Merkblatt

fur den Betrieb von Geraten und Anlagen mit hochverdichteten, verfliissigten
oder unter Druck gelosten Gasen.

Bei der Verwendung der oben genannten Gase sind nachstehende Regelwerke zu beachten und anzuwenden. Dariber hinaus sind folgende
Vorschriften und Regeln der Technik bei der Aufstellung bzw. dem Betrieb von Druckbehaltern zu beachten (Auszug):

Technische Regeln Druckbehalter (TRB), insbesondere TRB 600, 610, 700, 801 Nr. 25 Anlage:

Technische Regeln Druckgase (TRG), insbesondere TRG 280: Technische Regeln Flissiggas (TRF 1996); Gefahrenverordnung Stralle
(GGVS); Unfallverhiitungsvorschriften (GUV 9.7 oder BGV D 34).

Nachfolgend aufgefiihrt sind die wichtigsten Punkte o.g. Vorschriften sowie die Verwendung von Druckgasbehaltern auf Messen, Festen,
Markten oder anderen Veranstaltungen.

1. Druckbehalter (Flaschen)

1.1 Es durfen nur Flissiggasanlagen verwendet werden, die den anerkannten Regeln der Technik und den Richtlinien fir die Verwen-
dung von Flussiggas entsprechen.

1.2 Anschluf3schldauche dirfen max. 40 cm lang sein. Unter Verwendung besonderer Schutzeinrichtungen (z.B. Schlauchbruchsiche-
rungen, Panzerschlauche) sind auch langere Schlduche bis maximal 1,60 m zulassig.

1.3 Flaschen mit mehr als 14 kg Fillgewicht dirfen nur im Freien und nur in zugelassenen abschlieRbaren Flaschenschrénken aufge-
stellt werden.

1.4 Flaschen sind nur stehend zu lagern. Unbefugte Personen diirfen keinen Zugriff zur Armatur haben.

15 Eine zusammenhangende Versorgungsanlage darf nicht mehr als 8 Gebrauchsflaschen umfassen.

1.6 Die Anzahl der Flaschen am Stand darf den Tagesbedarf nicht Gberschreiten. Der Tagesbedarf ist bei der Abnahme anzugeben.

Wiahrend der Offnungszeiten darf kein Flaschenwechsel vorgenommen werden. Die Ersatzflaschen sind auRerhalb des Zugriffoe-
reichs der Besucher zu lagern.

1.7 In Stdnden (Nutzungseinheit) dirffen maximal 2 gegen Umfallen gesicherte 14 kg-Flaschen eingesetzt werden. Bei Bedarf von mehr
als 2 Gasflaschen sind zugelassene nichtbrennbare abschlieRbare Flaschenschranke auRerhalb des Standes zu verwenden. Die
Gasleitungen sind vom Gasflaschenschrank bis zur Brennstelle durch einen zugelassenen Fachbetrieb begehsicher bzw. Uberfahr-
sicher zu verlegen.

1.8 Vorratsflaschen sind grundsatzlich nicht in Hallen / Zelten, am Stand oder in Rdumen unter Erdgleiche vorzuhalten.

1.9 Die Verwendung von Flissiggasflaschen in Hallen / Zelten ist nur zu kurzzeitigen, beim Amt fir 6ffentliche Ordnung angemeldeten,
Demonstrationszwecken zulassig. Flaschen sind nach der Vorflihrung zu schlieRen. Dauerbetrieb ist nicht zulassig.

1.10 Um den Arbeitsbereich ist allseitig ein Schutzbereich von mindestens 1 m zu Zuschauern und / oder brennbaren Gegenstanden zu
schaffen.

1.1 Auf Messen sind Flissiggasflaschen an Standen fiir Speisezubereitung in Hallen / Zelten nicht zulassig (nur festverlegte Gasan-
schlisse)

1.12 Schweilvorfiihrungen diirfen nur von sachkundigem Fachpersonal unter standiger Beaufsichtigung der Anlage vorgenommen

werden. Der Betreiber hat eigenverantwortlich die jeweils geeigneten Einrichtungen, Anordnungen und MaRnahmen zur Unfall- und
Brandverhitung zu treffen. Es ist sicherzustellen, dass Ausstellungsbesucher z.B. durch offene Flammen, Funkenflug o.a. nicht ge-
fahrdet werden kénnen.

2. Betrieb

21 Vor der Inbetriebnahme ist die Fliissiggasanlage von einem Sachkundigen / Sachversténdigen auf einwandfreien Zustand zu
Uberpriifen. Die Prifbescheinigung ist am Betriebsort aufzubewahren und auf Verlangen der Behérde vorzulegen.

2.2 Gasheizlaternen sind auf dem Veranstaltungsgelande grundsatzlich nicht erlaubt.

23 Tanks, Flaschen und Verbrauchsanlagen diirfen nur entsprechend den von den Herstellern mitgelieferten Bedienungsanweisungen
genutzt werden und missen standsicher aufgestellt werden.

24 Gasanlagen diirfen nur von Personen bedient werden, die unterwiesen sind und von denen zu erwarten ist, dass sie ihre Aufgaben
zuverlassig erfillen.

2.5 Bei Verwendung von Flaschen mit Flissiggas ist grundsatzlich ein Druckregler mit Sicherheitsabsperreinrichtung (SAV) und Sicher-
heitsabblaseeinrichtung (SBV) gegen unzulassig hohen Druckanstieg zu verwenden.

2.6 Nach Betriebsschluss sind die Hauptabsperrarmaturen zu schlieBen.

2.7 Bei Undichtigkeiten sind die Absperrarmaturen an Behéltern und Flaschen unverziiglich zu schlielen, alle Ziindquellen zu beseitigen
und alle Zindmaglichkeiten auszuschlieRen.

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

29 Zwischen Warmestrahlungsquellen und Flaschen ist ein Abstand von mindestens 70 cm bei Heizgeraten und mindestens 30 cm bei

Gasherden ohne Strahlungsschutzblech einzuhalten.

3. Loschgerate bei Verwendung von Gas:

1 Feuerléscher der Brandklasse

1 H 2
Zubereitung von warmen Speisen <50m ABC mit 10 Léschmitteleinheiten

1 Feuerléscher der Brandklasse
<501 ABC mit 10 Léschmitteleinheiten
1 Loéschdecke oder 1 CO2-Léscher

Grundanforderung bei Verwendung
Von Friteusen
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Anforderungen beim Umgang mit Lebensmitteln bei Markten und Vereinsfesten

Anforderungen an die Standbeschaffenheit

Nach drei Seiten sowie oben fest umschlossen (keine Schirme, z.B. Partyzelt mit Seitenwanden)*.
Handwaschgelegenheit mit

- flieRend warmem™* Wasser (z.B. Glihweinkessel mit Hahn und Heizspirale)

- Seifenspender und Einmalhandtiicher oder Kiichenrolle.

Verschlie3bares Behaltnis fur Abwasser oder Schlauchanschluss zur Abwasserableitung in den Ortskanal.
Sofern durch den Veranstalter keine zentrale Geschirrsplimdglichkeit bereitgestellt

wird, muss eine hygienisch einwandfreie Geschirrspllmdglichkeit vorhanden sein.

Blende zur Abschirmung / zum Schutz der offenen Lebensmittel oder Mindestabstand

zum Kunden von 1,50 m (Beriihren, Beniesen oder Anhusten der Lebensmittel darf nicht mdglich sein!).
Klarsichthauben fir Kuchen.

Anforderungen an Lebensmittel
Lebensmittel, auch in Behéltnissen, nicht auf den FulRboden,

Festes Dach

sondern auf ausreichend hohe Ablagen von mindestens 30 cm

stellen.

TR

Hamburger, Frikadellen, Bratwirste, Cevapcici, Kebab,
Fleischspiee u.a. nur durcherhitzt (nicht roh) zum sofortigen
Verzehr abgeben.

= =z
Wande im Stand moglichst

hell, glatt. abwaschbar

Das Stecken von Fleischspief3en, Ausformen und Wirzen von

Hackfleisch zu Cevapici, Frikadellen etc. am Stand ist verboten. :
Empfindliche (leicht verderbliche) Lebensmittel bei + 4° C bis ==

Spuckschutz

héchstens +7° C lagern. Der Transport zum Stand ist nur gekuhlt
(+ 4° C bis héchstens +7° C) und in Behaltern, die in
haushaltstbliche Kihlschréanke passen, zulassig.

Stand an drei

Gewerberecht / Schankbetrieb

Seiten geschlossen

Grof3es, deutlich sicht- und lesbares Namensschild mit

Familiennamen und

einem ausgeschriebenen Vornamen des Standbetreibers.
Preisverzeichnis von allen angebotenen Waren auslegen oder an jedem

Fester Boden

Artikel ein Preisschild anbringen. g Seifenspender

. N . . (fest installiert) Spender fir
Betrieb von Getréankeschankanlagen / eines Durchlaufkiihlers vor dem Einmalhandtacher
Fest beim Landratsamt oder Blirgermeisteramt schriftlich anzeigen Fi {fest instaliiert)

1schiufl
(Formblatt vom Aufsteller der Getradnkeschankanlage verwenden). @
Vor Betriebsbeginn muss ein Sachkundiger die Schankanlage priifen

und s

eine Bescheinigung ausstellen.
Bescheinigungen / Reinigungsnachweise sind am Stand aufzubewahren.

Betriebsanweisungen fir den Betrieb der Getrankeschankanlage sind in ‘Handwaschbecken

Spibecken

der Nahe des Druckminderers gut sichtbar anzubringen. Kohlensaurefla-
schen dirfen nur stehend und fest angebunden aufbewahrt werden
(nicht der Sonne aussetzen oder an Heizquellen aufstellen).

Bitte beachten Sie:

1.

Bei Nichtbeachten dieser Vorschriften muss der Standbetreiber mit der

Schlieffung des Standes oder dem

Verbot der Abgabe von Lebensmitteln rechnen.

VerstdRe gegen diese Mindestanforderungen stellen Ordnungswidrigkeiten, (in Einzelféllen Straftaten) dar,
die zu verfolgen sind.

* kann bei der Abgabe von verpackten oder nicht leicht verderblichen Lebensmitteln entfallen.

L Abwasseranschiufy
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