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Gegebenenfalls ist zusdtzlich der spezifische Wasserbedarf fiir
Einrichtungen wie der Versorgung, der medizinischen oder
. kulturellen Betreuung zu beriicksichtigen. . ®

2.4. = Abwasserbeseitigung

Eine hygienisch einwandfreie Behandlung bzw. Ableitung des
anfallenden = Abwassers mufl gewdhrleistet sein. Sammelgru-
ben von Trockenaborten miissen wasserundurchldssig —errich-
tet werden. Als Richtwert fiir die Bemessung der Sammel-
gruben sind etwa 1,51 Fékalien/Person' und Tag zugrunde zu
legen.

2.5.  Reinigungs- und Desinfektionsmafnahmen; Schadlings-
bekdmpfung i

Der Triager des Ferienlagers hat den Einsatz einer ausreichen-

den Anzahl von Reinigungskriften und die Bereitstellung von
Reinigungsmitteln und -gerdten sowie Desinfektions- und, so-
fern  erforderlich, Schidlingsbekdmpfungsmitteln ~ in  ausrei-

. chender Menge zu gewéhrleisten.

Kinder bzw. Schiiler diirfen fiir die Reinigung und Desinfek-
tion der Abortanlagen nicht eingesetzt werden.

Vor jeder Belegung des
nigung der  Unterkiinfte

Ferienlagers ist eine griindliche Rei-

einschlieflich  der  Ausstattungsge-
genstinde, der Wasch- und Abortrdume, des Speiseraumes
und der anderen Funktionsriume vorzunchmen. Bettwische
ist vor jeder Neubelegung der Liegestatt zu wechseln. Wird
keine Bettwdsche verwendet, sind Betten, Aufleger, Decken
oder Schlafsicke einer Spriihdesinfektion zu unterzichen. Un-
abhidngig hiervon sind diese ~ vor jeder jdhrlichen Wiederbele-
gung des Ferienlagers griindlich zu reinigen.

Wiéhrend der Belegungsdauer sind insbesondere die Unter-
kiinfte, die sanitdren Anlagen sowie der Speiseraum tiglich
zu reinigen. Die Reinigung und Desinfektion der Kiiche und
der  Kiichennebenrdume  ist  entsprechend der  Anordnung
iiber die hygienische Einrichtung und Uberwachung von Ge-
meinschaftskiichen ~ vorzunehmen. Die Reinigung der  sanité-

ren Anlagen hat mittels Wasser, dem ein geeignetes Desin-

fektionsmittel in der vorgeschriebenen Menge zuzugeben ist,
zu erfolgen. In die Reinigung sind auBler den Auftrittsflichen
die  Waschbecken, Klosettbecken, Urinalbecken und Scham-

winde einzubeziehen. In Trockenaborte ist mnach Erfordernis

Chlorkalk zur Geruchsbindung einzubringen.

Ist fir die Héandereinigung nach Abortbenutzung keine Wasch-

stelle mit flieBendem Wasser vorhanden, sind Schiisseln mit
einer vorschriftsmafBigen Feindesinfektionsmittellgsung auf-
zustellen, die mindestens tdglich, bei Verschmutzung sofort
zu erneuern ist. Zur Desinfektion sind die, in den Verfiigun-
gen und Mitteilungen des Ministeriums fiir Gesundheitswesen
jahrlich  bekanntgemachten  Desinfektionsmittel — zu  verwen-
den.  Auskiinfte erteilt

die fir das Ferienlager zustindige
Kreis-Hygieneinspektion. .

Die Bekdmpfung von  Gesundheitsschddlingen  ist  entspre-
chend den geltenden Rechtsvorschriften® in Abstimmung mit
der zustdndigen Kreis-Hygieneinspektion vorzunehmen.

2.6.  Abfallbeseitigung

Der Triger des Ferienlagers hat bis zum Tag der Lagerab-

nahme die regelméBige Abfuhr von Miill, Kiichen- und son-
stigen Abfillen sowie - gegebenenfalls von Fékalien, insbeson-
dere durch AbschluB von Wirtschaftsvertrigen mit den ent-
sprechenden kommunalen Einrichtungen und Landwirt-
schaftsbetrieben, zu sichern. ‘

Abortgruben und  Hauskldranlagen miissen vor  Lagerbeginn

geleert sein. ©

6 Z. Z. gilt die Verordnung vom 6. Juni 1957 iiber die Bekdmpfung
von Gesundhedtsschidlingen (GBL. I Nr. 42 S. 329) In der Fassung der
Anpassungsverordnung vom 13. Juni 1968 (GBL. IT Nr. 62 S. 363).

‘kontrollieren.  Bei

Kiichenabfille und Speisereste sind in abgedeckten Behiltern
ratten- und fliegensicher in mindestens 8 m Entfernung zu
den Kiichen- wund Wirtschaftsriumen zu sammeln und in
maximal zweitdgigen Abstdinden — in der warmen Jahreszeit

taglich — abzufahren.

Miill und éonstige Abfille sind an einem hierfir deutlich ge-

kennzeichneten Platz — bei Campingpldtzen, Jugendcamping-
plitzen wund Zeltlagern unter Beriicksichtigung der  Haupt-
windrichtung und moglichst auflerhalb des Platzes — in ab-
deckbaren,  nichtbrennbaren  Behéltern bis zum  Abtransport
zu sammeln. ’

Im Lagergelinde sind ausreichende Abfallbehdlter —aufzustel-
len und regelmiBig zu entleeren.

3. Kiichen- und Lebensmittelhygiene

3.1. Kiichen- und Wirtschaftspersonal

Das Kiichen- und Wirtschaftspersonal unterliegt den Bestim-
mungen der Sechsten Durchfiihrungsbestimmung vom 24. No-
vember 1969 zum Lebensmittelgesetz — Voraussetzungen fiir

die im Lebensmittelverkehr beschéftigten Personen in hygie-
nischer Hinsicht — (GBI II Nr. 96 S. 599). Vor jeder ersten Be-
legung und bei jedem Personalwechsel ist das Kiichen- und
Wirtschaftspersonal iiber den Inhalt der Anordnung iber die
hygienische  Einrichtung und  Uberwachung = von  Gemein-
schaftskiichen ~ und  der  Sechsten  Durchfiihrungsbestimmung
zum  Lebensmittelgesetz ~ aktenkundig zu  belehren.  Verant-
wortlich hierfiir ist der Lagerleiter.

3.2. Lebensmittel- und Erndhrungshygiene

3.2.1. Der
Abschnitt 6.

andere medizinische Kader gemil
auf die Gestaltung der Tages-
und Wochenspeisepline im Interesse einer abwechslungsrei-
chen, altersgerechten und  erndhrungsphysiologisch  hochwerti-
gen Erndhrung. Der Speiseplan ist fiir jeweils eine Woche im
voraus von der Kiichenleitung auszuarbeiten und dem Lager-
leiter sowie - gegebenenfalls dem Lagerarzt zur Abzeichnung
vorzulegen. Verdnderungen des Speiseplanes sind mit diesen
abzustimmen.

32.2. Die Qualitit und -einwandfreie Beschaffenheit der Spei-
sen sind vom Lagerarzt oder einer von ihm beauftragten me-
dizinischen Fachkraft (Schwester, Hygieneinspektor) durch
Verkostung  aller Speisenkomponenten vor der Ausgabe zu
mehrfacher  Zubereitung ist jede Zuberei-
tung gesondert zu priifen. Die Ergebnisse der Kontrollen sind
im Kontrollbuch einzutragen. In Ferienlagern, in denen medi-
zinische Fachkrédfte nicht vorhanden sind, obliegt dem Lager-
leiter oder einer von ihm hierzu Dbeauftragten volljdhrigen
Person, z. B. Gesundheitshelfer, diese Kontrolle.

32.3. Bei Gemeinschaftsverpflegung ist von allen Einzelzu-
bereitungen des Essens, z. B. Fleisch, Sofle, Wurst, Beilage,- je
eine Portion als 24-Stunden-Probe unter Kiihlhaltung bei + 2
bis + 6 °C zuriickzustellen.

3.2.4. Speisen sind nach Fertigstellung Innerhalb von 2 Stun-
den — spitestens jedoch vor Ablauf von 4 Stunden — auszu-
geben. Erfolgt die Abgabe iiber Speisentransportgefile (Ther-
mophore), ist auf diesen die Zeit der Fertigstellung der Spei-
sen zu vermerken.

3.2.5. Das Vorkochen von Speisen am Tag vorher sowie die
Aufbewahrung von Speisen bis zur ndchsten Mahlzeit sind
verboten. Die Kontrolle jiber die Einhaltung des Vorkoch-
verbots obliegt .dem Lagerleiter bzw. dem Lagerarzt oder
einer anderen medizinischen Fachkraft.

3.2.6. Leicht verderbliche Lebensmittel
der  Anlieferung kithl  aufzubewahren. Sofern  Kithlmdglich-
keiten nicht vorhanden sind, sind diese Lebensmittel spéte-
stens innerhalb von 4 Stunden nach Anlieferung zum Verzehr
auszugeben oder in geeigneter Weise zu verarbeiten.

Lagerarzt bzw.
nehmen Einflufl

sind unmittelbar nach



