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1.2 Was gibt es zusatzlich zu beachten?

1.2.1 Hilfsdienste
Nimmt der Veranstalter Feuerwehr und / oder Rettungsdienste in Anspruch (oft wird
auch von der Behdrde eine entsprechende Auflage erteilt), fallen zusdtzliche Kosten an.

1.2.2 GEMA

Veranstaltungen mit Musikdarbietung sind — wenn sie offentlich sind — bei der GEMA
anzumelden. Dies gilt nicht nur fur Live-Darbietungen, sondern auch fiir das Abspie-
len von Tontrdgern. §13a Urheberrechtswahrnehmungsgesetz verpflichtet den Ver-
anstalter, vor seiner Veranstaltung die Urheberrechte unverztglich schriftlich, mtind-
lich und per Mail bei der GEMA zu erwerben. Die Gebihren richten sich entweder
nach der Nutzungsfldche der Veranstaltung oder nach der Zahl der Besucher. Die
Anmeldungen bei der GEMA ist durch den Veranstalter selbst vorzunehmen, eine
Unterrichtung durch die Behorde erfolgt nicht.

1 Anmeldung / Genehmigung

Tipp: www.gema.de @

Hier erhalten Sie die notwendigen Informationen!

Veranstaltungen wie Vereins- und StralSenfeste unterliegen dem
Gaststattengesetz, wenn

- Getranke (Schankwirtschaft) oder Achtung: Die GEMA selbst unternimmt Nachforschungen, indem sie z.B. Pressemitteilungen oder Plakate
= Zubereitete Speisen (Speisewirtschaft)

durch ihre AuBBendienstmitarbeiter (iberpriifen lasst. Beim Fehlen einer Genehmigung wird pauschal ein

Zuschlag von 100% der Geblihr als Strafe erhoben.

zum Verzehr an Ort und Stelle verabreicht werden und der Betrieb jedermann oder
bestimmten Personenkreisen zuganglich ist (§1 Gaststattengesetz).

1.1 Was hat der Veranstalter bei seiner Anmeldung zu beachten? 1.2.3 Finanzamt

Bei gewinnorientierten Veranstaltungen sind in der Regel Umsatz und Gewinn dem Fi-
Wer ein Gaststattengewerbe in diesem Sinne auslbt, bedarf einer Gestattung nanzamt zu melden. Die Burger-/ Ordnungséamter Ubersenden von sich aus eine Mehr-
nach §12 Gaststattengesetz. Die Genehmigung ist mindestens 14 Tage vor dem fertigung der Gestaltung an das Finanzamt. Aufgrund der umfassenden Rechtsmaterie
Veranstaltungstermin beim ortlich zustdndigen Birgermeisteramt / Ordnungsamt wird empfohlen, sich bei den ortlichen Finanzamtern zu informieren.

schriftlich zu beantragen. Hier ist auch das Formblatt ,Antrag auf Gestattung nach
§12 Gaststattengesetz” zu erhalten. Sollte die Dauer der Veranstaltung mehr als

vier Tage betragen, ist die Gestattung bei der zustandigen Gaststattenbehorde 1.2.4 Lotterie/Tombola

zuU beantragen. Eine offentliche Lotterie oder Ausspielung (sog. Tombola) muss rechtzeitig bei der
Rennwett- und Lotteriesteuerstelle Ihres Finanzamtes angemeldet werden und bedarf

Fiir den schriftlichen Antrag sind folgende Angaben erforderlich: grundsatzlich einer Genehmigung. Anmeldeformulare mit verschiedenen Hinweisen

= Name der Veranstalters, und Verhaltenshilfen sind bei den 6rtlichen Ordnungsamtern vorhanden.

= Verantwortliche Person fir die Veranstaltung,

Anlass und Begriindung der Bewirtung,

* Ort und Dauer der Veranstaltung,

* Die Inanspruchnahme offentlichen Verkehrsraumes (Sondernutzung),
* Beteiligung der Gastronomie bei der Bewirtung,

= Welche Getranke und Speisen sollen abgegeben werden?

Die Gebuhr ist von der Gré3e der Grundflache abhdngig. In der Regel wird die Ge-
nehmigung unter bestimmten Auflagen (z.B. Ordnerdienst, Sperrzeit) erteilt.
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2. Rechte und Pflichten des Veranstalters

D

eshalb:

2.1 Pflichten

2.1.1 Sicherheit

Der Veranstalter selbst muss die notwendige
Vorsorge fur Sicherheit und Ordnung im Bereich
der Veranstaltung treffen. Die Polizei greift erst ein,
wenn die dem Verantwortlichen zur Verfligung
stehenden Mittel versagen.

MaBnahmen fiir eine sichere Gestaltung der

Veranstaltung kdnnen sein:

* Einlasskontrollen (Waffen und gefahrliche
Gegenstande),

= Eigene Ordner (sollen erkennbar sein),

= Private Sicherheitsfirmen (Security),

* Parkplatzwachter (schneller Zugang fur Einsatz-
und Rettungsfahrzeuge),

= Glasfreier” Getrankeausschank

2.1.2 Haftung und Verantwortung
Versicherungsschutz

bei 6ffentlichen Veranstaltungen:

Auch wenn Sie grolite Sorgfalt walten lassen, gut
informiert und sachkundig sind und mit einem
zuverldssigen Team eine Veranstaltung organisieren,
konnen Sie nicht ausschlieRen, dass Schaden oder
Unfdlle entstehen.

Wer eine offentliche Veranstaltung durchfihrt,
vielleicht sogar ein Festzelt aufstellt oder einen
Umzug mit Pferdegespannen, motorisierten
Fahrzeugen und FuBgruppen organisiert, sollte
deshalb unbedingt eine Veranstaltungshaftpflicht-
versicherung haben.

Schliel3en Sie eine Veranstaltungshaftpflichtversicherung ab!
= Achten Sie auf ausreichend Deckung!

= Beachten Sie die Bedingungen des Versicherers!

= Reicht lhre bestehende Vereinshaftpflichtversicherung, falls Sie etwas als
Verein organisieren?
= Schitzt Sie vielleicht Ihr Dachverband, die Kirche oder die Gemeinde oder
andere Organisation, flr welche Sie die Veranstaltung durchfihren?
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In der Regel wird eine Veranstaltungshaftpflicht-
versicherung fur die Organisation einer einmaligen
Veranstaltung abgeschlossen. Hierbei ist auf aus-
reichende Beratung und die Deckung von Risiken
und Schaden zu achten. Personen-, aber auch Sach-
schaden konnen schnell hohe Betrdge erreichen,
gerade bei korperlichen Schaden.

Beim eingetragenen Verein sind Veranstaltungen
bis zu einem gewissen Umfang manchmal in der
Veranstaltungshaftpflichtversicherung  enthalten.
Hierauf sollte man sich jedoch nicht blind verlassen,
sondern vor einer Veranstaltung die Versicherungs-
police nochmals Uberprifen, insbesondere wenn
die Versicherung schon Uber viele Jahre besteht.

Wenn Sie als Elternbeirat oder z.B. fur eine kirchliche
Veranstaltung etwas organisieren, wird in der Regel
die Gemeinde, der Trager Ihrer Einrichtung, z.B. der
Kindergarten oder die Kirche einen ausreichenden
Versicherungsschutz bieten. (Auch hier gilt:
erkundigen Sie sich nochmals beim Trager).

Manche Vereine sind auch Dachverbdanden an-
geschlossen, die bereits eigene pauschale
Veranstaltungshaftpflichtversicherungen fir lhre
Mitgliedsverbdnde und Vereine vorhalten. Aber
auch hier gilt: Prifen sie im Einzelfall genau, ob Ihre
Veranstaltung durch solch eine Versicherung abge-
deckt ist. Welche Bedingungen hat der Versicherer?
Pferdefuhrwerke zB. missen meist mit einer
zusatzlichen Person je Tier begleitet werden usw.

@

2.1.3  Haftung des Veranstalters/
Organisatoren/Vorstande

Bei offentlichen Festen und Veranstaltungen nach
§12 Abs. 1 Gaststdttengesetz (GastG) haften Sie als
Veranstalter fur Schaden, die beim unsachgemal3en
Umgang mit Lebensmitteln bei Ihren Gasten Gesund-
heitsschadigungen hervorrufen, in vollem Umfang.

Nach §823 Burgerliches Gesetzbuch (BGB)
ist nach Art und Umfang zum Schadenersatz
verpflichtet, wer vorsatzlich oder fahrldssig das
Leben, den Korper, die Gesundheit, das Eigen-
tum oder ein sonstiges Recht eines anderen
wiederrechtlich verletzt.

§1 ProdHaftG lautet:
“Wird durch den Fehler eines Lebensmittels jemand getotet, sein Kérper oder

Produkthaftungsgesetz -

Haftung des Herstellers:

Gemal dem Produkthaftungsgesetz (ProdHaftG)
ist zum Schadensersatz der Hersteller/Inverkehr-
bringer von Lebensmitteln verpflichtet.

Insofern erhdlt das ProdHaftG gegeniber den
allgemeinen Haftungsvorschriften eine Beweis-
lastumkehr. Nach dem ProdHaftG haftet der
Hersteller fir fehlerhafte Produkte unabhangig
vom Nachweis seines Verschuldens. Er kann sich
nur in bestimmten Einzelfdllen entlasten. Bei der
Abgabe verdorbener Speisen durfte es nahezu
unmaoglich sein, einen Entlastungsbeweis zu fihren.

)

seine Gesundheit verletzt oder eine Sache beschadigt, so ist der Hersteller
des Lebensmittels (Produktes) verpflichtet, dem Geschadigten den daraus
entstandenen Schaden zu ersetzen!




3. Allgemeine Grundsatze

Vereins- und Stra3enfeste haben immer Saison. Ganz
selbstverstandlich gehort Essen und Trinken zum
Charakter dieser Veranstaltungen. Gaste geniel3en
selbst gebackene Kuchen, Salate, belegte Brétchen
oder andere Spezialitdten, deren Verkauf Geld in die
Vereinskassen spult.

Im Eifer der Vorbereitung und Durchfiihrung Uber-
sehen Organisatoren und Helfer jedoch hdufig,
dass Hygienefehler im Umgang mit Lebensmitteln
zu schwerwiegenden, sogar lebensbedrohlichen
Erkrankungen fihren kénnen.

Nur wenigen ist bewusst: JEDER, der Lebensmittel
herstellt, behandelt oder in den Verkehr bringt,
haftet zivil- und strafrechtlich daftr, dass die
Produkte einwandfrei sind und gesundheitlich
unbedenklich genossen werden kénnen.

Im Sinne eines gelungenen Festes ist es daher
unumganglich, die einschldgigen rechtlichen
Vorgaben beim Umgang mit Lebensmitteln zu
berlcksichtigen. Gemadll 8§43 des Infektions-
schutzgesetzes (IfSG) bendtigen alle Personen, die
gewerbsmaBig mit Lebensmitteln umgehen, vor
Arbeitsantritt eine Bescheinigung (Gesundheits-
zeugnis) und regelmalige Folgebelehrungen. Fur
Helfer und Helferinnen, die bei Vereinsfesten und
ahnlichen Veranstaltungen lediglich ehrenamtlich
tatig sind, wird diese infektionshygienische Beleh-
rung nicht mehr verlangt — wer diese aus anderer
beruflichen Tatigkeit hat, umso besser. Gleiches
gilt im Ubrigen auch fir die sonst geforderte
Hygieneschulung nach §4 der Lebensmittelhygiene-
Verordnung und Kapitel XIl des Anhangs Il der EU-
Verordnung (EG) Nr. 852/2004.
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Auf der anderen Seite legt aber die am 1. Januar
2006 geltende EU-Verordnung (EG) Nr.852/2004 zur
Lebensmittelhygiene einen besonderen Schwer-
punkt auf die Selbstkontrolle derer, die Lebensmittel
in Verkehr bringen. Damit wird die Verantwortung
fur jeden, der mit Lebensmitteln umgeht, groler.
Vereine und Helfer sind daher gut beraten, sich vor
jedem Fest und jeder Veranstaltung die wichtigsten
Regeln im Umgang mit Lebensmitteln und die
notwendigen Hygieneregeln anzueignen und ins
Gedéachtnis zu rufen. Veterindr- und Gesundheits-
amter der Kreise und Stadte unterstitzen dabei,
indem sie kostenlose Informationsveranstaltungen
durchfihren und weiteres Informationsmaterial
vorhalten sowie auch individuelle Beratungen zu
speziellen Fragen Ubernehmen.

Die nachfolgende Checkliste hilft Festorganisatoren
und ehrenamtlichen Helfern, verantwortungsvoll
mit Lebensmitteln umzugehen und Fehler in der
veranstaltungsinternen  Planung, Durchfiihrung
und Kontrolle zu vermeiden. Die wichtigsten recht-
lichen Regelungen sind hier aufgefiihrt, es besteht
jedoch kein Anspruch auf Vollstandigkeit. Einzel-
félle und individuelle Verhaltnisse sollten immer
mit den zustandigen Behorden abgeklart werden.
Ausdricklich wird darauf hingewiesen, dass die
folgende Checkliste nur fiir Feste und Veranstaltungen
im Sinne eines burgerschaftlichen Engagements
erstellt worden sind, z.B. flr Vereins- und Strallen-
feste, sporadische Feste in Schulen, kirchlichen
Einrichtungen, Kindergarten o. 4.

Jede Form der gewerblichen Belieferung oder Aus-
gestaltung eines Festes hat sofort zur Folge, dass
alle rechtlichen Bedingungen fiir den Einzelhandel
und die Gemeinschaftsverpflegung einschlieSlich
Belehrung nach Infektionsschutzgesetz und Schu-
lung nach den Vorschriften der Lebensmittel-
hygieneverordnung Nr. 852 einzuhalten sind. Dies
gilt auch fur das regelmaBige (Selbst)Kochen fur
Kindertagesstatten und Schulen, auch wenn die
JKoche” ehrenamtliche Mutter und Vater sind.

Um die Checklisten praktikabel und verstandlich
zu machen, wurde auf die Wiedergabe von
Gesetzestexten verzichtet.




3.1 Checkliste

Um die Checklisten praktikabel und verstandlich zu machen, wurde auf die
Wiedergabe von Gesetzestexten verzichtet.

Vor der Veranstaltung:

@ Beantragen Sie die Gestattung bei der Gemeinde (voriibergehende
Gaststattenerlaubnis).
Der Antrag muss mind. 14 Tage vor der Veranstaltung beantragt werden.
Dieser enthalt:
Anlass und beabsichtigte Betriebszeit,
Art und Weise des Getrankeausschanks,
Lage und Art der Rdumlichkeiten

wird erledigt dUrch: .. ..o

Was noch zu beachten ist:

@ Wahlen Sie geeignete Platze fiir Lebensmittelverkaufsstande aus
Der Standort muss sauber und taglich zu reinigen sein. Es darf keine nachtei-
lige Beeintrachtigung der Lebensmittel durch Staub oder starke Gerliche oder
andere Umwelteinflisse entstehen. Lebensmittel dirfen nicht in Raumen, in
denen gleichzeitig Tiere zur Schau gestellt werden, angeboten werden.

wird erledigt dUrch: ... o

@ Uberpriifen Sie die Beschaffenheit der Verkaufsstande
Stande fur Fleisch und Wurstwaren mussen ein festes Dach haben
Offene Lebensmittel missen vor Husten und Niesen von Passanten, Staub
und Schmutz geschitzt sein.
Fur leicht verderbliche Lebensmittel (z.B. Sahnetorte) mussen ausreichend
Kihlmaoglichkeiten (Kuhlschranke) vorhanden sein.
Zur Aufbewahrung leicht verderblicher Lebensmittel beachten Sie bitte die
vorgeschriebenen Temperaturen (siehe Punkt 3).

wird erledigt durch: .. ..o

@ Anbringung der Gewerbeordnung am Verkaufsstand der
Gewerbetreibenden inkl. Vor- und Zuname

wird erledigt durch: ... o
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Anbringung des Hinweises auf das Jugendschutzgesetz (kein Alkohol
an Jugendliche unter 16 Jahren)

wird erledigt dUrCh: ...

Anforderungen an private Kiichen, die Lebensmittel fiir den Verkauf
herstellen

Uberzeugen Sie sich — wenn méglich — vom guten hygienischen Zustand der
privaten Kiichen, bzw. mieten Sie geeignete Raumlichkeiten zur Speiseher-
stellung an. Wird z.B. fir ein Kirchenfest, die Herstellung von Speisen in der
Kiche des Gemeindehauses vorgenommen, ist es empfehlenswert, vorher
eine Grundreinigung durchzufiihren. Denn man kann ja nicht sicher sein, ob
die vorherigen Nutzer die Kiiche hygienisch hinterlassen haben.

wird erledigt dUrch: ...

Regeln Sie Wasserzuleitung und Abwasserbeseitigung

Das Wasser fur die Herstellung und Behandlung von Lebensmitteln, fur die
Handereinigung und fir die Reinigung von Geschirr und Geraten muss
Trinkwasserqualitat haben. Trinkwasserschlauche mussen das Zertifikat
Jebensmittelecht” tragen. Zur Handereinigung bedarf es dariiber hinaus Seife
aus einem Spender und Einmalhandtlcher oder einer Kiichenrolle und einen
Abwurfbehalter dafir. Bei der Abgabe von unverpackten und / oder leicht
verderblichen Lebensmitteln ist warmes Wasser zur Handereinigung notwen-
dig (zB. GlUihweinkessel mit Hahn und Heizspirale). Die zusatzliche Nutzung
von Einmalhandschuhen wird empfohlen. Abwdsser mussen ins Abwasser-
netz eingeleitet werden.

wird erledigt dUrch: ... o

Stellen Sie Miillsammelbehalter (fiir Speisereste Spezialcontainer) bereit
Mullsammelbehalter missen in ausreichender Zahl aufgestellt werden und
dirfen Lebensmittel nicht nachteilig beeinflussen. Speisereste durfen nicht
in den Restmdll oder die Biotonne, Spezialcontainer kdnnen beim ortlichen
Verwerter (siehe Branchenverzeichnis, Gelbe Seiten) angemietet werden.

wird erledigt dUrCh: ...
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Stellen Sie ausreichend Toilettenraume zur Verfiigung

Toiletten mussen in ausreichender Zahl und getrennt nach Geschlechtern
vorhanden sein (je angefangene 350m? Schankflache: mind. 1 Herren-WC, 2
Urinalbecken oder eine 2m Rinne, 2 Damen-WC mit Handwaschgelegenheit
und hygienisch einwandfreier Handtrocknungseinrichtung). Toilettenwagen
bieten eine Alternative zu ortsfesten Toiletten.

wird erledigt durch: ...

Uberpriifen Sie die Ausstattung der Toiletten
Toiletten missen mit Handwaschgelegenheit mit Warm- und Kaltwasser,
Flussigseife und Einmalhandtlichern ausgestattet sein.

wird erledigt dUrch: .. ..o

Machen Sie die Checkliste ,Fiir ehrenamtliche Helfer” allen, die es be-
trifft, zuganglich

Kopieren Sie die Checkliste fiir ehrenamtliche Helfer und verteilen Sie sie —
rechtzeitig vor der Veranstaltung — an alle Helfer. Stellen Sie damit die Wichtig-
keit der Kérperhygiene und des sachgerechten Umgangs mit Lebensmitteln
dar.

wird erledigt dUrch: ...

Fiir folgende Personen gilt ein gesetzliches Tatigkeitsverbot, auch fir
private Feiern

Personen mit akutem Durchfall und Erbrechen sowie Hauterkrankungen wie
eitrigen Wunden, ndssenden Ekzemen, festgestellten Erkrankungen (wie z.B.
Typhus oder Gelbsucht) und Ausscheider von Salmonellen, Shigellen oder
Coli-Bakterien durfen keinen Kontakt mit Lebensmitteln, Geschirr und Gasten
bekommen.

wird erledigt durch: .. ...

Hygieneregeln
Weisen Sie die ehrenamtlichen Helfer auf die Grundlagen der personlichen
Kérperhygiene hin.

wird erledigt durch: ...

Umgang mit leicht verderblichen und risikoreichen Speisen
Verweisen Sie auf den gesonderten Umgang mit leicht verderblichen und
risikoreichen Speisen (siehe Teil 3).

wird erledigt durch: .. ..o
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®

Fiir den Umgang mit Lebensmitteln muss JEDER beachten:

= Speisen dirfen nicht angeniest oder angehustet werden. Zum Naseputzen
Einmalticher verwenden — keine Stofftaschentlicher — anschlieBend Hande
waschen!

* Personen mit Krankheitssymptomen wie Durchfall, Erkdltungen, Fieber,
Hautausschldage usw. dirfen nicht in Kontakt mit Lebensmitteln stehen
oder an der Abgabe von Lebensmitteln beteiligt sein und mussen zum
Schutz der Gesundheit der Anderen notfalls auf die ehrenamtliche Hilfe
verzichten oder durch andere Tatigkeiten unterstitzen. (Fragen Sie im Zwei-
felsfall vorher einen Arzt!)

* Rauchen ist im Bereich der Lebensmittelherstellung und bei der Speiseab-
gabe verboten.

= Tiere mUssen vom Kiichen- und Ausgabebereich ferngehalten werden.

= Unmittelbar in der Kiiche und bei der Ausgabe darf nicht gegessen und
getrunken werden.

= Gerdtschaften und Arbeitsflichen muissen sauber sein und regelmaRig
zwischengereinigt werden.

* Zu garende Speisen mussen bis zur Abgabe durchgdngig heill gehalten
werden.

= Speisereste und andere Abfélle sind unverziglich zu beseitigen.

= Kontrollieren Sie in regelmaligen Abstanden die Einhaltung der aufge-
fihrten Regeln.

wird erledigt dUrch: ...

Geschirr, Besteck und Gerate

Gerate, Geschirr und Besteck mussen glatte Oberflichen haben, korrosions-
bestdandig gegen Spulmittel und saure Lebensmittel sein, bis mind. 90° C tem-
peraturbestdndig und in einwandfreiem, sauberem Zustand sein. Bevorzugen
Sie Mehrweggeschirr aus Glas, Porzellan oder Kunststoff.

wird erledigt dUrch: ...

Reinigung von Geschirr und Glasern

Da die Reinigung von Geschirr und Glasern grundsatzlich maschinell erfolgen
sollte, mieten Sie moglichst entsprechende Maschinen an. Fragen Sie recht-
zeitig bei Ihrer Gemeinde nach. Nur bei geringem Geschirranfall kann das
Geschirr von Hand gereinigt werden, daftr sind zwei Spulbecken, Spulmittel,
Spillappen und Trockentticher notwendig.

wird erledigt dUrCh: ...

Aufbewahrung von sauberem Geschirr

Lagern Sie sauberes Geschirr immer getrennt von Schmutzgeschirr und so,
dass es auch sauber bleibt und nicht gleich wieder durch Staub 0.3. beein-
trachtigt werden kann.

wird erledigt durch: ...
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3.2 Leicht verderbliche und risikoreiche Lebensmittel

Dazu zahlen:

* Fleisch- und Wurstwaren (Bratwurst, Schaschlik, Frikadellen, Hamburger, Cevapcici,
Doner Kebab, geklopfte Steaks und Schnitzel, Leber- und Blutwurst, Schweine-
mett und Zwiebelmettwurst, Brihwurstsorten)

* Rohe Fische, Krebse, Weichtiere und Erzeugnisse aus diesen

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

= Milch und Milchprodukte

= Eier und Eierspeisen einschlieSlich der Teige fur Waffeln, Crépes usw. (insbesondere
Speisen aus rohen Eiern)

Backwaren mit nicht durcherhitzter oder durchgebackener Fullung (z.B. Sahne-
torten, Puddingsttickchen)

* Fertige belegte Brotchen mit Wurst, Fisch oder Feinkostsalaten (Fleischsalat 0.d.)

* Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse.

Kiihlung:

Leicht verderbliche Lebensmittel dirfen nur zum
Verkauf kurzzeitig ohne Kihlung angeboten wer-
den. Bei Verkaufsende vorhandener Reste sollten
am nachsten Tag nicht mehr angeboten werden.
Die genannten Lebensmittel missen grundsatz-
lich gekuhlt transportiert und gelagert werden
(max. 7°C). Fur einige dieser Lebensmittel gelten
gesonderte Vorschriften.

Gefligel- und Hackfleischerzeugnisse mussen
bei 4°C gekuhlt werden. Frischfleisch und Fleisch-
erzeugnisse werden bei max. 4°C im Kihlschrank
gelagert. Frischfisch muss in Eis oder einem sepa-
ratem Kuhlbehalter bei 2°C aufbewahrt werden.

Fur Gerichte mit rohem Ei (zB. Tiramisu und Mayon-
naise) muss ebenso 7°C gewadhrleistet sein.

Gewerbliche Einrichtungen fir die Gemeinschafts-
verpflegung von alten und kranken Menschen oder
Kindern haben ein Erhitzungsgebot fir Lebens-
mittel mit zugesetztem rohem Ei. Das heifit, Lebens-
mittel, die unter Verwendung von rohem Hiihnerei
hergestellt wurden, durfen nur an Verbraucher
abgegeben werden, wenn sie vorher einem Erhit-
zungsverfahren unterzogen worden sind.

Fur Milch und Milchprodukte (z.B. Schlagsahne,
Buttercreme- und Sahnetorten) gelten maximal
8°C Aufbewahrungstemperatur. Auf Rohmilch-
kase sollte man aus den oben dargestellten Grin-
den gleichfalls verzichten, da Listeriengefahr fir
Schwangere besteht.

Vom Verkauf von Sushi ist auf Vereins- und
StralBenfesten ebenfalls abzuraten, wegen der
bestehenden Salmonellengefahr.

Geflugel: Erzeugnisse aus geschnetzeltem Fleisch
(zB. Pfannengyros, Geschnetzeltes usw.) durfen nur
in bereits gegartem Zustand eingekauft werden.

Gefliigel und Gefliigelteile benétigen wegen

der hohen Infektionsgefahr:

= Getrennte Kihlvorrichtungen

* Getrennte Arbeitsgerdte

* Spulmaschine zur Reinigung und Keim-
freimachung von Arbeitsgeraten

* Getrennte Abtauvorrichtung mit Einrichtung
zur separaten Ableitung des Auftauwassers
(Gefahr der Salmonelleninfektion)

Wichtiger Hinweis: Auch wenn Sie ein Vereins- und StraBenfest nur sporadisch @
und nicht zu kommerziellen Zwecken veranstalten und die Regelungen fiir die
gewerbliche Verpflegung auf Ihr Fest nur eingeschrénkt Anwendung finden,

tun Sie gut daran, diesem Grundsatz trotzdem zu folgen. Lebensmitteln, die
unter Verwendung roher Eier oder auch rohem Hackfleisch hergestellt sind und
nicht bis in den Kern durcherhitzt wurden, haben wegen der hohen Salmonel-
lengefahr auf Ihrem Fest am besten nichts zu suchen.
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3.3 Getrankeschankanlagen

Lebensmittelhygieneverordnung:

Wer Lebensmittel an andere Menschen abgibt, hat
ein hohes Mals an Schutz fur Leben und Gesund-
heit einzuhalten. Jeder, der Lebensmittel herstellt,
behandelt oder in den Verkehr bringt, haftet
zivil- und strafrechtlich daftr, dass die Produkte ein-
wandfrei sind und gesundheitlich unbedenklich
genossen werden kénnen. Dazu legt die Verordnung
eine Reihe von Hygienemalinahmen fest. Sie zielen
unter anderem darauf ab, dass hygienische Gefahren
vorab ermittelt, vermieden oder auf ein akzeptables
Mals reduziert werden mussen.

DIN-Norm 6650-6:

Sie bindet den Betreiber der Getrankeschank-
anlage an den aktuellen Stand der Technik. Das
Flhren eines Betriebsbuches, in dem die Reinigung
der Anlage dokumentiert werden muss, ist nicht
mehr vorgeschrieben. Dennoch mussen Sie als Ver-
anstalter eigenverantwortlich bestimmte Reinigungs-
intervalle einhalten und dokumentieren, wonach
Sie im Bedarfsfall auch gefragt werden.
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Betriebssicherheitsverordnung:

Sie legt fest, dass es sich bei einer Getrankeschank-
anlage im rechtlichen Sinn um ein Arbeitsmittel
handelt, nicht aber um eine Uberwachungs-
bedirftige Anlage. Wer eine Getrankeschankanlage
betreibt, muss fur eine sichere Bereitstellung und
Benutzung sorgen und vor der ersten Inbetrieb-
nahme durch eine, beféhigte Person” prifen lassen.
Diese Befahigung ergibt sich aus der Berufsaus-
bildung und -erfahrung einer Person sowie durch
erforderliche Fachkenntnisse zur Prufung der
Arbeitsmittel laut BetrSichV (§2 Abs. 7).

Wer ist wofiir verantwortlich

beim Betrieb einer Getrankeschankanlage?

Als Veranstalter von Vereins- und Strallenfesten
orientieren Sie sich am besten an den Auflagen,
die auch professionelle Gastwirte beachten mussen,
wenn diese eine Getrankeschankanlage aufstellen.
Die TUV SUD-Experten raten: Nehmen Sie sich vorab
die Zeit, sich Uber die Pflichten fir den Betrieb der
Getrankeschankanlage zu informieren und auch zu
dokumentieren, dass Sie Ihre Pflichten erfullt haben.
In den folgenden Abschnitten haben die Lebens-
mittelfachleute von TUV SUD zusammengetragen,
welche Dokumente Sie beim Betrieb einer Getranke-
schankanlage brauchen:

Zu einer Getrankeschankanlage auf lhrem Fest
gehoren zwingend eine Anlagenbeschreibung,
ein Ubergabeprotokoll und ggf. Unterlagen zur
Anlagenanderung bzw. -ergdnzung. Dafir ist der
Errichter bzw. Verleiher der Getrankeschankanlage
verantwortlich. Sie als Betreiber sind sozusagen
,Gastwirt auf Zeit” und sind fur die sogenannte
Gefdhrdungsbeurteilung verantwortlich. In dieser
wird festgelegt, welche sicherheitstechnischen
MafBnahmen beim Betrieb der Getrankeschank-
anlage zu ergreifen sind. Durch die Druckgasbehalter
der Anlage ergibt sich beispielsweise eine raum-
grolRenabhdngige Gefahr.

Aullerdem bendtigen Sie als Veranstalter eine
Uberpriifung der Schankanlage nach der Betriebs-
sicherheitsverordnung, die von einer ,befahigten
Person” durchgefihrt werden muss. Sie beurteilt,
ob die Getrdnkeschankanlage ordnungsgemafd
montiert wurde und sicher funktioniert. Als
Veranstalter koénnen Sie eine solche befdhigte
Person bei professionellen Reinigungsunternehmen
von getrankeschankanlagen anfordern. Dort
erhalten Sie kompetente Hilfe bei der Erstellung
der Gefsdhrdungsbeurteilung. Die Uberprifung
der Schankanlage wird von solchen Unternehmen
durchgefihrt und vorgabegemél3 dokumentiert.
Qualifizierte Betriebe sind normalerweise in einem
der Verbande organisiert und haben sich in den
letzten Jahren fir die Wartung und Reinigung von
Getrankeschankanlagen zertifizieren lassen. Fur
Sie als Betreiber ist dies die beste Garantie fUr die
Einhaltung der Betriebssicherheits-Verordnung.

Hygiene-Checks, Reinigungsplan und —nachweise
sind Ihre Aufgabe. Sie tun gut daran, auch die
beschéftigten Helfer entsprechend zu unter-
weisen und das zu dokumentieren. Letztlich mUs-
sen Sie selbst die Betriebsanweisungen fur die
Anlage kennen, Ihre Beschdftigten informieren und
auch das schriftlich festhalten. Fur alle technischen
Unterlagen hingegen ist der Errichter der Anlage
zustandig. Wenn Sie eine Getrankeschankanlage
nur fUr einen kurzen Zeitraum leihen, fragen Sie den
Verleiher am besten nach entsprechenden Service-
Unterlagen bzw. erfragen Sie die erforderlichen
Serviceadressen bei Ihrer regional zustandigen
Lebensmitteliberwachungsbehorde.

Sind alle erforderlichen Mal3nahmen fiir Aufstellung,
Inbetriebnahme und Dokumentation der Getranke-
schankanlage abgeschlossen, sollten Sie die Anlage
vor dem Gebrauch noch einmal reinigen lassen
und den Reinigungserfolg auch Uberprifen. Sind
Thekenbereich, Zapfhdhne und sichtbare Leitungs-
teile optisch sauber? Ist der Lagerraum fur die
Getranke sauber und aufgerdumt, tauchen Fremd-
gertche in Lagerraum oder im Bereich der Theke
auf usw.

Fiur die Genusstauglichkeit des Bieres, den frischen
und unverfalschten Geschmack sowie die hygienisch
einwandfreie Beschaffenheit ist jedoch haupt-
sachlich die innere Reinigung der Bierleitung
verantwortlich. Schlecht gewartete Leitungen
weisen hdufig eine gefdhrliche Biofilm-Bildung
auf. Darauf entsteht eine mikrobiologische Gefahr
auch mit pathogenen, krankmachenden Keimen.
Derartige Biofilme lassen sich ausschliellich mit
einer mechanisch-chemischen Reinigung entfernen.
Daher lassen Sie am besten durch professionelle
Betriebe reinigen. Fur Sie als Betreiber ist dann
wichtig, dass die mechanisch-chemische Reinigung
bestatigt, dokumentiert und die Reinigungs-
kontrolle nachgewiesen wird. Auch hier vertrauen
Sie am besten auf verbandlich organisierte und
zertifizierte Fachbetriebe.



Bei der frisch gereinigten Anlage sollten Sie zur laufenden Eigenkontrolle
auf folgende Kriterien achten und lhre Helfer entsprechend schulen:

Keine sichtbaren Verunreinigungen am Glas
Keine sichtbaren Verunreinigungen im Getrank
Keine Tribung blankfiltrierter Getranke

= Geruch des Getrankes typisch und rein
Unverfélschter CO2 — Gehalt im Getrank
Typischer und reiner Geschmack des Getrénkes
= Optimale Temperatur (siehe Herstellerangaben)
Haltbare Schaumkrone bei Bier

Sonstige Grundsatze:
* Einmal vom Fachmann vorgenommene Einstel-
lungen (z.B. Betriebsdruck) nicht mehr verdndern.

* Temperatur des Kiihlraumes konstant halten:
Ublicherweise 5° bis 8° Celsius

* First in - First out: Die Getrdnke einer Sorte sollten
in der Reihenfolge ihrer Anlieferung aus dem
Getrankelagerraum entnommen werden.

Lange Standzeiten von Getranken in der
Anlage sind zu vermeiden: Uberlegen Sie,

ob Sie selten nachgefragte Sorten aus Einzel-
flaschen einschenken.

Spulen Sie die gereinigten Glaser vor dem
Ausschank mit kaltem Wasser aus

= Offnen Sie den Zapfhahn beim Befiillen der
Glaser ganz. Beim langsamen Ausschank geht
Kohlensdure verloren und das Bier wird schnell
schal. Schitten Sie deshalb auch keine
vorgefullten Glaser zusammen und zapfen
Sie Getranke nicht vor.
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Das 7-Minuten-Pils ist nicht mehr in. Heute

gilt: Bier sollte so schnell wie moglich gezapft
werden. Halten Sie das Glas ganz schrédg und
fullen Sie es bis zur Halfte. Dann lassen Sie das
Bier kurz stehen (etwa zwei bis drei Minuten)
und setzen in 2-3 kurzen weiteren Schiben eine
schone Krone auf das Pils. So bleibt der Kohlen-
sauregehalt erhalten, das Pils schmeckt besser
und frischer.

Fur die Genauigkeit eines mittels Schank-

anlage befillten Schankgefé3es ist der Hersteller
verantwortlich. Die Schankgefdl3e werden nicht
eichamtlich Gberwacht.

Dennoch sollte die Flssigkeitsmenge, den Full-
strich des Schankgefal3es erreichen, erst dann ist
das Schankgefal ordnungsgemaf gefillt.

FUr Beanstandungen beim Ausschank sind Sie
verantwortlich. Der Gast muss jedoch Beanstan-
dungen unmittelbar beim Bedienungspersonal
oder beim Veranstalter geltend machen.

Spirituosen, Wein, Bier, Séfte, alkoholfreie
Erfrischungsgetrdnke missen im gewerblichen
Ausschank von Getranken in Glaser mit Fillstrich
ausgegeben werden. Fir alkoholfreie Mischge-
tranke, Kaffee, Tee, Kakao gilt dies nicht.

3.4 Preisangabe
und Kennzeichnung

Es muss ein fir jedermann deutlich sichtbares Ver-
zeichnis vorhanden sein, aus dem die Warenart, die
Menge und die Preise zu ersehen sind. Mindestens
ein alkoholfreies Getrank muss billiger als das
billigste alkoholische Getrank gleicher Menge sein.

Sind Zusatzstoffe in den angebotenen Lebens-
mitteln vorhanden, so sind diese zu kennzeichnen
(in Form von FuBBnoten erlaubt), z.B.:

= ,Mit Konservierungsstoff oder konserviert” bei
Fischkonserven, Kartoffelsalat,

= ,Mit Phosphat” bei Brihwdrsten, Fleischkase,
Wurstsalat, Wienerle,

=, Mit Farbstoff” z.B. Cola/Fanta, Campari,
Speiseeis, Seelachs,

= Coffein” bei Cola, wenn Getranke offen
ausgeschankt werden,

= Mindere Qualitat” bei Lachersatz
und Formfleischschinken

Die angabepflichtigen Zusatzstoffe konnen auf
der Originalverpackung nachgelesen oder beim
Lieferanten nachgefragt werden.

3.5 Speisezubereitung
und Hygieneanforderungen

4.5.1 Betriebsstatte

Die Zubereitung und Abgabe von Speisen darf nicht
unter freiem Himmel erfolgen. Es wird die Aufstellung
von Verkaufsbuden oder mindestens eines Partyzeltes
mit Seitenwanden gefordert.

Oberflachen, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen,
muUssen sauber und leicht zu reinigen sein.

Zur Reinigung von Arbeitsgeraten mussen geeignete Vor-
richtungen vorhanden sein (z.B. Spulbecken, Sptlmaschine).

Die Vorrichtungen zur Reinigung missen tber
eine kalt- und Warmwasserversorgung, sowie
Abwasserentsorgung verflgen.

Speisen und zu deren Herstellung verwendete
Geratschaften durfen nur so angeboten/aufbewahrt
werden, dass ein Anhauchen, Anhusten oder
unberechtigtes Berlihren ausgeschlossen ist.

Eine ausreichende Anzahl an Kihlungsmaoglichkeiten fur
Fisch, Fleisch- und Wurstwaren, belegten Brotchen und
Kuchen ist bereitzustellen.

4,5.2 Personal

Personen, die Lebensmittel herstellen, behandeln oder in
den Verkehr bringen, mussen saubere Kleidung (mindestens
einen Schurz) tragen.

Bei der Zubereitung und Abgabe von Lebensmitteln
besteht Rauchverbot

Personen mit offenen Verletzungen (Hande / Arme)
dirfen keine Lebensmittel zubereiten oder abgeben.
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4. Haus- und Haftungsrecht 5. Jugendschutz

Sofern der Veranstalter den Veranstaltungsort anmietet, ist er auch fur die Durchset- 5.1

zung des Hausrechts verantwortlich. In Gaststatten, Verkaufsstellen oder sonst in der Offentlichkeit diirfen

In der Praxis sieht dies so aus, dass der Veranstalter einem ,Storer” ein Hausverbot = Branntwein, branntweinhaltige Getréanke oder Lebensmittel, die Branntwein in
aussprechen und zum Verlassen der Veranstaltung auffordern kann. Zur Durchset- nicht nur geringfligiger Menge enthalten, an Kinder und Jugendliche,

zung des Hausrechts kann der Einsatz korperlichen Zwangs rechtmallig sein, sofern = andere alkoholische Getranke an Kinder und Jugendliche unter sechzehn Jahren
er die Grenzen der gebotenen Notwehr nicht Gberschreitet und die Beachtung der (z.B. Wein, Sekt, Korea usw.)

Verhéltnismaligkeit Anwendung findet.
weder abgegeben noch darf ihnen der Verzehr gestattet werden. (§9 JuSchG)

Achtung: Nicht nur Verkauf und Abgabe, sondern auch die Gestattung des Verzehrs dieser Getranke

Achtung: Der Veranstalter sollte sich immer die Frage stellen, ob in bestimmten Fallen ein Hinzuziehen

durch Personen der jeweiligen Altersgruppe unterliegen dem Verbot (z.B. mitgebrachte Alkoholika).

der Polizei nicht die bessere Lésung ware, als einen ,Storer” mit Gewalt zu entfernen.

Der Veranstalter kann zivilrechtlich fir aufkommende Schaden, die durch

= unsachgemafe Organisation, >-2

- - - - Die Anwesenheit bei 6ffentlichen Tanzveranstaltungen ohne Begleitung eines Per-
- nicht ordnungsgemafen Zustand von A tung und sonstigen Gegenstanden und/oder sonensorgeberechtigten darf Kinder und Jugendlichen unter sechzehn Jahren nicht

- fahrlassiges Handeln des Personals und Jugendlichen ab sechzehn Jahren bis 18, langstens bis 24 Uhr gestattet werden

. §5 JuSchG).
verursacht werden, in Anspruch genommen werden. ( )

53
Es empfiehlt sich der Abschluss einer anlassbezogenen Haftpflichtversicherung. Abweichend hiervon darf die Anwesenheit von Kindern bis 22 Uhr und Jugendlichen
unter sechzehn Jahren bis 24 Uhr gestattet werden, wenn die Tanzveranstaltung von
einem anerkannten Trdger der Jugendhilfe durchgefiihrt wird oder kinstlerischen
Bestatigung oder der Brauchtumspflege dient (85 JuSchG).

54
Das Rauchen in der Offentlichkeit darf Kindern und Jugendlichen unter sechzehn
Jahren nicht gestattet werden (§10 JuSchG).

5.5

Veranstalter und Gewerbetreibende haben die nach §§4-13 des JuSchG fur ihre Ver-
anstaltungen und Betriebseinrichtungen geltenden Vorschriften durch einen deut-
lich sichtbaren und gut lesbaren Aushang bekannt zu machen. (§3 JuSchG)




6. Rechte
6.1 Vorlaufige Festnahme durch jedermann (§127 StPO)

Nach § 127 StPO hat jedermann das Recht zur vorldufigen Festnahme eines anderen,
wenn dieser auf frischer Tat (zB. Sachbeschddigung, Kérperverletzung, Diebstahl)
betroffen oder verfolgt wird und ferner die Flucht verdachtig ist oder seine Identitat
nicht sofort festgestellt werden kann.

Achtung: Eine Verpflichtung zur vorlaufigen Festnahme ergibt sich daraus nicht. Festnahme bedeutet

dabei, dass der Verdachtige festgehalten und damit verhindert wird, dass er sich entfernt. Die Anwendung

korperlicher Gewalt bei der Festnahme — etwa das ,feste Zupacken” — wird fiir zuldssig erachtet

(vgl. 3.1.2 - Haus- und Haftungsrecht, Garantenpflicht).

6.2 Notwehr / Nothilfe (§32 StGB / §227 BGB)

Wer in Notwehr / Nothilfe handelt, fihrt eine Handlung zu seiner oder der Vertei-
digung eines Dritten durch; dabei muss die Handlung erforderlich, geeignet und
geboten sein, um den Angriff zu beenden.

Achtung: Die Notwehrhandlung darf sich nur gegen den Angreifer richten, nicht gegen die Rechtsgiter

Dritter. Der VerhaltnismaBigkeitsgrundsatz muss besondere Beachtung finden. (vgl. 3.1.2 — Haus- und

Haftungsrecht, Garantenpflicht).

6.3 Selbsthilfe (§229 BGB)

Das Recht zur Selbsthilfe hat nur geringe praktische Bedeutung, da die Voraussetzung
der Vorschrift sehr eng gefasst ist: Diese betrifft nur Félle, in denen zivilrechtliche
Anspriche gefdhrdet sind und staatliche Hilfe (Polizei) nicht rechtzeitig zu erlangen ist.

Beispiel: Halt eine Bedienung einen Gast, der das Lokal / Verkaufsstelle ohne
Bezahlung verlassen will, zurlick, um seine Personalien festzuhalten, so han-

delt sie in Austibung eines Selbsthilferechts. Dem Gast steht gegentiber dem
Festhalten durch die Bedienung kein Notwehrrecht zu.

6.4 Einsatz von eigenem oder fremdem Sicherheitspersonal

Eigene und private Sicherheitskrdfte haben keinerlei Hoheitsrechte wie sie der Po-
lizei zustehen. Sie durfen ausschlieSlich privatrechtlich tatig werden. Prinzipiell ste-
hen solchen Sicherheitskréften nur die sogenannten ,Not- und Jedermannsrechte”
zu (vgl. 3.2.1 = Vorlaufige Festnahme durch Jedermann (§127 StPO) und 3.2.2 — Not-
wehr/Nothilfe (§32 StGB / §227 BGB)).

Wird eigenes Sicherheits- und Ordnungspersonal eingesetzt, sollten Sie sich vorab
Uber die Méglichkeiten und Grenzen des Einschreitens bei Stérungen informieren.
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6.5 Ratschlage zum Verhalten von Ordnungskraften in Gefahrensituationen

6.5.1 Vorbereiten!

Bereiten Sie sich auf mogliche Gefahrensituationen
vor: Spielen Sie Situationen alleine und im Gespréch
mit anderen durch. Werden Sie sich grundsétzlich
darUber klar, zu welchem personlichen Risiko Sie
bereit sind. Es ist besser, die Polizei zu alarmieren als
gar nichts zu tun.

6.5.2 Ruhig bleiben!

Ruhiges, sicheres, selbstbewusstes Auftreten ist
empfehlenswert. Panik und Hektik sollten ver-
miden und moglichst keine hastigen Bewegungen
gemacht werden, die reflexartige Reaktionen he-
rausfordern kénnen. Wenn ich ruhig wirke, bin ich
sicherer in meinen Handlungen und wirke meist
auch auf andere beruhigend.

6.5.3 Aktiv werden

Wichtig ist, sich von der Angst nicht ldhmen zu
lassen. Wenig zu tun ist besser, als Gber groRe Hel-
dentaten nachzudenken. Zeigen Sie, dass Sie bereit
sind, nach Ihren Moglichkeiten einzugreifen. Ein
einziger Schritt, ein kurzes Ansprechen, jede Aktion
verdndert die Situation und kann andere dazu anre-
gen, ihrerseits einzugreifen.

6.5.4 Verlassen Sie die lhnen zugewiesene
Opferrolle!

Wenn Sie angegriffen werden: Verhalten Sie sich
nicht unterwirfig. Seien Sie sich Uber Ihre Prio-
ritdten im Klaren und zeigen Sie deutlich, was Sie
wollen.

6.5.5 Halten Sie Kontakt zum Angreifer!
Stellen Sie Blickkontakt her und versuchen Sie, Kom-
munikation herzustellen bzw. aufrechtzuerhalten.
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6.5.6 Reden und Zuhoren!

Teilen Sie das Offensichtliche mit, sprechen Sie ru-
hig, laut und deutlich. Hoéren Sie zu, was ihr Gegner
bzw. Angreifer sagt. Aus seinen Antworten, kdnnen
Sie lhre néchsten Schritte ableiten. Vermeiden Sie,
lhren Gegner zu,,duzen”.

6.5.7 Nicht drohen oder beleidigen!

Machen Sie keine geringschatzigen AuBerungen
Uber den Angreifer. Versuchen Sie nicht, ihn einzu-
schiichtern, ihm zu drohen oder Angst zu machen.
Kritisieren Sie sein Verhalten, aber werten Sie ihn
personlich nicht ab.

6.5.8 Holen Sie Hilfe

Sprechen Sie nicht eine anonyme Masse an, son-
dern einzelne Personen. Dies gilt sowohl fir Op-
fer als auch fUr Zuschauer. Einzelne Personen sind
bereit zu helfen, wenn jemand den ersten Schritt
macht oder sie persdnlich anspricht.

6.5.9 Tun Sie das Unerwartete!
Fallen Sie aus der Rolle, seien Sie kreativ und Nutzen
Sie den Uberraschungseffekt zu Ihrem Vorteil aus.

6.5.10 Vermeiden Sie moglichst jeden
Korperkontakt!

Wenn Sie jemandem zur Hilfe kommen, vermei-
den Sie moglichst, den Angreifer anzufassen, es sei
denn, Sie sind in der Uberzahl, sodass Sie jemand
beruhigend festhalten kdnnen. Kérperkontakt ist in
der Regel eine Grenziberschreitung, die zu weite-
ren Aggressionen fihrt. Wenn nétig, nehmen Sie
lieber direkten Kontakt zum Opfer auf.

7. Vorschriften zum Brandschutz bei StralSenfesten

Durch die Art der Stande, Aufbauten und Dekorationen, die Nachbarschaft zu Ge-
bauden, die Verwendung offener Feuerstellen und die gro8e Anzahl von Menschen
konnen Gefédhrdungen der offentlichen Sicherheit und Ordnung entstehen. Zur Ver-
minderung der Gefahrdung sind bestimmte Sicherheitsvorkehrungen zu treffen, die
vom Veranstalter einzuhalten sind.

Fur den Bereich des Brandschutzes sind folgende MaSnahmen notwendig:

7.1  Flachen fiir Rettungs- und Feuerwehrfahrzeuge

7.1.1

Der ruhende Verkehr ist so zu ordnen, dass Zufahrten fur Rettungs- und Feuerwehr-
fahrzeuge insgesamt gewahrleistet sind. (Parkverbot vor und hinter Halbschranken)
7.1.2

Innerhalb des Veranstaltungsbereiches mussen Fahrstreifen von mindestens 3m
lichter Breite und mindestens 3,50m lichter Durchfahrtshohe freigehalten werden.

7.2 Loschwasserversorgung

Die vorhandenen Léschwasserentnahmestellen (Hydranten) sind stets frei zugdng-
lich zu halten.
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7.3 Stande, Buden, Aufbauten, Zelte,
Uberdachungen, usw.

Fir Stande, Buden, Aufbauten, Zelte und Uber-
dachungen darf kein leicht entflammbares Material
(baustoffklasse B3 nach DIN 4102) verwendet werden.

7.4 Dekorationen

7.4.1
Dekorationen sollen aus mindestens schwer ent-
flalnmbaren Stoffen bestehen.

7.4.2

Ballone flr Dekorationen, als Spielzeug oder als
Scherartikel dirfen nur mit nicht brennbaren Gasen
gefillt werden oder sein.

7.5 Nutzung vorhandener
Baulichkeiten

Die Zweckentfremdung von vorhandenen bau-
lichen Anlagen und Rdumen, z.B. Scheunen, Schup-
pen, Garagen, Kellerrdumen usw. darf nur erfolgen,
wenn Gefahren durch geeignete MalSnahmen vor-
gebeugt wird. Die notwendigen Malinahmen mds-
sen im Einzelfall festgelegt werden.

7.6 Flucht- und Rettungswege

Grundsatzlich sind aus allen Aufenthaltsbereichen
ausreichend bemessene Flucht- und Rettungs-
wege vorzusehen.
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7.7 Feuerstatten, sonstige Licht- und
Warmequellen

7.7.1

Feuerstatten, sonstige Licht- und Warmequellen
durfen nur unter besonderen Vorsichtsmalnahmen
betrieben werden. Sie sind so auszufthren, aufzu-
stellen und zu betreiben, dass benachbarte Bau-
teile und Stoffe nicht durch Warmeleitung, Warme-
strahlung oder durch direkte Glimm-, Funken- oder
Flammenwirkung entziindet werden.

7.7.2

Die Aufstellung von Flussiggasflaschen in Raumen
unter Erdgleiche und unmittelbar an Flucht- und
Rettungswegen ist nicht zuldssig. Vorratsflaschen
durfen nicht im Bereich von Standen, Buden usw.
gelagert werden. Im Ubrigen sind die technischen
Regeln fur FlUssiggas (TRF) zu beachten.

7.8 Elektrische Anlagen

Elektrische Anlagen mussen den
VDE-Bestimmungen entsprechen.

7.9 Feuerloscheinrichtungen
(Selbsthilfeeinrichtungen)

Je nach Art und GroRe der Veranstaltung sind zur
Bekampfung von Entstehungsbranden geeignete
Feuerldschgerdte in ausreichender Anzahl durch
den Veranstalter / Betreiber vorzuhalten, z.B. Feu-
erloscher, Loschdecken, an Wasserleitung ange-
schlossene Gartenschlduche usw.

7.10 Abfallbehalter, Abfalllagerung

7.10.1

Innerhalb von Raumen aufgestellte Abfallbehalter
mussen mit dicht schlieBenden Deckeln versehen
sein und insgesamt aus nicht brennbaren Stoffen
bestehen. Behdlter aus schwerentflammbaren
Stoffen sind moglich, wenn sie bei Veranstaltungs-
ende geleert werden.

7.10.2

Anhdufung von brennbaren Abfallen sind in unmit-
telbarer Nahe von Gebduden und in Rdumen nicht
zuldssig.

8. Zusammenfassung

Der Leitfaden kann nicht auf alle Details und Einzel-
falle betreffend Ihrer Veranstaltung eingehen. Der
Leitfaden soll nur ein Hinweis bzw. eine Hilfestel-
lung im Umgang mit der Planung und Durchfih-
rung von Veranstaltungen sein.

Mit dem Vereins-Schutzbrief im DEUTSCHEN EH-
RENAMT erhalten Sie den notwendigen Versiche-
rungsschutz fur Ihre Veranstaltungen und zusétzlich
sind Sie als Organisator/Vorstand und Veranstal-
ter vor dem privaten finanziellen Haftungsrisiko
geschitzt!

Informationen zum Umfang der Leistungen des
Vereins-Schutzbriefes” finden Sie auf unserer Inter-
netseite www.deutsches-ehrenamt.de unter,Verein
schitzen”.

Konkrete Fragen beantworten unsere Mitarbeiter
per Telefon: +49 89 24443 8888 oder E-Mail: ser-
vice@deutsches-ehrenamt.de
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