
09 Notfall_Hinweise_Wasserabnehmer.docx 

NOTFALLNOTFALLNOTFALLNOTFALL    
HINWEISE FÜR PRIVATHAUSHALTE UND BETRIEBE:HINWEISE FÜR PRIVATHAUSHALTE UND BETRIEBE:HINWEISE FÜR PRIVATHAUSHALTE UND BETRIEBE:HINWEISE FÜR PRIVATHAUSHALTE UND BETRIEBE:    

 
 

PRIVATHAUSHALTERIVATHAUSHALTERIVATHAUSHALTERIVATHAUSHALTE    
 

• Kochen des Wassers beiKochen des Wassers beiKochen des Wassers beiKochen des Wassers bei    Siedetemperatur, die Siedetemperatur, die Siedetemperatur, die Siedetemperatur, die 
zumindest 3 Minuten gehalten werden muss:zumindest 3 Minuten gehalten werden muss:zumindest 3 Minuten gehalten werden muss:zumindest 3 Minuten gehalten werden muss:    
Dieses Wasser kann wieder bedenkenlos getrun-
ken und verwendet werden, sollte jedoch gekühlt 
höchstens einen Tag lang verwendet werden (Ge-
fahr der Wiederverkeimung!). 

 

• Zubereitung von Speisen, Zubereitung von Speisen, Zubereitung von Speisen, Zubereitung von Speisen, Reinigung von LebenReinigung von LebenReinigung von LebenReinigung von Lebens-s-s-s-
mitteln, Obst und Gemüse:mitteln, Obst und Gemüse:mitteln, Obst und Gemüse:mitteln, Obst und Gemüse:    
Für Genusszwecke und für die Verarbeitung von 
Lebensmitteln sowie für die Zubereitung von 
Speisen darf ausschließlich abgekochtes Wasser 
verwendet werden. Dies gilt auch für das Reinigen 
bzw. Waschen von Obst und Gemüse. 

 

• Kaffee oder Tee nur aus abgekochtem Wasser:Kaffee oder Tee nur aus abgekochtem Wasser:Kaffee oder Tee nur aus abgekochtem Wasser:Kaffee oder Tee nur aus abgekochtem Wasser:    
Bei der Herstellung von heißen Getränken in Kaf-
feemaschinen, wie sie im Haushalt oder kleinen 
Imbissbetrieben verwendet werden, wird das 
Wasser lediglich erhitzt (anfangs oft unter 60 °C), 
was bestenfalls zu einer geringen Keimreduktion 
führt. Es ist daher auch hier abgekochtes Wasser 
zu verwenden. 

 

• Temperatur im Warmwasserbereich mindestens Temperatur im Warmwasserbereich mindestens Temperatur im Warmwasserbereich mindestens Temperatur im Warmwasserbereich mindestens 
80 °C:80 °C:80 °C:80 °C:    
In den vergangenen Jahren ist es aus Gründen 
der Sparsamkeit üblich geworden, dass die Tem-
peratur in den Warmwasserboilern niedrig gehal-
ten wird (oft nur 50 °C). Dies stellt bei einwand-
freier Trinkwasserqualität grundsätzlich kein Prob-
lem dar, mit Ausnahme der Legionellenproblema-
tik (Abtötung ab 64 °C). Bei mikrobiologischen 
Verunreinigungen kann sich bei diesen Tempera-
turen die Keimzahl allerdings noch weiter erhö-
hen. Die Temperatur sollte im Warmwasserbe-
reich daher für die Dauer der Belastung auf we-
nigstens 80 °C eingestellt werden, insofern das 
Material des Rohrleitungsnetzes bzw. der Armatu-
ren inkl. Nutzer einer solchen Temperatur stand-
hält. 

 

• Reinigen von Geschirr und Gläsern:Reinigen von Geschirr und Gläsern:Reinigen von Geschirr und Gläsern:Reinigen von Geschirr und Gläsern:    
Geschirr- bzw. Gläserspüler müssen beim Nach-
spülen wenigstens 85 °C erreichen. Kann die 
Temperatur vom Gerät nicht erreicht werden, so 
muss das Geschirr bzw. müssen die Gläser nach 
der Reinigung mit abgekochtem Warmwasser 
nachgespült werden. Geschirr bzw. Gläser an-
schließend abtropfen und trocknen lassen. 

    
    

• Reinigung von Arbeitsflächen:Reinigung von Arbeitsflächen:Reinigung von Arbeitsflächen:Reinigung von Arbeitsflächen:    
Die Reinigungslösung zur Reinigung von Arbeits-
flächen und Geräten ist mit Heißwasser (Lei-
tungsnetz min. 80 °C) oder mit abgekochtem 
Wasser unter Verwendung eines Reinigungsmit-
tels mit Desinfektionswirkung herzustellen. Zum 
Nachspülen ist abgekochtes Wasser zu verwen-
den. 

 

• Energiesparprogramm bei Geschirrspülern nicht Energiesparprogramm bei Geschirrspülern nicht Energiesparprogramm bei Geschirrspülern nicht Energiesparprogramm bei Geschirrspülern nicht 
verwenden:verwenden:verwenden:verwenden:    
Bei den Energiesparprogrammen wird mit geringer 
Wassertemperatur gereinigt (~ 50 °C), um einen 
Spareffekt zu erzielen. Ähnlich den Warmwasser-
boilern kann sich bei belastetem Wasser die 
Keimzahl im Wasser weiter erhöhen. 

 

• Duschen kann problematisch sein: Duschen kann problematisch sein: Duschen kann problematisch sein: Duschen kann problematisch sein:     
Beim Verrieseln des Wassers in den Duschen bil-
den sich kleinste Wassertröpfchen, in denen sich 
Mikroorganismen befinden können. Beim Einat-
men können diese Mikroorganismen in den Kör-
per gelangen und so zu Erkrankungen führen. Ge-
fahr beim Baden und Duschen für Kleinkinder: 
beim Verschlucken von bakteriologisch verunrei-
nigtem Wasser. 

 
 
BETRIEBEBETRIEBEBETRIEBEBETRIEBE    
 

INFORMATION:INFORMATION:INFORMATION:INFORMATION:    
• Anbringen von Informationsschildern an allen Anbringen von Informationsschildern an allen Anbringen von Informationsschildern an allen Anbringen von Informationsschildern an allen 

Trinkwasserauslässen („Kein Trinkwasser“ oder Trinkwasserauslässen („Kein Trinkwasser“ oder Trinkwasserauslässen („Kein Trinkwasser“ oder Trinkwasserauslässen („Kein Trinkwasser“ oder 
Zeichen „Durchgestrichener Wasserhahn“)Zeichen „Durchgestrichener Wasserhahn“)Zeichen „Durchgestrichener Wasserhahn“)Zeichen „Durchgestrichener Wasserhahn“)    

• Alle Mitarbeiter über die Nutzungseinschränkun-
gen informieren. 

 

PERSONALHYGIENE:PERSONALHYGIENE:PERSONALHYGIENE:PERSONALHYGIENE:    
• Nach dem Händewaschen Desinfektionslösung Nach dem Händewaschen Desinfektionslösung Nach dem Händewaschen Desinfektionslösung Nach dem Händewaschen Desinfektionslösung 

verwenden:verwenden:verwenden:verwenden:    
Nach jeder Reinigung der Hände ist unbedingt ei-
ne Händedesinfektion (z. B. im Feinkostbereich) 
durchzuführen, wobei auf die notwendige Einwirk-
zeit zu achten ist. 

 

DESINFEKTION VON ARBEITSFLÄCHEN:DESINFEKTION VON ARBEITSFLÄCHEN:DESINFEKTION VON ARBEITSFLÄCHEN:DESINFEKTION VON ARBEITSFLÄCHEN:    
• Verwendung von rückstandsfreien DesinfektionVerwendung von rückstandsfreien DesinfektionVerwendung von rückstandsfreien DesinfektionVerwendung von rückstandsfreien Desinfektions-s-s-s-

mitteln (z. B. auf Alkoholbasis) nach der Reinmitteln (z. B. auf Alkoholbasis) nach der Reinmitteln (z. B. auf Alkoholbasis) nach der Reinmitteln (z. B. auf Alkoholbasis) nach der Reini-i-i-i-
gung.gung.gung.gung.    
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NOTFALLNOTFALLNOTFALLNOTFALL    
ZUSÄTZLICHE HINWEISE FÜR LEBENSMITTELBETRIEBE:ZUSÄTZLICHE HINWEISE FÜR LEBENSMITTELBETRIEBE:ZUSÄTZLICHE HINWEISE FÜR LEBENSMITTELBETRIEBE:ZUSÄTZLICHE HINWEISE FÜR LEBENSMITTELBETRIEBE:    

 
 
INFORMATION:INFORMATION:INFORMATION:INFORMATION:    
• Anbringen von Informationsschildern an allen Anbringen von Informationsschildern an allen Anbringen von Informationsschildern an allen Anbringen von Informationsschildern an allen 

Trinkwasserauslässen („Kein Trinkwasser“ oder Trinkwasserauslässen („Kein Trinkwasser“ oder Trinkwasserauslässen („Kein Trinkwasser“ oder Trinkwasserauslässen („Kein Trinkwasser“ oder 
Zeichen „Durchgestrichener Wasserhahn“)Zeichen „Durchgestrichener Wasserhahn“)Zeichen „Durchgestrichener Wasserhahn“)Zeichen „Durchgestrichener Wasserhahn“)    

• Alle Mitarbeiter über die Nutzungseinschränkun-
gen informieren. 

 

PERSONALHYGIENEPERSONALHYGIENEPERSONALHYGIENEPERSONALHYGIENE: 
• Nach dem Händewaschen Nach dem Händewaschen Nach dem Händewaschen Nach dem Händewaschen Desinfektionslösung Desinfektionslösung Desinfektionslösung Desinfektionslösung 

verwenden:verwenden:verwenden:verwenden:    
Nach jeder Reinigung der Hände ist unbedingt ei-
ne Händedesinfektion (z. B. im Feinkostbereich) 
durchzuführen, wobei auf die notwendige Einwirk-
zeit zu achten ist. 

 

DESINFEKTION VON ARBEITSFLÄCHEN:DESINFEKTION VON ARBEITSFLÄCHEN:DESINFEKTION VON ARBEITSFLÄCHEN:DESINFEKTION VON ARBEITSFLÄCHEN:    
• Verwendung von rückstandsfreiVerwendung von rückstandsfreiVerwendung von rückstandsfreiVerwendung von rückstandsfreien Desinfektionen Desinfektionen Desinfektionen Desinfektions-s-s-s-

mitteln (z. B. auf Alkoholbasis) nach der Reinmitteln (z. B. auf Alkoholbasis) nach der Reinmitteln (z. B. auf Alkoholbasis) nach der Reinmitteln (z. B. auf Alkoholbasis) nach der Reini-i-i-i-
gung.gung.gung.gung.    

 

SCHANKANLAGEN/GASTRONOMIE:SCHANKANLAGEN/GASTRONOMIE:SCHANKANLAGEN/GASTRONOMIE:SCHANKANLAGEN/GASTRONOMIE:    
• Gläserdusche darf nicht mehr verwendet werden!Gläserdusche darf nicht mehr verwendet werden!Gläserdusche darf nicht mehr verwendet werden!Gläserdusche darf nicht mehr verwendet werden!    
• Postmixanlage, Carbonator und EiswürfelmaschPostmixanlage, Carbonator und EiswürfelmaschPostmixanlage, Carbonator und EiswürfelmaschPostmixanlage, Carbonator und Eiswürfelmaschi-i-i-i-

ne sind außer Betrieb zu nehmen.ne sind außer Betrieb zu nehmen.ne sind außer Betrieb zu nehmen.ne sind außer Betrieb zu nehmen.    
Für die Zeit der Verunreinigung können Eiswür fel 
aus abgekochtem Leitungswasser oder kohlen-
säurefreiem Mineralwasser im Tiefkühlschrank 
hergestellt werden. 

• Tägliche Reinigung der Schankanlage entsprTägliche Reinigung der Schankanlage entsprTägliche Reinigung der Schankanlage entsprTägliche Reinigung der Schankanlage entspre-e-e-e-
chend der Schankanlagenverordnung nur mit achend der Schankanlagenverordnung nur mit achend der Schankanlagenverordnung nur mit achend der Schankanlagenverordnung nur mit ab-b-b-b-
gekochtem Wasser.gekochtem Wasser.gekochtem Wasser.gekochtem Wasser.    

 

SELBSTBEDIEUNGSAUTOMATEN:SELBSTBEDIEUNGSAUTOMATEN:SELBSTBEDIEUNGSAUTOMATEN:SELBSTBEDIEUNGSAUTOMATEN:    
• ZZZZubereitung von heißen Getränken (Kaffee, Tee, ubereitung von heißen Getränken (Kaffee, Tee, ubereitung von heißen Getränken (Kaffee, Tee, ubereitung von heißen Getränken (Kaffee, Tee, 

...) mit Automaten, die direkt an das Leitungsnetz ...) mit Automaten, die direkt an das Leitungsnetz ...) mit Automaten, die direkt an das Leitungsnetz ...) mit Automaten, die direkt an das Leitungsnetz 
angeschlossen sind:angeschlossen sind:angeschlossen sind:angeschlossen sind:    
Erreichen die Heißwasserbehälter der verwende-
ten Geräte nicht eine Temperatur von mindestens 
80 °C, so sind Filterkaffee und Tee ausschließlich 
aus abgekochtem Trinkwasser herzustellen. 
Vorsicht: Erzeugen Geräteautomaten auch kalte 
Getränke (z. B. Eistee), so ist die Abgabe derarti-
ger Produkte zu sperren. 

 

SPEISEEIS:SPEISEEIS:SPEISEEIS:SPEISEEIS:    
• Geräte zur Portionierung von Speiseeis nur in aGeräte zur Portionierung von Speiseeis nur in aGeräte zur Portionierung von Speiseeis nur in aGeräte zur Portionierung von Speiseeis nur in ab-b-b-b-

gekochtem und angesäuertem gekochtem und angesäuertem gekochtem und angesäuertem gekochtem und angesäuertem Wasser aufbewaWasser aufbewaWasser aufbewaWasser aufbewah-h-h-h-
ren:ren:ren:ren:    
Es muss eine 1,5%ige Zitronen- oder Weinsäure-
lösung, hergestellt mit abgekochtem Wasser, ver-
wendet werden, welche mindestens jede Stunde 
erneuert wird. Die Aufbewahrung der Geräte zur 
Portionierung in fließendem Wasser ist nicht mög-
lich. 

    
• Bei der Speiseeiserzeugung hat die Zubereitung Bei der Speiseeiserzeugung hat die Zubereitung Bei der Speiseeiserzeugung hat die Zubereitung Bei der Speiseeiserzeugung hat die Zubereitung 

des Speiseeisansatzes sowie die Reinigung der des Speiseeisansatzes sowie die Reinigung der des Speiseeisansatzes sowie die Reinigung der des Speiseeisansatzes sowie die Reinigung der 
Geräte ausschließlich mit abgekochtem Wasser Geräte ausschließlich mit abgekochtem Wasser Geräte ausschließlich mit abgekochtem Wasser Geräte ausschließlich mit abgekochtem Wasser 
zu erfolgen.zu erfolgen.zu erfolgen.zu erfolgen.    
Auch bei heißer Herführung des Speiseeises ist 
zur Produktion ausschließlich abgekochtes Was-
ser zu verwenden. 

 

BÄCKEREIN:BÄCKEREIN:BÄCKEREIN:BÄCKEREIN:    
• In Bäckereien und Konditoreien darf zur ProduktIn Bäckereien und Konditoreien darf zur ProduktIn Bäckereien und Konditoreien darf zur ProduktIn Bäckereien und Konditoreien darf zur Produkti-i-i-i-

on ausschließlich abgekochtes Wasser verwendet on ausschließlich abgekochtes Wasser verwendet on ausschließlich abgekochtes Wasser verwendet on ausschließlich abgekochtes Wasser verwendet 
werden.werden.werden.werden.    
Hitzeresistente Toxinbildner könnten während des 
Gärprozesses Toxine bilden, welche beim Backen 
nicht zerstört werden und somit eine Gefahr für 
die Gesundheit darstellen können. 

 

LAGERUNG UND VERKAUF VON ROHEM FISCH; LAGERUNG UND VERKAUF VON ROHEM FISCH; LAGERUNG UND VERKAUF VON ROHEM FISCH; LAGERUNG UND VERKAUF VON ROHEM FISCH; 
WEICHTIEREN UND KRUSTENTIEREN:WEICHTIEREN UND KRUSTENTIEREN:WEICHTIEREN UND KRUSTENTIEREN:WEICHTIEREN UND KRUSTENTIEREN:    
• Eis aus eigener Erzeugung kann nicht verwendet Eis aus eigener Erzeugung kann nicht verwendet Eis aus eigener Erzeugung kann nicht verwendet Eis aus eigener Erzeugung kann nicht verwendet 

werden:werden:werden:werden:    
Für die Zeit der Verunreinigung dar f kein Eis aus 
eigner Produktion verwendet werden. Nötigenfalls 
ist Fertigeis, das aus einwandfreiem Trinkwasser 
hergestellt wurde, zu beziehen. 

 

SCHLACHTBETRIEBE UND FLEISCHVERARBESCHLACHTBETRIEBE UND FLEISCHVERARBESCHLACHTBETRIEBE UND FLEISCHVERARBESCHLACHTBETRIEBE UND FLEISCHVERARBEI-I-I-I-
TUNG:TUNG:TUNG:TUNG:    
• Eine Verarbeitung in diesen Bereichen ist ohne Eine Verarbeitung in diesen Bereichen ist ohne Eine Verarbeitung in diesen Bereichen ist ohne Eine Verarbeitung in diesen Bereichen ist ohne 

einwandfreie Trinkwasserversorgung nicht möeinwandfreie Trinkwasserversorgung nicht möeinwandfreie Trinkwasserversorgung nicht möeinwandfreie Trinkwasserversorgung nicht mög-g-g-g-
lich.lich.lich.lich.    
Problembereiche sind z. B. die Schlachtkörperrei-
nigung, Kutter (Eiszugabe), Lagerung von Natur-
därmen, ... 

 

PRODUKTION VON FISCHEREIERZEUGNISSEN:PRODUKTION VON FISCHEREIERZEUGNISSEN:PRODUKTION VON FISCHEREIERZEUGNISSEN:PRODUKTION VON FISCHEREIERZEUGNISSEN:    
• Mit verunreinigtem Trinkwasser ist eine FischveMit verunreinigtem Trinkwasser ist eine FischveMit verunreinigtem Trinkwasser ist eine FischveMit verunreinigtem Trinkwasser ist eine Fischver-r-r-r-

arbeitung nicht möglich!arbeitung nicht möglich!arbeitung nicht möglich!arbeitung nicht möglich!    
Bei diesen Betrieben sind in einzelnen Prozess-
schritten oft größere Mengen an Trinkwasser not-
wendig, die nicht durch einfache Notmaßnahmen 
bereitgestellt werden können. 

 

BEBEBEBE----    UND VERARBEITUNGSBETRTIEBE VON UND VERARBEITUNGSBETRTIEBE VON UND VERARBEITUNGSBETRTIEBE VON UND VERARBEITUNGSBETRTIEBE VON 
MILCH:MILCH:MILCH:MILCH:    
• In Molkereien und Käsereien ist eine Produktion In Molkereien und Käsereien ist eine Produktion In Molkereien und Käsereien ist eine Produktion In Molkereien und Käsereien ist eine Produktion 

mit verunreinigtem Trinkwasser nicht möglich.mit verunreinigtem Trinkwasser nicht möglich.mit verunreinigtem Trinkwasser nicht möglich.mit verunreinigtem Trinkwasser nicht möglich.    
Auch hier sind in einzelnen Prozessschritten eben-
falls oft größere Mengen an Trinkwasser notwen-
dig, die nicht durch einfache Notmaßnahmen be-
reitgestellt werden können. 


