oft mehrere Monate.

Bei einer Veranstaltung sind viele verschie-
dene Aspekte wie gesetzliche Vorschriften, Si-
cherheitsbestimmungen von Polizei und Feu-
erwehr als auch Vorschriften der Gemeinde etc.
zu beriicksichtigen.

Um Veranstaltungen gut zu organisieren,
wurde diese Handreichung entwickelt. Sie soll
eine Hilfestellung fiir Veranstalter sein und das
Risiko von Stérungen minimieren helfen.

AuBerdem soll sie den Veranstaltern die
Maglichkeit bieten sich beim Landratsamt Alb-
Donau-Kreis und der Polizei (iber unterschiedli-
che Fragestellungen zu informieren.

Das Thema Jugend und Alkohol ist ein sehr
prasentes Thema der Presse und der Politik. Be-
sonders im Umgang mit Alkoholausschank und
den Bestimmungen des Jugendschutzgesetzes
(Jusch@) ist groBBe Sorgfalt geboten. Diese Bro-
schire klart Gber den Jugendschutz und die
gesetzlichen Vorschriften auf.

Auch in Punkto Sicherheit konnen Fehlpla-
nungen weitreichende Folgen haben. Durch
Unwissenheit oder beschrankte finanzielle Mit-
tel werden Sicherheitsbestimmungen oft nicht
konsequent eingehalten. Besonders bei Notfal-
len kénnen mangelnde Sicherheitsvorkehrun-
gen zur Gefahr fir Besucher und Veranstalter
werden. Um in jedem Fall einen reibungslosen
Ablauf gewahrleisten zu kénnen, sind diverse
Vorkehrungen zu treffen. Auch hiertiber klart
diese Broschiire auf.

Somit wird die Grundlage flir einen rei-
bungslosen Ablauf geschaffen und Besucher
wie Organisatoren ziehen am Ende einen per-
sonlichen Nutzen aus der Veranstaltung.



Bestimmungen

des Jugendschutzes
(Jusch@G)

as Jugendschutzgesetz macht es sich zur

Aufgabe, Kinder und Jugendliche in der Of-
fentlichkeit zu schiitzen. Im Folgenden ein Aus-
zug aus dem Jugendschutzgesetz (Abschnitt 2,
Jugendschutz in der Offentlichkeit)

Auszug aus dem
Jugendschutzgesetz

B § 4 Gaststitten

I § 5 Tanzveranstaltungen

(1) Der Aufenthalt in Gaststatten darf Kindern
und Jugendlichen unter 16 Jahren nur gestat-
tet werden, wenn eine personensorgeberech-
tigte oder erziehungsbeauftragte Person sie
begleitet oder wenn sie in der Zeit zwischen 5
Uhr und 23 Uhr eine Mahlzeit oder ein Getrank
einnehmen. Jugendlichen ab 16 Jahren darf
der Aufenthalt in Gaststédtten ohne Begleitung
einer personensorgeberechtigten oder erzie-
hungsbeauftragten Person in der Zeit von 24
Uhr und 5 Uhr morgens nicht gestattet werden.

(2) Absatz 1 gilt nicht, wenn Kinder oder Ju-
gendliche an einer Veranstaltung eines aner-
kannten Trégers der Jugendhilfe teilnehmen
oder sich auf Reisen befinden.

(3) Der Aufenthalt in Gaststatten, die als Nacht-
bar oder Nachtclub geflihrt werden, und in ver-
gleichbaren Vergnligungsbetrieben darf Kin-
dern und Jugendlichen nicht gestattet werden.
(4) Die zustandige Behorde kann Ausnahmen
von Absatz 1 genehmigen.

(1) Die Anwesenheit bei offentlichen Tanzver-
anstaltungen ohne Begleitung einer perso-
nensorgeberechtigten oder erziehungsbeauf-
tragten Person darf Kindern und Jugendlichen
unter 16 Jahren nicht und Jugendlichen ab 16
Jahren langstens bis 24 Uhr gestattet werden.

(2) Abweichend von Absatz 1 darf die Anwe-
senheit Kindern bis 22 Uhr und Jugendlichen
unter 16 Jahren bis 24 Uhr gestattet werden,
wenn die Tanzveranstaltung von einem aner-
kannten Trager der Jugendhilfe durchgefiihrt
wird oder der kiinstlerischen Betdtigung oder
der Brauchtumspflege dient.

(3) Die zustéandige Behorde kann Ausnahmen
genehmigen.



[l § 7 Jugendgefahrdende
Veranstaltungen und Betriebe

Geht von einer &ffentlichen Veranstaltung oder
einem Gewerbebetrieb eine Gefahrdung fur
das korperliche, geistige oder seelische Wohl
von Kindern oder Jugendlichen aus, so kann die
zustandige Behorde anordnen, dass der Veran-
stalter oder Gewerbetreibende Kindern und
Jugendlichen die Anwesenheit nicht gestatten
darf. Die Anordnung kann Altersbegrenzun-
gen, Zeitbegrenzungen oder andere Auflagen
enthalten, wenn dadurch die Gefdhrdung aus-
geschlossen oder wesentlich gemindert wird.

I § 8 Jugendgefihrdende Orte

Halt sich ein Kind oder eine jugendliche Person an
einem Ort auf, an dem ihm oder ihr eine unmittel-
bare Gefahr fiir das korperliche, geistige oder see-
lische Wohl droht, so hat die zustandige Behérde
oder Stelle die zur Abwendung der Gefahr erfor-
derlichen MaBnahmen zu treffen. Wenn nétig,
hat sie das Kind oder die jugendliche Person

1. zum Verlassen des Ortes anzuhalten,

2. der erziehungsberechtigten Person im Sin-
ne des § 7 Abs. 1 Nr. 6 des Achten Buches So-
zialgesetzbuch zuzufiihren oder, wenn keine
erziehungsberechtigte Person erreichbar ist,
in die Obhut des Jugendamtes zu bringen.
In schwierigen Féllen hat die zustandige Be-
horde oder Stelle das Jugendamt tber den
jugendgefahrdenden Ort zu unterrichten.

Il & 2 Alkoholische
Getranke

(1) In Gaststatten, Verkaufsstellen oder sonstin
der Offentlichkeit diirfen

1. Branntwein, branntweinhaltige Getranke
oder Lebensmittel, die Branntwein in nicht
nur geringfiigiger Menge enthalten, an Kin-
der und Jugendliche,

2. andere alkoholische Getranke an Kinder
und Jugendliche unter 16 Jahren weder ab-
gegeben noch darf ihnen der Verzehr ge-
stattet werden.

(2) Absatz 1 Nr. 2 gilt nicht, wenn Jugendliche
von einer personensorgeberechtigten Person
begleitet werden.

(3) In der Offentlichkeit diirfen alkoholische Ge-
trénke nicht in Automaten angeboten werden.
Dies gilt nicht, wenn ein Automat

1. an einem fir Kinder und Jugendliche un-
zuganglichen Ort aufgestellt ist oder

2. in einem gewerblich genutzten Raum
aufgestellt und durch technische Vorrich-
tungen oder durch standige Aufsicht sicher-
gestellt ist, dass Kinder und Jugendliche
alkoholische Getréanke nicht entnehmen
kénnen. § 20 Nr. 1 des Gaststattengesetzes
bleibt unberihrt.

B 5§ 10 Rauchen in der
Offentlichkeit, Tabakwaren

(1) In Gaststatten, Verkaufsstellen oder sonstin der
Offentlichkeit diirfen Tabakwaren an Kinder oder
Jugendliche unter 18 Jahren weder abgegeben
noch darf ihnen das Rauchen gestattet werden.

(2) In der Offentlichkeit diirfen Tabakwaren
nicht in Automaten angeboten werden. Dies
gilt nicht, wenn ein Automat

1. an einem, Kindern und Jugendlichen un-
ter 16 Jahren, unzugéanglichen Ort aufge-
stellt ist oder

2. durch technische Vorrichtungen oder
durch sténdige Aufsicht sichergestelit ist,
dass Kinder und Jugendliche unter 16 Jah-
ren Tabakwaren nicht entnehmen kdnnen.



Auszug aus den Bestimmungen
des Jugendschutzgesetzes

Diese Grafik finden Sie auch im Internet unter www.bleib-klar.de

Aufenthalt in Gaststétten
Die Einschrankungen gelten nicht, wenn Kinder
oder Jugendliche an einer Veranstaltung eines
anerkannten Tragers der Jugendhilfe teilnehmen
oder sich auf Reisen befinden.

Zwischen 5 und 23 Uhr
zur Einnahme eines
Getranks oder einer Mahlzeit

ansonsten generell
gy oder 4.

& e

Aufenthalt in Diskotheken, Tanzveranstaltungen
Die Anwesenheit von Jugendlichen unter
16 Jahren darf bis 24 Uhr gestattet werden, wenn
die Tanzveranstaltung von einem anerkannten
Trager der Jugendhilfe durchgefiihrt wird oder
der kiinstlerischen Betétigung oder der Brauch-
tumspflege dient.

@ oder ":—.)

Tabakwaren

Abgabe und Konsum
in Gaststatten, Verkaufsstellen
oder sonst in der Offentlichkeit

®

bis 24 Uhr
zwischen 2d4 und 5 Uhr
(6 ?J oder 4%
bis 24 Uhr
ab 24 Uhr
@ oder o0 )
Abgabe und Konsum

in Gaststatten, Verkaufsstellen
oder sonst in der Offentlichkeit

2)

Spirituosen, Alkopops
(Branntwein, branntweinhaltigeGetranke)

Abgabe und Konsum
in Gaststatten, Verkaufsstellen
oder sonst in der Offentlichkeit

Abgabe und Konsum
in Gaststatten, Verkaufsstellen
oder sonst in der Offentlichkeit

£)

Andere alkoholische Getranke
(Bier, Wein, Sekt, Bier- und Weinmix)

Abgabe und Konsum
in Gaststatten, Verkaufsstellen
oder sonst in der Offentlichkeit

nur ®
® oder {-!o)

Abgabe und Konsum
in Gaststéatten, Verkaufsstellen
oder sonst in der Offentlichkeit

Aufenthalt in Spielhallen

Aufenthalt in Spielhallen

) 00
o g b
Spielhallen, Gliicksspiel Teilnahme am Gliicksspiel Teilnahme am Gliicksspiel
A : 5 entsprechend der entsprechend der
Kino, Filme und Computerspiele Alterskennzeichnung Alterskennzeichnung

@ Personensorgeberechtigte

Personensorgeberechtigt sind die Eltern oder in Ausnahmefallen ein vom Familiengericht bestellter Vormund. Die Personensorge umfasst das Recht
und die Pflicht, das Kind zu pflegen, zu erziehen, zu beaufsichtigen, seinen Aufenthalt und seinen Umgang zu bestimmen.

@ Erziehungsbeauftragte

Erziehungsbeauftragte sind (iber 18 Jahre alt und nehmen (zeitweise oder auf Dauer) Erziehungsaufgaben nach Vereinbarung mit den Eltern wahr, z.8.
die Begleitung einer Jugendlichen unter 16 Jahren in die Disco. Sie ibernehmen die Aufsichtspflicht und miissen auf Verlangen von Veranstaltern ihre
Berechtigung darlegen. Erziehungsbeauftragt sind auch Personen, die Kinder und Jugendliche in Rahmen der Jugendhilfe, bei Freizeiten oder in der
Ausbildung betreuen - dazu zdhlen auch Lehrer/innen. Erziehungsbeauftragt kann jede volljihrige Person sein, wenn sie im Einverstindnis mit den
Eltern Erziehungsaufgaben tatsachlich wahrnimmt - sie muss im Rahmen der Ubertragenen Aufgabe Aufsichtspflichten nachkommen kénnen, also in
der Lage sein, die anvertrauten jungen Menschen zu leiten und zu lenken. Die Erziehungsbeauftragung ist an keine Form gebunden, haufig wird von
Veranstaltern trotzdem die Schriftform verlangt.



Empfehlungen
zur Verbesserung
der Sicherheit

0 Informieren Sie rechtzeitig (mindestens

zwei Wochen vor der Veranstaltung) die
zustandige Gemeinde- oder Stadtverwaltung
und die Polizei.

OzBenennen Sie einen Hauptverantwort-
lichen mit telefonischer Erreichbarkeit
(Handy) fur die Veranstaltung. Dieser muss wah-
rend der Veranstaltung immer erreichbar sein.

O Planen Sie Ordnungsdienste in ausrei-
chender Zahl (je 100 erwartete Besucher
2-3 Ordner).

O Ziehen Sie die Inanspruchnahme ge-
werblicher Ordnungsdienste in Betracht!

O Informieren Sie vereinszugehorige Ord-
5 ner und Helfer im Vorfeld schriftlich und
miundlich Gber das Jugendschutzgesetz, wich-
tige Telefonnummern und Adressen, die fir
den Veranstaltungsort geltenden Regelungen
und Uber die geplanten Veranstaltungsablaufe.

O Sorgen Sie fir eine deutliche Kennzeich-
nung der Ordner (zum Beispiel durch ein
gemeinsames T-Shirt).

Legen Sie gemeinsam mit der Gemein-
0 7de Zufahrt und Zugang fir Einsatzkrafte
fest. Informieren Sie darlber lhre Ordnungs-
dienste und Gbertragen Sie diesen die Aufga-
ben, diese Wege freizuhalten.

Planen Sie eine Eingangskontrolle. Ach-
O ten Sie auf das Alter der Besucher (lassen
Sie sich im Zweifel den Ausweis zeigen) und
ob Alkohol, illegale Drogen oder Waffen einge-
schleust werden.

O Trennen Sie grundsatzlich die Funktionen
des Kassierers und der Einlasskontrolle.

1 Sinnvoll kann die Kennzeichnung von Al-

tersgruppen entsprechend dem Jugend-
schutzgesetz sein (z.B. durch verschiedenfarbi-
ge Armbander). Hilfreich kann auch sein, wenn
Minderjahrige den sogenannten ,Party-Pass”
an der Kasse hinterlegen missen.

‘I 1Erwégen Sie die Anwendung von
One-Way-Tickets.
8

1 Wichtig: Zur verantwortlichen Organisa-
tion einer Veranstaltung gehort auch die
Einbeziehung des AuBenbereichs des Veranstal-
tungsortes, z. B. der Parkraum, der von den Be-
suchern genutzt wird. Fiihren Sie in diesen Berei-
chen regelmafige Kontrollgange durch. Achten
Sie auf Alkohol, Drogen und Waffen. Verwehren
Sie auffalligen Personen und Gruppen den Zutritt
zum Veranstaltungsort. Rufen Sie bei einer ge-
fahrlich erscheinenden Entwicklung die Polizei.

1 3 Uberpriifen Sie bei Besuchern, die nach
dem Jugendschutzgesetz nur in Begleitung
von ,Personensorgeberechtigten” oder ,erzie-
hungsbeauftragten Personen” an der Veranstal-
tung teilnehmen diirfen, die Legitimation der Be-
gleitperson. Im Zweifelsfall machen Sie von lhrem
Hausrecht gebrauch und verweigern den Zutritt.

1 Achten Sie streng darauf, nicht mehr Per-
sonen einzulassen, als in der Veranstal-
tungserlaubnis genannt sind.

1 Beachten Sie die Versammlungsstatten-

verordnung (www.landesrecht-bw.de)
und die Hygienebestimmungen (http://www.
mir.baden-wuerttemberg.de/mlr/allgemein/
bro_leitfaden.pdf)

1 6Weisen Sie rechtzeitig darauf hin, dass

Jugendliche zum gesetzlich geregelten
Zeitpunkt die Veranstaltung verlassen mussen,
z.B. iber Durchsagen.

1 Fihren Sie nach 24 Uhr Alterskontrollen
im Veranstaltungsraum durch.

1 8Machen Sie bei Storungen der Veranstal-

tung konsequent von Ihrem Hausrecht
Gebrauch. Rufen Sie ggf. die Polizei zur Durch-
setzung des Hausrechts.

‘I Scheuen Sie sich nicht, die Veranstaltung
zu unterbrechen, wenn sie lhnen sonst
aus dem Ruder zu laufen droht.

2 Setzen Sie rechtzeitig geeignete Akzen-

te, die auf das baldige Ende der Veran-
staltung aufmerksam machen (Reduzierung
der Musik, Beendigung des Ausschanks spates-
tens eine halbe Stunde vor Ende der Veranstal-
tung, ausreichend Beleuchtung).

2 Sie missen wissen: Eskalationen neh-

men mit der Dauer der Veranstaltung
Uberproportional zu. Deshalb empfehlen wir
grundsatzlich das Veranstaltungsende auf spa-
testens 3.00 Uhr zu anzusetzen.



Empfehlungen
zur Vermeidung von
Suchtmittelmissbrauch

B Kindigen Sie in der Presse, auf Plakaten
und im Eingangsbereich an, dass Kontrol-
len durchgefiihrt werden

B Die Themenwahl oder das Motto der Ver-
anstaltung darf keinen Aufforderungscha-
rakter zum Suchtmittelmissbrauch (zum
Beispiel ,Koma/Flatrate-Party”) haben.

Geben Sie keine ,Grof3gebinde” ab (zum
Beispiel ,Eimer Sangria”).

Ist der Ausschank alkoholischer Getranke
gestattet, so sind auch alkoholfreie Getran-
ke zum Verzehr an Ort und Stelle zu verab-
reichen. Davon ist mindestens 1 alkohol-
freies Getrank nicht teurer zu verabreichen
als das billigste alkoholische Getrénk glei-
cher Menge. (§ 6 GastG). Wir empfehlen im
Allgemeinen ein ,attraktives alkoholfreies
Getrank” anzubieten; z.B. Cocktails ohne
Alkohol (www.bzga.de).

I Bringen Sie bei der Veranstaltung deut-
liche Hinweise zum Jugendschutzgesetz
an und weisen Sie lhre Mitarbeiter extra
ein (www.,jugendagentur-adk.de, oder
www.bleib-klar.de)

B Fihren Sie wéhrend der Veranstaltung
Kontrollen durch (Alter der Besucher, Kon-
sumverhalten bei legalen Suchtmitteln,
Konsum illegaler Suchtmittel).

B Geben Sie keinen Alkohol an betrunkene
oder unter Drogen stehende Personen ab.
Die Ordner sollen auf berauschte Personen
achten und bei Bedarf auf sie einwirken,
um sie vom Weitertrinken abzubringen
oder sie zu versorgen (z.B. Taxi rufen oder
einen eigenen Fahrdienst einrichten). Bei
Jugendlichen sollte ein strenger Mal3stab
angelegt werden.

Nehmen Sie rechtzeitig Einfluss auf Grup-
pen, die auler Kontrolle geraten kénnten
(z.B. Gruppen die sich gemeinsam betrin-
ken). Sprechen Sie Einzelne an, um sie zur
Zurickhaltung aufzufordern. Beteiligen
Sie eventuell eine Vertrauensperson der
Gruppe.

Uberpriifen Sie, ob Sie nicht ganz auf die
Abgabe von branntweinhaltigen Getréan-
ken verzichten kénnen. Hilfsweise kénnen
Sie den Konsum durch die Preisgestaltung
steuern.

Es ist hilfreich, wenn alkoholfreie Getran-
ke attraktiv und ansprechend angeboten
werden.

Nutzen Sie die Mdglichkeiten des soge-
nannten ,Party-Passes” schon bei der Ein-
gangskontrolle, damit Sie den Vorgaben
des Jugendschutzgesetzes gerecht wer-
den. Nahere Informationen zum ,Party-
Pass” erhalten Sie unter, www.partypass.de”.

Prifen Sie die gesetzlichen Bestimmungen
zum generellen Rauchverbot bei &ffentli-
chen Veranstaltungen (Landesnichtraucher-
schutzgesetz). Informationen dazu erhalten
Sie unter,, www.landesrecht-bw.de”.



Handreichung
zum Thema
~Jugend und Alkohol”

Handlungsempfehlung

Handlungsempfehlungen flr Stadte und Ge-
meinden des Gemeindetags Baden-Wirt-
temberg, Kreisverband Alb-Donau-Kreis, des
Landratsamtes Alb-Donau-Kreis und der Poli-
zeidirektion Ulm vom 19.11.2008

Grundsatzliches

B Frihzeitige Kontaktaufnahme mit ord-
nungs- und vollzugspolizeilichen Stellen
(Beratungsgesprach).

B Benennung eines zusatzlichen Vereinsver-
antwortlichen zur Einhaltung der Jugend-
schutzbestimmungen.

B Keine Gestattungen fur Themenpartys, die
zum exzessiven Alkoholkonsum einladen
(Bsp.:,Saufen bis der Arzt kommt’, ,Koma-,
Tequila-, Whisky-, Wodkaparty”).

Keine Lockangebote fiir preiswerten Alko-
hol (Happy Hour, Flatrate, 150-Cent, Nimm
2, etc.).

Keine Abgabe von ,Grof3gebinden” (Bsp.:
LEimer Sangria”).

Keine Alkoholabgabe an erkennbar Be-
trunkene.

Kein alkoholisiertes Ordnungs- und Fest-
personal.

Keine Abgabe von branntweinhaltigen
Getranken bei Tagesveranstaltungen im
Freien, z. B. bei Fastnachtsveranstaltungen.

Uberpriifen Sie die Preise alkoholfreier
Getranke im Verhaltnis zu alkoholhaltigen
Getrénken. Es ist mindestens ein alkohol-
freies Getrank nicht teurer als das billigste
alkoholische Getrank gleicher Menge zu
verabreichen.
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Zeitliche Vorgaben

B Das Festprogramm beginnt moglichst
frihzeitig.

B Das Ausschankende erfolgt spatestens um
02.30 Uhr.

B Das Ende der Veranstaltung ist spdtestens
um 03.00 Uhr.

MafBnahmen fiir einen
verbesserten Jugendschutz

B Konsequente Einhaltung von Jugend-
schutz- und Gaststattengesetz.

B Bei Veranstaltungen mit jungem Publikum
als Zielgruppe erfolgen Einlasskontrollen
hinsichtlich Alter, Trunkenheit und mitge-
fuhrten Gegenstanden (Alkoholika, Dro-
gen, Waffen, gefahrliche Gegenstande).

Anwendung von ,One-Way-Tickets’, wo
dies moglich ist.

Flr Einlasskontrollen und die Durchset-
zung des Hausrechts ist geeignetes Ord-
nungspersonal einzusetzen.

B Gewiéhrleistung der altersgerechten Al-
koholabgabe ggf. durch Alterskenn-
zeichnung (Stempel oder Armbander),
empfohlen wird eine Ausgabe von brannt-
weinhaltigen Getranken maoglichst spat.

B Aufforderung mittels Durchsage um 24.00
Uhr an unter 18-jahrige ohne Erziehungsbe-
auftragten zum Verlassen der Veranstaltung.

B Durchfihrung von Alterskontrollen nach
24,00 Uhr im Veranstaltungsraum durch
den Veranstalter.



Der PartyPass:

eine Initiative des

+Netzwerk Neue Festkultur”
im Land Baden-Wiirttemberg

er PartyPass ist eine gute Mdglichkeit fiir

minderjahrige (unter 18) Besucher, bei Fes-
ten eingelassen zu werden. Jeder Veranstalter,
der Wert auf Jugendschutz legt, hatte bislang
die Moglichkeit, den Personalausweis einzu-
behalten, um einen Uberblick iiber die anwe-
senden Jugendlichen zu haben. Das geht seit
Oktober 2010 nicht mehr, als das Personalaus-
weisgesetz geandert wurde.

Nun besteht mit dem PartyPass die Moglich-
keit, dass genauso weiterverfahren wird wie
bisher: Anstatt des Personalausweises wird der
PartyPass (nach Kontrolle, ob die Angaben kor-
rekt sind) abgegeben und nach der Veranstal-
tung wieder abgeholt.

|

ALB-DONAU-KREIS

Pravention
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Jugendliche unter 18 Jahren weisen sich ge-
geniliber dem Veranstalter mit einem Ori-
ginalausweis (z.B. Personalausweis) aus, um
Eintritt zur Veranstaltung zu bekommen. Au-
Berdem haben sie den PartyPass dabei, den sie
wahrend ihres Aufenthaltes als Pfand hinterle-
gen.

Vorbereitung fiir den Veranstalter
Folgende Vorgehensweise hat sich in der Pra-
xis gut bewahrt:

Der Veranstalter bereitet Klarsichthiillen
(Plastiktiten) in erforderlicher Anzahl vor und
nummeriert diese gut sichtbar (Edding) von 1
bisz.B.800(wenn800Jugendlicheerwartet wer-
den). Die numerische Ablage des hinterlegten
PartyPass hilft entscheidend bei einer ziigigen
Riickgabe der Passe am Veranstaltungsende!

[l Einlasskontrolle

O Das am Einlass eingesetzte Personal
1 (Security oder auch eigenes Personal)
vergleicht Passbild, Name und Geburtstag von
Originalausweis und PartyPass.

Stimmen die Daten nicht Uberein, bekom-
men die Jugendlichen keinen Einlass. Ein mit
falschen Daten erstellter ,PartyPass” wird mit
Einverstandnis des/der Jugendlichen an Ort
und Stelle vom Sicherheitspersonal entgegen-
genommen und entsorgt.

O 2Ein farbiges Armband wird je nach Alter und
Farbcode an den Jugendlichen vergeben.
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O 3 Der PartyPass kommt nach Abgleich der

Daten in die vorbereitete Klarsichthiille
und im Gegenzug bekommt der Jugendliche
die Nummer, die seine Klarsichthlle hat, deut-
lich sichtbar auf das Armband geschrieben (Ed-
ding).

Je 50 Nummern / Klarsichthillennum-
O mern kommen in einen Ordner/Ord-
nungssystem (wichtig fir die spatere zligige
Herausgabe).

O Der Originalausweis (z.B. Personalaus-
weis) bleibt beim Jugendlichen.

Der Veranstalter bedankt sich kurz vor
0624 Uhr bei den jugendlichen Festbesu-
chern und fordert sie auf, die Veranstaltung zu
verlassen und ihren PartyPass abzuholen.

Der Veranstalter sorgt dafiir, dass zu die-
O sem Zeitpunkt moglichst viele Ausgabe-
stellen fiir den PartyPass bereit sind, die Passe
wieder zurlick zu geben.

Ein nicht rechtzeitig abgeholter Par-
O tyPass wird vom Veranstalter an das
Biirgermeisteramt iibergeben, das die Veran-
staltung genehmigt hat. Es folgt ein Gespréach
mit den Eltern durch das Bilirgermeisteramt.
(Bitte klaren Sie diese Vorgehensweise mit Ih-
rem ortlichen Blirgermeisteramt ab.)
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[ Ziigige Herausgabe

Bestens bewahrt hat sich folgende Vorgehens-

weise:

O Die Herausgabe des PartyPass erfolgt
an mehreren Stationen. z.B. Stationen

a 50 Nummern: Nr. 1-49, 50-99, 100-149,

... 750-800.

02Der Jugendliche gibt das farbige Arm-
band zurtick und erhalt dafiir seinen Par-
tyPass.

Fir diese Vorgehensweise benotigt der Veran-
stalter keine zusatzlichen Krafte. Die Stationen
konnen durch die zuvor als Ordner eingesetz-
ten Personen betreut werden. Angeraten wird
ein Ordner fiir je 50 anwesende Besucher

Texte entnommen und herunterladbar
aus der Internetseite zum Party-Pass:

www.partypass.de

Bitte beachten Sie auf dieser Internetseite
auch die Hinweise fiir Veranstalter und
Eltern. (Stand: 30. Oktober 2011)

Den PartyPass gibt es NUR
auf der oben genannten Homepage!

Er ist eine geschiitzte Marke, darf also nur zum
vorgesehenen Zweck verwendet werden. Eine
pdf-Datei steht zum Download bereit, die am
eigenen Rechner ausgefiillt und ausgedruckt
werden kann/muss. Dazu ist ein Programm zur
Darstellung von pdf-Dokumenten notig.

Weisen Sie bereits in lhren
Werbemedien darauf hin,
dass Sie die Party-Pass-ldee
unterstiitzen.



Erklarung zur
Durchfiihrung von
Veranstaltungen

Durch diese Erklarung verpflichtet sich der Ver-
anstalter, die folgenden Bedingungen bei der
Durchfiihrung der Veranstaltung ohne Ausnah-
men zu erfillen.

Wir halten das
Jugendschutzgesetz (JuSchG) ein

B Wir verkaufen keinen Alkohol an unter
16-jahrige.

B Wirverkaufen keine Spirituosen und brannt-
weinhaltigen Mixgetranke (z.B. Alkopops)
an unter 18-jahrige.

B Wirbeachten die Altersgrenzen und die ent-
sprechenden Anwesenheitsbestimmungen
nach § 4-8 JuSchG beim Einlass und beim
Festverlauf.

Wir sorgen fiir die
Sicherheit unserer Gaste

B Wir beauftragen Festordner oder einen
Security-Dienst. Dieser ist verantwortlich
fur die Sicherheit auf dem Veranstaltungs-
gelande, inklusive Vorplatz und Parkplatz.
Bei aggressiven Handlungen wirken sie
beruhigend und professionell ein und ver-
standigen bei Bedarf die Polizei.

B Wir fihren am Eingang Alterskontrollen
durch. Mitgebrachter Alkohol wird abge-
nommen. Beim Besitz von illegalen Drogen
erfolgt unmittelbar eine Anzeige. Betrun-
kenen Personen wird der Zutritt verwei-
gert. AuBerdem sind Waffen jeglicher Art
verboten.

Betrunkene erhalten keinerlei Alkohol an
der Bar.

Die Gdste werden (ber Busverbindungen
und Taxidienste informiert.

Dieses Formular steht auch im
Internet zum Download bereit:
www.alb-donau-kreis.de

Wir bieten attraktive
alkoholfrei Getranke an

B Das glinstigste Getrank ist ein attrakti-
ves alkoholfreies Getrank. Dieses wird auf
der Preisliste besonders hervorgehoben.
(§6 GastG)

Wir ibernehmen
Verantwortung und sind Vorbild

B Wirinformieren die Polizei, falls Minderjah-
rige hochprozentigen Alkohol mitbringen.

B Wir bemiilhen uns um einen sicheren
Heimweg fiir Gaste, die stark betrunken
sind, insbesondere fir Jugendliche. Dies
geschieht durch Ansprechen von Freun-
den oder die Beauftragung eines Taxis. Bei
Schwierigkeiten informieren wir die Polizei
oder den Rettungsdienst.

B Wir sind uns als Veranstalter und Ordner
unserer Vorbildfunktion bewusst, deswe-
gen bleiben wir niichtern.

B Wir unterstiitzen das Projekt ,PartyPass”
und beteiligen uns aktiv daran.

Ansprechpartner mit Telefonnummer
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Checkliste fiir Veranstalter

M Mindestens 2 Monate vor der Veranstaltung

Ansprechpartner /
Verantwortlicher

Erledigt

Veranstaltungshaftpflichtversicherung abgeschlossen

Hauptverantwortlicher mit Handynummer benannt

Genehmigungen eingeholt (z.B. ordnungsbehardliche Erlaubnis)

Mindestens 4 Wochen vorher

Bei Werbung bekanntgemacht:
1. Beginn und Ende; 2. Altersgrenzen; 3. Kontrollhinweis

Begehung des Veranstaltungsgelandes mit der Feuerwehr

Absprachen mit gewerblichen Ordnerdiensten sind getroffen

Plakatiererlaubnis eingeholt

GEMA informiert

M ca.4Wochen vor der Veranstaltung

Kontaktaufnahme mit der Polizei

Ausreichend Ordner (2-3 Ordner pro 100 Besucher)

Ordnererkennung (z.B durch spezielle Bekleidung)

Alkoholfreie Getranke billiger (§ 6 GastG)

Zufahrt fir Einsatzfahrzeuge

Bereitschaftsdienste Feuerwehr und DRK

Vorsorge vor Uberfiillung des Veranstaltungsraumes

M Kurz vor und wihrend der Veranstaltung

Schild mit Altersgrenzen am Eingang

Ausreichend benutzbare Notausgange beschildert

Aushang des Jugendschutzgesetzes

«Eingangs-Schleuse” ist eingerichtet

Eingang und Ausgang sind raumlich getrennt

Kasse und Einlasskontrolle getrennt

Einlasskontrolle wurde informiert (iber Vorgehensweise bei:
1. mitgebrachter Alkoholika; 2. Mitbringen unerlaubter Gegenstinde

Erfahrenes Personal am Eingang

Altersnachweis kennzeichnen (z.B. durch Bandchen oder Stempel)

Kein Zutritt fiir Betrunkene

Nachweiskontrolle:
1. Personensorgeberechtigter; 2. Erziehungsbeauftragter

AuBlenkontrollen

Anwesenheitskontrollen um 22 Uhr und 24 Uhr

Bei Durchsagen Licht an und Veranstaltungspause machen

Notfall-Nummern an Veranstaltungspersonal weitergeben
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Noch Fragen?

Wir beraten Sie gerne bei der Planung und Durchfiihrung lhrer Veranstaltung.

[l Landratsamt Alb-Donau-Kreis

Fachdienst Jugendhilfe, Soziale Dienste
Kreisjugendpflege/Jugendschutz
Suchtpraventionsbeauftragte

0731-185-4333
0731-185-4341

Fachdienst Ordnung und Verkehr 0731-185-1448

Sophia Wieser
Thalia Junginger

Nadine Lausterer

[l Die Jugendsachbearbeiter Ihrer ortlichen Polizeidienststelle:

sophia.wieser@alb-donau-kreis.de
thalia.junginger@alb-donau-kreis.de

nadine.lausterer@alb-donau-kreis.de

Polizeidirektion Ulm,
Polizeiliche Pravention
Polizeirevier Um-Mitte
Polizeiposten Amstetten
Polizeiposten Béfingen
Polizeiposten Dornstadt
Polizeiposten Langenau
Polizeirevier Ulm-West
Polizeiposten Blaustein
Polizeiposten Dietenheim
Polizeiposten Erbach
Polizeiposten Eselsberg

0731-188-1800
0731-188-3312
07331-71570
0731-267899
07348-96790
07345-92900
0731-188-3812
07304-80370
07347-9588070
07305-933950
0731-5501950

Polizeiposten Wiblingen 0731-401750
Polizeirevier Ehingen 07391-5880
Polizeiposten Blaubeuren 07344-96350

07333-950960
07393-91560
07394-933880

Polizeiposten Laichingen
Polizeiposten Munderkingen
Polizeiposten Schelklingen

B Eine
kleine Linksammlung:

www.bleib-klar.de
www.jugendschutztrainer.polizei-beratung.de
www.jugendagentur-adk.de
www.landesrecht-bw.de

www.mlr.baden-wuerttemberg.de/mlr/
allgemein/bro_leitfaden.pdf

www.staygold.eu
www.bag-jugendschutz.de
www.villa-schoepflin.de
www.bzga.de
www.bist-du-staerker-als-alkohol.de

www.partypass.de
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Thomas Probst
Werner Kraus
Rudolf Kuhn
Guinther Schmidt
Horst Schmidberger
Leonhard Kraus
Reinhold Muth
Ludwig Zeller
Klaus-Dieter Greck
Karl-Heinz Munding
Gerhard Burmeister
Arnold Gesele
Ulrich Gurschler

thomas.probst@polizei.bwl.de
werner.kraus@polizei.bwl.de
rudolfkuhn@polizeibwl.de
guenther.schmidt@polizei.bwl.de
horst.schmidberger@polizei.owl.de
leonhard.kraus@polizei.bwl.de
reinhold.muth@polizei.bwl.de
ludwig.zeller@polizei.bwl.de
klaus-dieter.greck@polizei.bwl.de
karl-heinz.munding@polizei.bwl.de
gerhard.burmeister@polizei.bwl.de
arnold.gesele@polizei.bwl.de
ulrich.gurschler@polizei.bwl.de

Siegfried Soll siegfried.soell@polizei.bwl.de

Helmut Fischer helmut.fischer5@polizei.bwl.de

Lorenz Ruf lorenz.ruf@polizei.bwl.de

Bernd Magg bernd.magg@polizei.bwl.de
I Ansprechpartner

in lhrer Stadt-/Gemeindeverwaltung
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Leitfaden
fiir den Umgang mit Lebensmitteln
auf Vereimns- und Stral3enfesten

Ll

Badcn-Wiirttcmberg

MINISTERIUM FUR LANDLICHEN RAUM
UND VERBRAUCHERSCHUTZ

%






s G

An der Erarbeitung dieses Leitfadens wirkten mit:
Tierarztliche und Lebensmittelchemische Sachverstindige,
Lebensmittelkontrolleure des Landes Baden-Wiirttemberg

sowie Medizinische Sachversténdige fiir den Bereich der Personalhygiene

Dieser Leitfaden ist kostenlos erhiltlich beim
Ministerium fiir Landlichen Raum und Verbraucherschutz
Baden-Wiirttemberg
Postfach 10 34 44, 70029 Stuttgart
www.mlir.baden-wuerttemberg.de
und kann unter

http://www.mir.baden-wuerttemberg.de/mir/allgemein/bro_leitfaden.pdf
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Vorwort

Vereins- und Stralenfeste sind nicht mehr
wegzudenkende Veranstaltungen des of-
fentlichen Lebens. Der Umgang mit und die
Abgabe von Lebensmitteln hat auf diesen
Veranstaltungen eine erhebliche Bedeu-
tung.

Zu bedenken ist dabei, dass Hygienefehler
beim Umgang mit Lebensmitteln zu
schwerwiegenden Erkrankungen fihren
kénnen, die besonders bei Kleinkindern und
dlteren Menschen lebensbedrohlich werden
kénnen. Derartige Lebensmittelinfektionen
kénnen gerade bei Vereins- und Strallen-
festen schnell einen grofieren Personen-
kreis betreffen. Darum ist es von groRer
Bedeutung, von vornherein Risiken so klein
wie méglich zu halten, und zwar nicht nur,
um lebensmittelbedingte Krankheitsfalle bei
den Besuchern zu vermeiden, sondern
auch, um die Anbieter der Lebensmittel vor
strafrechtlicher Verfolgung zu bewahren.

In diesem Sinne gibt der vorliegende Leitfa-
den Veranstaltern von Vereins- und Stra-
Renfesten Hinweise zum sachgerechten

Umgang mit Lebensmitteln, insbesondere
mit leicht verderblichen Lebensmitteln.

Auf wichtige hygiene- und lebensmittel-
rechtlich relevante Vorschriften, Technische
Regeln und Merkblatter zum Umgang mit
bestimmten Lebensmitteln wird am Ende
dieses Leitfadens verwiesen. Die einzelnen
Dokumente sind Uber die dort genannten
Links zu erhalten.

Gewerberechtliche Vorschriften sind nicht
berlicksichtigt.

Der Leitfaden wendet sich an die Organisa-
toren/ Vorstdnde der Vereine und deren
ehrenamtliche Helfer.

Fur Fragen stehen die unteren Lebens-
mitteliberwachungsbehérden bei den Land-
ratsdmtern oder den Blrgermeisterdamtern
der Stadtkreise zur Verfiigung.

Wir winschen |hnen einen erfolgreichen
und ungestérten Verlauf lhrer Veranstal-
tung.

Dieser Leitfaden wurde liberreicht durch:



Bauliche und sonstige Voraussetzungen

Der Untergrund fur Lebensmittelverkaufs-
sténde muss befestigt sein und sauber ge-
halten werden.

Lebensmittelverkaufsstinde missen so
aufgestellt werden, dass eine nachteilige
Beeinflussung der Lebensmittel durch z.B.
Staub, Geriiche, Insekten, Witterungsein-
flusse, Rauch oder auch Abfille vermieden
wird. Sie missen (berdacht sowie seitlich
und rickwarts umschlossen sein.
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Offene Lebensmittel missen an der Vor-
derseite des Verkaufsstandes durch eine
ausreichende Abschirmung (z.B. vor Husten
oder Niesen von Kunden und Passanten)
geschutzt werden.

Bereiche zur Herstellung, Behandiung
oder Lagerung von Lebensmitteln mis-
sen trocken und staubfrei sein. Die Wande
mussen aus festem, leicht zu reinigenden
Material bestehen. Oberflichen, die mit
Lebensmitteln in Berlihrung kommen, sind
in einwandfreiem Zustand zu halten und
mussen leicht zu reinigen und zu desinfizie-
ren sein. Dabei sind glatte, abriebfeste,
korrosionsfeste, nicht toxische und ab-
waschbare Materialien zu verwenden.

Es muss neben einer Geschirrspiilméglich-
keit eine leicht erreichbare Handwaschge-
legenheit mit ausreichender Warm- und

Kaltwasserzufuhr, Flussigseife sowie Ein-
malhandtiichern vorhanden sein.

Fir leicht verderbliche Lebensmittel sind
ausreichende Kihiméglichkeiten vorzuse-
hen.

Bereiche, in denen Lebensmittel hergestellt
bzw. zubereitet werden missen vom Publi-
kumsverkehr abgeschirmt oder aber ausrei-
chend (> 1,5 m) entfernt sein.

Geschirr und Gerédtschaften

Die zur Herstellung und Behandlung der
Lebensmittel verwendeten Behdéltnisse
Gerite und Arbeitsflichen missen glatte
Oberflachen haben, korrosionsbesténdig
gegen Spllmittel und saure Lebensmittel,
temperaturbesténdig (bis mindestens 90°C)
sein und sich in einwandfreiem, sauberen
Zustand befinden.

Sie missen nach Bedarf zwischengereinigt
werden. Beschadigte oder gesplitterte Be-
haltnisse dirfen nicht verwendet werden.
Aus Umweltgriinden sollte zum Verzehr der
Lebensmittel an Ort und Stelle Mehrwegge-
schirr und -besteck verwendet werden.

Fur den Verkauf von Speisen zum Mitneh-
men sind, soweit erforderlich, geeignete



und hygienisch einwandfreie Behaltnisse
bereitzustellen.

Die Eignung dieser Bedarfsgegenstande fir

Lebensmittel ist i.d.R. an der "
Aufschrift _Fiur Lebensmittel”

oder an dem dargestellten Pik- Qf
togramm zu erkennen.

Von Kunden mitgebrachte Behaltnisse soll-
ten nicht befillt werden.

Papier, das mit unverpackten Lebensmitteln
in Berdhrung kommt, muss sauber und
farbfest sein und darf an der Lebensmittel-
kontaktseite weder beschrieben noch be-
druckt sein. Zeitungspapier oder gebrauch-

te Behaltnisse (Kartons) durfen nicht ver-
wendet werden.

Die Reinigung von Geschirr und Trink-
gldsern sollte vorzugsweise maschinell
erfolgen. Alternativ missen fur eine sach-
gerechte manuelle Reinigung 2 Spulbecken
genutzt werden, eines mit heilem Wasser
(so heiR wie moglich) und Spulmittel, eines
mit sauberem, warmen Nachspilwasser.
Ein regelméaRiger Wechsel des Wassers
und der Trockentlicher muss selbstver-
standlich sein. Beim Trocknen des Ge-
schirrs ist auf einen ungehinderten Abfluss
des Waschwassers zu achten (feuchtes
Geschirr nicht stapeln).

Sauberes Geschirr ist getrennt von
Schmutzgeschirr zu lagern und vor Ver-
schmutzung zu schiitzen.

Trink- und Abwasser

Wasser fur die Herstellung und Behandlung
von Lebensmitteln sowie zum Reinigen von
Geratschaften und Geschirr muss Trink-
wasserqualitdt haben. Es sollte aus einer
Entnahmestelle bezogen werden, die an die
zentrale Trinkwasserversorgungsanlage
angeschlossen ist. Trinkwasserschlauch-

leitungen missen ein DVGW-Zertifikat be-
sitzen oder der KTW-Empfehlung und dem
DVGW-Merkblatt W 270 entsprechen. Han-
delsiibliche Gartenschlduche erflillen nicht
diese Anforderungen. Vor dem erstmaligen
Gebrauch sowie taglich vor Betriebsbeginn
empfiehlt es sich, die Leitungen grindlich
durchzuspilen. Schlauchleitungen sind so
zu verlegen, dass Stauwasser vermieden
wird.

Eis, das direkt mit Lebensmitteln in Beruh-
rung kommt oder in Getrdnke gegeben
wird, muss aus Trinkwasser hergestellt
sein. Hierbei ist besonders auf die Sauber-
keit der verwendeten Herstellungs- und
Aufbewahrungsbehéltnisse zu achten. Das
Eis darf nicht mit der bloRen Hand beruhrt
werden.

Abwasser ist in das Abwassernetz einzulei-
ten oder muss bis zum Abtransport in ge-
schlossenen Behéltern verwahrt werden.
Ausnahmen bedirfen der schriftlichen Ge-
nehmigung der Landratsamter in den Land-
kreisen bzw. der Stadtverwaltungen in den
Stadtkreisen. Entsprechende Gemeinde-
satzungen sind zu beachten.

Abfallentsorgung

Anfallende (Lebensmittel-)Abfédlle mus-
sen so rasch wie moglich von den Lebens-
mitteln separiert und beseitigt werden.
Miilsammelbehélter (Mullcontainer) zur
ordnungsgemafien Entsorgung der Abfille,
auch der Lebensmittelabfélle, sind vom
Veranstalter bereitzuhalten. Sie mussen
dicht schlielen und so aufgestellt werden,
dass eine nachteilige Beeinflussung von
Lebensmitteln vermieden wird.

Es wird empfohlen, sich bei der Entsorgung
von Lebensmittelabfallen mit anderen An-
bietern abzusprechen und ein Entsor-
gungsunternehmen mit der Beseitigung der



Speiseabfélle zu beauftragen. Eine Entsor-
gung Uber die Biotonne ist nicht zulassig.

Hinweis: Auch fir die Festbesucher miissen
ausreichend Millsammelbehalter in Stand-
nahe zur Verfligung stehen.

Toiletten

Toilettenrdume missen leicht erreichbar,
in ausreichender Zahl und getrennt nach
Geschlechtern vorhanden sein.

Toiletten fur Beschéftigte soliten getrennt
bereitgestellt werden.

Sie missen mit einer Handwaschgelegen-
heit mit Warm- und Kaltwasser, Flissigseife
und Einmalhandtiichern versehen sein.

Falls keine ortsfesten Toiletten zur Verfu-
gung stehen, wird das Aufstellen von Toilet-
tenwagen empfohlen. Die Toiletten sollten
an die Wasser- und Abwasserleitungen
angeschlossen werden. Ist dies nicht mog-
lich, sind ausreichend Wasser- und Auf-
fangbehdlter zur nachfolgenden Beseiti-
gung in Kldranlagen bereitzustellen. Ver-
ordnungen der Gemeinden sind zu beach-
ten.

Sachgerechter Umgang mit Lebensmitteln

Grundsitze

Lebensmittel dirfen nur unter einwandfrei-
en hygienischen Bedingungen hergestellt,
behandelt und in den Verkehr gebracht
werden. Insbesondere ist zu beachten:

¢ Nicht verpackte Lebensmittel dirfen nur
in Behéltern und abgedeckt transportiert
werden. Transportbehaltnisse und Ver-
packungsmaterialien milssen sauber und
fur Lebensmittel geeignet sein.

¢ Bei der Aufbewahrung muss Rohware
getrennt von verzehrfertigen Lebens-
mitteln gelagert werden, auch in Kithlbe-
héltnissen.

é Kuhlgeréte sind so einzustellen, dass die
Temperatur den produktspezifischen
Temperaturanforderungen entspricht.
Diese kénnen vom Etikett der Produkte
abgelesen oder vom Lebensmittelher-
steller bzw. -lieferanten erfragt werden
und sind einzuhalten.

g Lebensmittel, die nicht durcherhitzt wer-
den, sollten nicht unter Verwendung ro-
her Eianteile  hergestellt  werden
(Salmonellengefahr).

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

¢ Warm verzehrte Speisen sind bis zur
Abgabe durchgédngig heiR zu halten
(Produkttemperatur Uber 65°C) und nicht
langer als 3 Stunden vorratig zu halten.

g Verzehrsfertige (dazu zahlen auch Spei-
sen, die nicht zubereitet werden mussen,
wie Backwaren, Rauchenden, Bockwirs-
te etc.) Speisen sollen nicht mit der blo-
fen Hand angefasst werden (Empfeh-
lung: Einweghandschuhe oder entspre-
chendes Besteck).

&

Tiere sind von der Speisezubereitung
und -ausgabe fernzuhalten.

4=

Vorratsgefdle  missen  vor dem

Wiederbeflllen gereinigt werden.

&

Langer vorrédtig gehaltene Lebensmittel
sollten grundsatzlich vor der frisch nach-
gelegten Ware verwendet bzw. abgege-
ben (First-In-First-Out-Prinzip) werden.

¢ Bei der Zubereitung von kuhlpflichtigen
Lebensmitteln ist darauf zu achten, dass
die Lebensmittel der Kiihllagerung be-
darfsgerecht und nicht in zu groBem Vor-



rat entnommen werden (z.B. Stapeln von
Bratwurst auf dem Grill).

¢ Aufgrund der damit verbundenen Risiken
wird von einer Abgabe offener Speisen
in Selbstbedienung grundsétzlich abge-
raten. Andernfalls muss durch entspre-
chende Einrichtungen (Spuckschutz) und
eine Aufsichtsperson standig dafur ge-
sorgt werden, dass diese Lebensmittel
vor nachteiliger Beeinflussung geschitzt
werden.

Leicht verderbliche Lebensmittel

Bei Transport und Lagerung leicht verderb-
licher Lebensmittel muss auf eine ausrei-
chende Kiihlung geachtet werden.

Temperaturanforderungen (Ausschnitt):

Erzeugnisse max.

Gefliigel u. Hackfleischerzeugnisse 4°C
Frischfleisch u. Fleischerzeugnisse 7°C
Milchprodukte, Kremtorten, Salate 10°C
Tiefkiihiprodukte -18°C
Torten und Kuchen mit nicht

durcherhitzten Fiillungen und Auflagen
(Sahne, Butterkrem), Milch, Milcherzeug-
nisse, Salate, Dressings sowie belegte
Brotchen missen gekuhit aufbewahrt wer-
den (Kihlschrank, auf die DIN 10508 Tem-
peraturen fir Lebensmittel wird verwiesen).
Sie durfen zum Verkauf nur kurzzeitig aus
der Kuhlung genommen werden. Die Ange-
botsmenge muss dem jeweiligen Bedarf
angepasst sein. Bei Betriebsschluss noch
vorhandene Backwaren dieser Art sollten
am n&chsten Tag nicht noch einmal ange-
boten werden.

Fleisch und Fleischerzeugnisse muissen
in Kihlschranken oder Kihlboxen, jeweils
getrennt von anderen Lebensmitteln, bei
der erforderlichen Temperatur (s.0.) gela-
gert werden.

Erzeugnisse aus Hackfleisch sollten auf
Vereins- und Stralenfesten grundséatzlich
nicht hergestellt, sondern nur von einem
Fachbetrieb (Metzgerei) bezogen werden
und in durcherhitztem Zustand abgegeben
werden. Dazu zahlen: Bratwurst, Schasch-
lik, Frikadellen, Hamburger, Cevapcici, D&-
ner Kebab und ahnliche Erzeugnisse. Glei-
ches gilt fur Steaks oder Schnitzel, die mit
Murbeschneidern behandelt worden sind.

Bei der Abgabe von Déner Kebab muss
darauf geachtet werden, dass die abge-
schnittenen Fleischstiicke durcherhitzt sind
(kein rétlicher Flussigkeitsaustritt aus dem
Spiell). Als Beilage bestimmte Salate und
SoRen missen gekihlt aufbewahrt werden.

Teig fur Waffeln/ Crépes sollte gekihlt
aufbewahrt werden. Die Verwendung von
pasteurisiertem Flussigei ist ratsam. Eine
ausreichende Durcherhitzung ist erforder-
lich.

Bei der Herstellung von Pommes Frites
und anderem Frittiertem soll die Friteuse
auf max. 175°C eingestellt werden, um eine
unerwinschte Acrylamidbildung zu vermei-
den (siehe auch Merkblatt "Frittierfette")

Tiramisu oder ahnliche, nicht durcherhitzte
Speisen unter Verwendung roher Eier soll-
ten nicht abgegeben werden.

Bei der Abgabe von Speiseeis muss auf
die Sauberkeit der Eisportionierer geachtet
werden. Das Wasser des Aufbewahrungs-
bades ist regelmaRig, mdéglichst halb-
stindlich, zu wechseln. Bei Bedarf sind
Zwischenreinigungen vorzunehmen.

Bei der Herstellung von Salaten ist dul3ers-
te Sauberkeit geboten, da keine weiteren
MaRnahmen zur Keimreduzierung (wie z.B.
eine Erhitzung) stattfinden Zur Ausgabe
muss geeignetes Salatbesteck verwendet
werden.



Backwaren sind vorzugsweise aus Fachbe-
trieben zu beziehen oder aber in geeigneten
Betriebsraumen herzustellen.

Wird Gefliigel angeboten, so muss wegen
der hohen Infektionsgefahr durch das rohe
Geflugel (Salmonellen) ein getrennter Ar-
beitsbereich mit folgenden Einrichtungen
vorhanden sein:

g getrennte Abtauvorrichtung mit Einrich-
tung zur separaten Ableitung des Auf-
tauwassers

é getrennte Kuhlvorrichtung bzw. abge-
trennte Behéltnisse zur Lagerung (max.
Aufbewahrungstemperatur 4°C)

@ getrennte Arbeitsgerdte und getrennte
Schneidebretter (nicht aus Holz)

¢ Spilmaschinen zur Reinigung und Keim-
freimachung von Arbeitsgeraten

Getrinke

Fur Getrdnke aus Getrdnkeschankanla-
gen sollten verwendungsfertige, transpor-

Kennzeichnung

table Anlagen benutzt werden.

Far die Betriebssicherheit (Prifungspflicht
durch beféhigte Person) und die Hygiene
dieser Anlagen sind Verleiher aber auch
Entleiher verantwortlich.

In Bezug auf die hygienerechtlichen Anfor-
derungen wird auf das Lebensmittel- und
Futtermittelgesetzbuch (LFGB) und auf die
nationale Lebensmittelhygiene-Verordnung
(LMHV) bzw. auf die VO (EG) Nr. 852/2004
verwiesen.

Zur Gewahrleistung dieser Anforderungen
(Reinigung und Desinfektion) dienen u.a.
die Technischen Regeln (TRSK) und die
DIN-Normen speziell die DIN 6650.

Oberflachenbehandlungsmittel fur Zitrus-
friichte dringen teilweise in die Schalen ein
und sind durch Waschen mitunter nicht
vollstdndig zu entfernen. Sollen Zitrus-
frichte ungeschalt Getrdanken zugegeben
werden, so ist es besser, auf unbehandelte
Ware zuriickzugreifen.

Bei Lebensmitteln gibt es umfangreiche
Kennzeichnungsvorschriften zum Schutz
des Verbrauchers vor Gesundheitsgefahr-
dung und T&uschung.

Die Kennzeichnung erfolgt auf einem Preis-
aushang oder einer Speisekarte. Hier sind
bei offen abgegebenen Lebensmitteln min-
destens anzugeben:

¢ Die Verkehrsbezeichnung des Le-
bensmittels.

¢ Die enthaltenen Zusatzstoffe wie z. B.
Farbstoffe, Konservierungsstoffe, Ge-
schmacksverstarker, Phosphate oder
auch bestimmte Aromastoffe wie Koffein
oder Chinin in Getrdnken (Details siehe

Merkblatt Kenntlichmachung von Zusatz-
stoffen im Gastronomiebereich).

Allergenkennzeichnung

Es wird empfohlen allergieauslésende Be-
standteile, sofern die Verkehrsbezeichnung
nicht bereits auf die Verwendung dieser
Stoffe schlieBen lasst (z.B. bei Nussku-
chen) anzugeben. Allergieausiésende Be-
standteile von Lebensmittel kénnen sein:

o Glutenhaltiges Getreide (z.B. Weizen,
Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel)

Fisch und Krebstiere

Eier

Soja

Milch (einschlielllich Laktose)

Nisse

Sellerie

© O 0 O O ©



o Senf
o Sesamsamen
o Schwefeldioxid und Sulfite

Wein

Bei der Abgabe von offenem oder abgefull-
tem Wein gelten weiterfihrende Regelun-
gen. Es ist die Qualitétsstufe (z. B. Tafel-
wein, Landwein, Qualitatswein) anzugeben,
erganzt durch die Herkunftsangaben:

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

¢ bei Landwein durch das Landweingebiet
(z. B. "Sudbadischer Landwein™)

e bei Qualitatswein durch das bestimmte
Anbaugebiet (z. B. "Baden" oder "Wirt-
temberg").

Weitere Angaben wie Rebsorte, Jahrgang,
Lage, Pradikat usw. sind mdglich. Bei aus-

Personalhygiene

landischem "Neuen Wein" ist das Her-

kunftsland anzugeben.

(Achtung: Im Lauf des Jahres 2010 wird ein
neues Weinbezeichnungsrecht in Kraft tre-
ten, das spétestens ab 1.1.2011 gelten
wird. Weine, die vor dem 1.1.2011 korrekt
etikettiert wurden, durfen jedoch weiterhin
unter ihrer alten Bezeichnung verkauft wer-
den)

Preisauszeichnung

Die Preise der am Stand angebotenen Pro-
dukte sind an gut sichtbarer Stelle, deutlich
lesbar und soweit erforderlich (z. B. bei Ge-
tranken) unter Bezeichnung der Abgabe-
menge (bezogen auf die verwendeten ge-
eichten Glaser) auszuzeichnen.

Die persénliche Korperhygiene ist neben
den allgemeinen Hygienegeboten von be-
sonderer Bedeutung beim Umgang mit Le-
bensmitteln. Personen, die mit der Herstel-
lung, Be- und Verarbeitung von Lebensmit-
teln beschéaftigt werden, dirfen keine
Krankheiten haben, die Uber Lebensmittel
Ubertragen werden kénnen. Hierzu zdhlen
insbesondere Hauterkrankungen, Magen-
Darm-Erkrankungen (auch Salmonellen-
ausscheider) sowie eiternde oder nassende
Wunden im Bereich der Arme und Hande.
Andere Wunden, z.B. Schnittwunden an
Handen und Armen, missen wasserdicht
(Gummifingerling, -handschuh) verbunden
werden.

Speisen durfen nicht angeniest oder an-
gehustet werden.

Arbeitskleidung von Personen, die mit
Lebensmitteln umgehen, muss stets sauber
sein. Eine geeignete Kopfbedeckung sollte

getragen werden. Persénliche Kleidung darf
im Zubereitungsbereich nicht offen aufbe-
wahrt werden.

Die Hédndereinigung stellt einen zentralen
Punkt in der Personalhygiene dar. Durch
direkten Kontakt werden Keime uUber die
Hande auf Lebensmittel Ubertragen. Daher
missen die Hande regelmaBig gereinigt
werden, vor Arbeitsbeginn, nach jedem Toi-
lettenbesuch, nach dem Arbeiten mit rohem
Fleisch, Fisch, Gefligel oder Eiern. Zum
Abtrocknen sind Einmalhandtiicher zu ver-
wenden.

Werden Einmalhandschuhe verwendet,
sind diese regelmaRig, spatestens jedoch
nach Kontakt mit unsauberen Bereichen
oder Gegensténden (z.B. Verpackungsma-
terial, Mulleimer, Geld), zu wechseln.

Rauchen ist im Bereich der Lebensmittel-
herstellung und -behandlung nicht erlaubt.
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Es wird auf das Merkblatt ,VVermeidung von bei Vereinsfesten, Freizeiten und &hnlichen
Lebensmittelinfektionen fur Ehrenamtliche Veranstaltungen® verwiesen.

Rechtsgrundlagen und Merkblitter

Nachfolgend sind die Rechtsvorschriften, Technischen Regeln und Merkblatter zusammenge-
stellt, die diesem Leitfaden zugrunde liegen. Fir weitere Informationen steht Ihnen die fir Sie
zustandige untere Lebensmitteluberwachungsbehérde beim Landratsamt bzw. bei den Biirger-
meisteramtern der Stadtkreise gerne zur Verfligung:

www.service-bw.de/ > Behdrdenwegweiser > Veterindrbehérden

Bei Fragen zum Infektionsschutzgesetz wenden Sie sich bitte an das fur Sie zustandige
Gesundheitsamt beim Landratsamt bzw. bei den Biurgermeisterdmtern der Stadtkreise:
www.gesundheitsamt-bw.de/serviet/PB/menu/1141474/index.html.

Rechtsvorschriften und Auslegungshinweise:

¢ VO (EG) Nr. 852/2004 Uber Lebensmittelhygiene
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2004:226:0003:0021:DE:PDF

8

¢ VO (EG) Nr. 853/2004 mit spezifischen Hygienevorschriften fir Lebensmittel tierischen Ur-
sprungs
http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2004:226:0022:0082:DE:PDF

[4- S-S

Leitfaden far die Durchfuhrung bestimmter Vorschriften der VO (EG) Nr. 852/2004

http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/quidance doc 852-2004 de.pdf

Infektionsschutzgesetz http://bundesrecht.juris.de/bundesrecht/ifsg/index.html

LFGB http://bundesrecht.juris.de/lfgb/index.html

LMKV http://bundesrecht.juris.de/Imkv/index.html

ZZUV hitp://bundesrecht.juris.de/zzulv_1998/index.html

Verordnung Uber die Qualitat von Wasser fiir den menschlichen Gebrauch

TrinkwV 2001 - Trinkwasserverordnung http://bundesrecht.juris.de/trinkwv_2001/index.html

¢ Verordnung zur Durchfiihrung von Vorschriften des gemeinschaftlichen Lebensmittelhygie-
nerechts — Artikel 1 Verordnung tber Anforderungen an die Hygiene bei der Produktion, der
Verarbeitung und dem Vertrieb von Lebensmitteln (Lebensmittelhygiene-Verordnung, LMHV)
http://bundesrecht.juris.de/bundesrecht/Imhv_2007/gesamt.pdf

¢

Technische Regeln und Normen:

¢ Technische Regeln fur Getrankeschankanlagen
http://www.umwelt-online.de/recht/t regeln/trsk/ueber.htm
o TRSK 500 (Betrieb von Getrénkeschankanlagen)
o TRSK 501 (Reinigung von Getrankeschankanlagen)
o TRSK 502 (Betrieb von mobilen Getrankeschankanlagensystemen)
¢ DIN-Normen zur Lebensmittelhygiene (erhéltlich unter http://www.beuth.de/)
o DIN-Taschenbuch 280 Lebensmittelhygiene enthilt u.a.:
o DIN 6650 ,Getrankeschankanlagen®
o DIN 10508 ,Lebensmittelhygiene — Temperaturen fur Lebensmittel
o DIN 10519 ,Lebensmittelhygiene — Selbstbedienungseinrichtungen fur unverpackte Le-
bensmittel- Hygieneanforderungen*
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Merkblétter:

é

Merkblatt ,Vermeidung von Lebensmittelinfektionen fur Ehrenamtliche bei Vereinsfesten,
Freizeiten und dhnlichen Veranstaltungen® des Regierungsprasidiums Stuttgart Landes-
gesundheitsamt http://www.lsvbw.de/cms/docs/doc6693.pdf

Verbrauchertipps zu Lebensmittelhygiene, Reinigung und Desinfektion
www.bfr.bund.de/cm/238/verbrauchertipps zu lebensmittelhygiene reinigung und desinfek
tion.pdf

Temperaturanforderungen fiir bestimmte Lebensmittel tierischen Ursprungs, die in Betrieben
des Einzelhandels lose oder selbst verpackt abgegeben werden
http://www.bll.de/download/themen/hygiene/leitlinie-temperaturanforderungen-2006.pdf
Merkblatt: ,Frittierfette”

http://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?ID=309&subid=0&Thema |D=2&Pdf=Yes

Merkblatt ,Salateblifetts und -Theken zur Selbstbedienung®
http://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?ID=711&subid=0&Thema |D=2&Pdf=Yes

Merkblatt ,Kennzeichnung von unverpacktem Speiseeis” der Chemischen und Veterinér-
untersuchungsamter Baden-Wirttemberg
http://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?ID=314&subid=0&Thema |D=2&Pdf=Yes

Merkblatt ,Kenntlichmachung von Zusatzstoffen im Gastronomiebereich* der Chemischen
und Veterindruntersuchungsamter Baden-Wirttemberg
http://www.ua-bw.de/pub/beitrag.asp?ID=312&subid=0&Thema |D=2&Pdf=Yes

Leitlinie fur eine gute Lebensmittelhygienepraxis — Eigenkontrollen in ortsverénderlichen Be-
triebsstatten der Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gaststétten (BGN)

Hinweise zur Trinkwasserversorgung auf Volksfesten und ahnlichen Veranstaltungen
Informationen des DVGW zur Trinkwasser-Installation www.dvgw.de/pdf/twin08 03.pdf

Herausgeber:  Ministerium fur Landlichen Raum und Verbraucherschutz

Baden-Wirttemberg

Postfach 10 34 44, 70029 Stuttgart

www.mlr.baden-wuerttemberg.de

Erstellt: April 1998, Uberarbeitet: (inhaltlich) Dezember 2007; (redaktionell)
Marz 2010
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LANDRATSAMT

ALB-DONAU-KREIS

Bauen- Brand- und Katastrophenschutz

Verwendung von Fliissiggas bei Veranstaltungen

Mindestvorschriften fiir den Betrieb von Geraten und Anlagen mit
hochverdichteten, verfliissigten oder unter Druck gelésten Gasen

1. Druckgasbehalter (Flaschen)

1.1. Es dirfen nur Flissiggasanlagen verwendet werden, die den anerkannten Regeln der
Technik und den Richtlinien fiir die Verwendung von Fliissiggas entsprechen. Dariiber
hinaus gelten die hier genannten besonderen Anforderungen.

1.2. In Stdnden dirfen maximal 2 gegen Umfallen gesicherte 14 kg-Flaschen eingesetzt
werden. Bei Bedarf von mehr als zwei Gasflaschen sind zugelassene, gekennzeichne-
te, nichtbrennbare, abschlielbare Flaschenschranke auRerhalb des Standes zu ver-
wenden. Die Schréanke missen abgeschlossen sein.

1.3. Werden zum Verschluss der Flaschenschranke Bigelschlésser verwendet, darf die
Bligelstarke der Schlésser 5 mm nicht berschreiten. Das Blgelschloss muss so an-
gebracht werden, dass ein Entfernen mittels Bolzenschneider méglich ist.

1.4. Innerhalb eines Bereichs von 1 m um den Flaschenschrank diirfen sich keine Kanal-
einlaufe, Zundquellen und brennbare Gegenstande mit Ausnahme der Standkonstruk-
tion befinden.

1.5. Die Anzahl der Flaschen im Schrank darf den Tagesbedarf nicht tiberschreiten. Eine
zusammenhéngende Versorgungsanlage darf nicht mehr als 2 Gebrauchsflaschen,
einschlieBlich angeschlossener Reserveflaschen umfassen. Auf Antrag und nach Ge-
nehmigung im Einzelfall sind bei Imbissstanden insgesamt maximal 4 Gebrauchsfla-
schen einschlieBlich 2 angeschlossener Reserveflaschen zuldssig.

1.6. Die Bevorratung von Ersatzflaschen ist nicht zulassig.

1.7. Vom Gasflaschenschrank bis zur Brennstelle sind durch einen zugelassenen Fachbe-
trieb gegen mechanische Belastungen geschitzte Gasleitungen fest zu verlegen.

1.8. Anschlussschlduche dirfen max. 400 mm lang sein. Unter Verwendung besonderer
Schutzeinrichtungen (z. B. Schlauchbruchsicherungen, Panzerschlduche) sind auch
Schlduche bis maximal 1.600 mm zuldssig.

1.9. Es dirfen nur zugelassene Schlduche @ 8 mm nach EN 559/DG3612 (-30 °C) mit
Schraubanschluss %4 R-Linksgewinde und DVGW-Zulassung verwendet werden. Der
Einsatz von Schlduchen mit Rohrstutzen und Sicherungsschellen ist untersagt.

1.10.Bei Verwendung von Gasflaschenschranken zwingend bei mehr als 2 Gasflaschen
ist die ordnungsgemafie Beschaffenheit der Flissiggasanlage einschlieRlich der
Verbrauchsgeréate sowie die Konformitat mit dem Gasmerkblatt von einem Gas-
fachbetrieb zu bestatigen. Die Bescheinigung ist auf Verlangen vorzulegen.

Z:\D2\20\20013\OFFICE\MERKBLATTER_HINWEISE_BROSCHURENWERWENDUNG VON FLUSSIGGAS BEI VERANSTALTUNGEN.DOCX



2. Betrieb

2.1. Wahrend der Offnungszeiten darf kein Flaschenwechsel vorgenommen werden. Flis-
siggastanks sind nicht zulassig.

2.2. Gasheizungen jeglicher Art einschlieBlich Gasheizlaternen sind auf dem Veranstal-
tungsgelande grundsétzlich nicht erlaubt.

2.3. Es diurfen nur Gasverbrauchseinrichtungen mit Piezoziindung und Ziindsicherung ein-
gesetzt werden.

2.4. Flussiggasanlagen dirfen nur entsprechend den von den Herstellern mitgelieferten
Bedienungsanweisungen genutzt werden. Ihre Standsicherheit muss gewahrleistet
sein.

2.5. Gasanlagen durfen nur von Personen bedient werden, die mit der Bedienung von
Flussiggasanlagen vertraut und tber die Mindestvorschriften bei der Verwendung von
Flussiggas unterwiesen sind und von denen zu erwarten ist, dass sie ihre Aufgaben
zuverlassig erfillen.

2.6. Nach Betriebsschluss sind die Hauptabsperrarmaturen zu schliel3en.
2.7. Bei Undichtigkeiten sind die Absperrarmaturen an den Flaschen unverziuglich zu
schliellen, alle Zindquellen zu beseitigen und weitere Zindmdglichkeiten auszu-

schliel3en.

2.8. Vereisungen an Leitungen und Absperreinrichtungen dirfen nur so beseitigt werden,
dass keine gefahrliche Erwarmung oder Ziindung auftreten kann.

2.9. Nach jedem Gasflaschenwechsel ist die Verschraubung mit einem Lecksuchspray auf
Dichtigkeit zu Uiberprifen.

3. Ldschgerite bei Verwendung von Gas:

1 Feuerloscher der Brandklasse ABC

4gbereiany NerrwanTen Spcisen mit mindestens 6 Léschmitteleinheiten

Bei Verwendung von Fritteusen 1 Fettbrandléscher

Neben den oben genannten Punkten sind hinsichtlich der Verwendung von Druckgasbehéltern u. a.
folgende Vorschriften und Regeln bei der Aufstellung bzw. dem Betrieb von Druckbehéltern bzw. Druck-
gasbehaltern zu beachten (Auszug):

Betriebssicherheitsverordnung, Technische Regeln Druckbehalter (TRB), insbesondere TRB 600, 610,
700, 801 Nr. 25 Anlage; Technische Regeln Druckgase (TRG), insbesondere TRG 280; Technische
Regeln Flassiggas (TRF 1996); Gefahrgutverordnung Stralle (GGVS); Unfallverhiutungsvorschriften
(GUV 9.7 oder BGV D 34

Z:\D2\20\20013\0OF FICEWERKBLATTER_HINWEISE_BROSCHURENWERWENDUNG VON FLUSSIGGAS BEI VERANSTALTUNGEN.DOCX
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Baden-Wiirttemberg

REGIERUNGSPRASIDIUM STUTTGART
LANDESGESUNDHEITSAMT

Vermeidung von Lebensmittelinfektionen
fir Ehrenamtliche bei Vereinsfesten,
Freizeiten und ahnlichen Veranstaltungen

Merkblatt

Warum miissen beim Umgang mit Lebensmitteln besondere VorsichtsmaRRnah-
men beachtet werden?

Hygienefehler beim Umgang mit Lebensmitteln filhren immer wieder zu schwerwiegen-
den Erkrankungen, die besonders bei Kleinkindern und &lteren Menschen lebensbe-
drohlich werden kénnen. Von solchen Lebensmittelinfektionen kann gerade bei Vereins-
und StralRenfesten oder dhnlichen Veranstaltungen schnell ein gréfRerer Personenkreis
betroffen sein. Das Merkblatt gibt eine Orientierungshilfe, sich in diesem sensiblen Be-
reich richtig zu verhalten, damit gemeinschaftliches Essen und Trinken ungetriibt ge-
nossen werden kénnen.

Wichtig ist dabei, dass jeder, der auBerhalb des privaten hauswirtschaftlichen Bereichs mit Le-
bensmitteln umgeht, sich der Eigenverantwortung bei der Vermeidung von lebensmittelbedingten
Infektionen bewusst ist. Denn jeder, der Lebensmittel herstellt, behandelt oder in Verkehr bringt,
haftet zivilrechtlich und strafrechtlich dafiir, dass dies einwandfrei erfoigt!

Durch welche Lebensmittel kommt es hdufig zu Infektionen?
In manchen Lebensmitteln kénnen sich Krankheitserreger besonders leicht vermehren.
Dazu gehéren

B Fleisch und Wurstwaren

B Milch und Milchprodukte

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

Vermeidung von Lebensmittelinfektionen fir Enrenamtliche bei Vereinsfesten, Freizeiten 1/4 }rd"fr
LandesGesundheits Amt

und ahnlichen Veranstaltungen - Merkblatt

Baden-Wirltemberg
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Wie kénnen Sie zur Verhiitung lebensmittelbedingter Infektionen beitragen?

Wer bei einem Fest oder dhnlichen Veranstaltungen auRerhalb des privaten hauswirt-
schaftlichen Bereichs mit den genannten Lebensmitteln direkt oder indirekt (z. B. liber
Geschirr und Besteck bzw. auch bei der Reinigung dieser Bedarfsgegensténde) in Kon-
takt kommt, tragt ein hohes Mal an Verantwortung fiir die Gaste bzw. Teilnehmer. Er
muss darauf achten, dass bei ihm keine Krankheitszeichen fir Erkrankungen vorliegen,
die Uber Lebensmittel (ibertragen werden kénnen; hier besteht ein gesetzliches Tatig-
keitsverbot. Im Umgang mit Lebensmitteln miissen zudem allgemeine Hygieneregeln
sorgféltig beachtet werden.

Gesetzliche Tatigkeitsverbote

Personen mit

B Akuter infektioser Gastroenteritis (pl6tzlich auftretender, ansteckender Durch-
fall, evtl. begleitet von Ubelkeit, Erbrechen, Fieber), ausgelost durch Bakterien
oder Viren

B Typhus oder Paratyphus
Virushepatitis A oder E (Leberentziindung)

B infizierten Wunden oder einer Hautkrankheit, wenn dadurch die Méglichkeit
besteht, dass Krankheitserreger in Lebensmittel gelangen und damit auf
andere Menschen Gbertragen werden kénnen

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

Gleiches gilt fur 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 ,Ausschei-
der®).

Symptome fiir die genannten Krankheiten, insbesondere nach einem Auftreten
nach Auslandsaufenthalt

B Durchfall mit mehr als zwei diinnflissigen Stiihlen pro Tag, gegebenenfalls mit
Ubelkeit, Erbrechen und Fieber.

B Hohes Fieber mit schweren Kopf-, Bauch oder Gelenkschmerzen und Ver-
stopfung kénnen Zeichen fur Typhus und Paratyphus sein.

B Gelbfarbung der Haut und der Augépfel mit Schwache und Appetitlosigkeit
weisen auf eine Virushepatitis hin.

B Wunden und offene Hautstellen kénnen infiziert sein, wenn sie gerotet,
schmierig belegt, ndssend oder geschwollen sind.

Vermeidung von Lebensmittelinfektionen fir Ehrenamtliche bei Regierungsprasidium Stuttgart, Landesgesundheitsamt
Vereinsfesten, Freizeiten und &hnlichen Veranstaltungen - Merkblatt
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Treten bei Ihnen solche Krankheitszeichen auf, nehmen Sie unbedingt arztlichen Rat in
Anspruch.

Wichtige Hygieneregeln zur Vermeidung von Lebensmittelinfektionen

Persoénliche Hygiene

Waschen Sie sich vor Arbeitsantritt, vor jedem neuen Arbeitsgang und selbst-
verstandlich nach jedem Toilettenbesuch griindlich die Hande mit Seife unter
flieRendem Wasser. Verwenden Sie zum Abtrocknen Einmalhandtiicher.

Legen Sie vor Arbeitsbeginn Handschmuck(z. B. Armbanduhr, Ringe) ab.

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

Achten Sie auf saubere Arbeitskleidung.

Hygieneregeln beim Umgang mit Lebensmitteln

Nicht verpackte Lebensmittel diirfen nur in Behéltern und abgedeckt transpor-
tiert werden. Transportbehéltnisse und Verpackungsmaterialien miissen sau-
ber und fir Lebensmittel geeignet sein.

Bei der Aufbewahrung muss Rohware getrennt von verzehrfertigen Speisen
gelagert werden. Dies gilt auch fur die Kuhlung.

Geratschaften und Arbeitsflichen miissen sauber, leicht zu reinigen und
unbeschédigt sein. Sie sind regelméalig zwischenzureinigen.

Husten und niesen Sie nicht auf Lebensmittel.

Lebensmittel, die nicht durcherhitzt werden, sollten nicht unter Verwendung
roher Eianteile hergestellt werden (Salmonellengefahr). Nicht durcherhitzte
eihaltige Zubereitungen sollten daher nicht abgegeben werden.

Zu garende Speisen sollten durcherhitzt werden.
Warm verzehrte Speisen sind bis zur Abgabe durchgéngig heift zu halten.
Verzehrfertige Speisen dirfen nicht mit der bloRen Hand angefasst werden.

Weitere Informationen

zum Umgang mit leicht verderblichen und risikoreichen Lebensmitteln sowie
zu den Bestimmungen der Lebensmittelhygieneverordnung enthélt der ,Leitfa-
den fir den Umgang mit Lebensmitteln auf Vereins- und StraRenfesten”, der
im Internet unter www.mlr.baden-wuerttemberg.de oder beim Ministerium fir
Erndhrung und Landlichen Raum erhdltlich ist.

zum Infektionsschutzgesetz bei der Jugendarbeit sowie zur Hygiene bei Zelt-
lagern enthélt die Broschire ,Arbeitshilfe zum Infektionsschutzgesetz® des
Landesjugendrings Baden-Wirttemberg, die im Internet unter www.lirbw.de
erhaltlich ist.

Vermeidung von Lebensmittelinfektionen fiir Ehrenamtliche bei Regierungsprasidium Stuttgart, Landesgesundheitsamt
Vereinsfesten, Freizeiten und &hnlichen Veranstaltungen - Merkblatt
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Impressum

Regierungsprasidium Stuttgart, Landesgesundheitsamt
Wiederholdstr. 15, 70174 Stuttgart
Tel. 0711/1849-0, Fax 0711/1849-242
abteilung9@rps.bwl.de
www.rp-stuttgart.de, www.gesundheitsamt-bw.de
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