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] VorsorgemalRnahmen bei
mikrobiologisch
ﬂ belastetem Trinkwasser

Einfihrung:

Selbst bei Wasserversorgungsanlagen, die sich in ordnungsgemafem Zustand befinden und die
ausreichend gewartet werden, kann eine mikrobiologische Verunreinigung des Trinkwassers
unvorhersehbar auftreten. Der Betreiber einer Wasserversorgungsanlage ist verpflichtet das
Problem so schnell wie moglich zu beheben. Allerdings missen bis zur Wiederherstellung der
einwandfreien Trinkwasserqualitdt Nutzungseinschrankungen eingehalten werden. Der Betreiber
einer Wasserversorgungsanlage ist verpflichtet unverziglich alle Verbraucher Gber die
Verunreinigung des Trinkwassers zu informieren.

Dieses Informationsblatt gilt ausschlielich bei mikrobiologischen Verunreinigungen des
Wassers. Besteht der Verdacht, dass auch chemische Kontaminationen, wie z.B. eine erhdhte
Nitratbelastung bestehen, so sind die hier genannten Einschrankungen keinesfalls ausreichend.
Grundsétzlich konnen hier nur allgemeine Hinweise zusammengefasst werden, in Einzelféallen
kdnnen sich auch zusétzliche Erfordernisse ergeben.

Die Anforderungen an die Beschaffenheit von Trinkwasser, sowie die Verpflichtungen von
Betreibern von Wasserversorgungsanlagen sind in der Trinkwasserverordnung (BGBI. I
304/2001 vom 21. August 2001 i.d.g.F.) geregelt.

Gefahren:

Durch mikrobiologisch belastetes Wasser konnen eine Vielzahl von Krankheiten
Ubertragen werden. Belastetes Trinkwasser stellt dabei eine doppelte Gefahr dar, weil
Wasser einerseits zum Trinken, bzw. Kochen und andererseits auch zum Reinigen von
Lebensmitteln und Gerdaten und zur Korperpflege verwendet wird. Obwohl wir
Verschmutzungen von den Lebensmitteln abwaschen wollen, belasten wir diese mit
verunreinigtem Trinkwasser zusétzlich. Dies stellt ein Gesundheitsrisiko dar und kann
z.B. den Verderb dieser Produkte erheblich beschleunigen.

Informationskette:

Wird bei einer Untersuchung des Trinkwassers eine mikrobiologische Verunreinigung
des Wassers festgestellt, so hat der Bertreiber einer Wasserversorgungsanlage die
betroffenen Verbraucher unverzlglich Uber die betreffenden Parameter und den
dazugehorigen Parameterwerten zu informieren und Uber Nutzungseinschrankungen
aufzuklaren. Dies bedeutet flr die Verbraucher, dass das Wasser flr eine gewisse Zeit nur
eingeschrankt verwendet werden kann.

Fur Lebensmittelbetriebe heilt das zusatzlich, dass das Warenangebot notigenfalls
eingeschrankt werden muss, gewisse Gerate nicht mehr verwendet werden kénnen, aber

auch, dass Géste uber die Trinkwasserverunreinigung informiert werden massen.
DVR.0069264 http://lwww.land-oberoesterreich.gv.at (VorsorgemaRnahmen bei mikrobiologisch belastetem Trinkwasser. Stand 07/06)
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Wird beispielsweise bei einer kommunalen Wasserversorgung eine mikrobiologische
Verunreinigung festgestellt, so muss bei allen Wasserhdhnen, welche durch
verunreinigtes Trinkwasser Personen gefdhrden konnte, der Warnhinweis "Kein
Trinkwasser™ angebracht werden. Diese Hinweispflicht gilt fir den Wasserversorger und
natlrlich auch fir Betriebe wie Gasthduser und dergleichen, obwohl diese fir die
Verunreinigung nicht verantwortlich sind.

Dauer einer Belastung:

Der Betreiber einer Wasserversorgungsanlage muss nach dem bekannt werden einer
Verunreinigung unverziglich MalRnahmen zur Behebung des Problems setzen. Die
Trinkwasserverordnung sieht dafuir 30 Tage vor. Allerdings kann es vorkommen, dass die
gesetzten Sanierungsschritte nicht sofort den gewiinschten Erfolg bringen und eine
Verunreinigung daher auch deutlich langer anhalten kann.

Temperaturen:

Mikroorganismen koénnen durch Erhitzen weitestgehend abgetOtet werden. Um diesen
gewinschten Effekt zu erzielen, muss eine bestimmte Temperatur tber eine gewisse Zeit
gehalten werden. Je hoher die erreichte Temperatur ist, desto kirzer ist die notwendige
Erhitzungszeit. Schon wenige Grad Celsius weniger als gefordert kdnnen dazu flhren,
dass die notwendige Keimreduktion nicht erreicht wird.

Temperaturkontrollen sind daher im Sinne einer Eigenkontrolle nach der EG- Richtlinie
852/2004 unbedingt erforderlich.

HeiBwasser, das im Boiler uber einige Minuten auf wenigstens 80 °C gehalten wird, kann
z.B. zur Reinigung von Arbeitsflachen verwendet werden wenn anschlieBend eine
Desinfektion folgt. HeilBwasser aus einem Durchlauferhitzer muss wenigstens 85 °C
erreichen.

Fur Genusszwecke darf ausschlieBlich abgekochtes Wasser verwendet werden. Dabei
muss das Wasser zum Sieden erhitzt werden und diese Temperatur wenigstens drei
Minuten gehalten werden. Nur dadurch kann das Inaktivieren aller Mikroorganismen
sichergestellt werden.

Wasserdesinfektion:

Grundsatzlich macht es keinen Sinn, wenn sich Verbraucher Desinfektionsanlagen fir
den privaten Bereich anschaffen. Mikrobiologische Verunreinigungen stellen eine
Ausnahmesituation dar und durch Einhaltung der Nutzungseinschrankungen kénnen auch
mitunter l&ngere Zeitspannen tberbriickt werden.

Bei grofleren Lebensmittelbetrieben kann auch eine kurzfristige Trinkwasserverun-
reinigung zu einem groReren Produktionsausfall flhren. Betriebe, welche jederzeit grole
Mengen einwandfreies Trinkwasser bendétigen, wie dies beispielsweise in Molkereien,
Késereien oder Schlachtbetrieben der Fall ist, sollten grundsétzlich die Anschaffung einer
Desinfektionsanlage uberlegen, um bei mikrobiologischen Problemen einen Produktions-
ausfall zu vermeiden.
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Hinweise fur Privathaushalte und Lebensmittelbetriebe:

Abkochen des Wassers vor der Verwendung (wenigstens 3 Minuten):
Dieses Wasser kann wieder bedenkenlos getrunken und verwendet werden, sollte jedoch
gekuhlt hochstens einen Tag lang verwendet werden (Gefahr der Wiederverkeimung!).

Zubereitung von Speisen, Reinigung von Lebensmitteln, Obst und Gemuse:

Fur Genusszwecke und flr die Verarbeitung von Lebensmitteln sowie flr die Zubereitung
von Speisen darf ausschlieBlich abgekochtes Wasser verwendet werden. Dies gilt auch fir
das Reinigen bzw. Waschen von Obst und Gemiuise.

Kaffee oder Tee nur aus abgekochtem Wasser:

Bei der Herstellung von heien Getrdnken in Kaffeemaschinen 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 fiihrt. Es ist daher auch hier
abgekochtes Wasser zu verwenden.

Temperatur im Warmwasserbereich mindestens 80 °C:

In den letzten Jahren ist es aus Grinden der Sparsamkeit Ublich geworden, dass die
Temperatur in den Warmwasserboilern niedrig gehalten wird (oft nur 50 °C). Dies stellt bei
einwandfreier Trinkwasserqualitdt grundsétzlich kein Problem dar mit Ausnahme der
Legionellenproblematik (Abtétung ab 64°C). Bei mikrobiologischen Verunreinigungen kann
sich bei diesen Temperaturen die Keimzahl allerdings noch weiter erhohen. Die Temperatur
sollte im Warmwasserbereich daher fir die Dauer der Belastung auf wenigstens 80 °C
eingestellt werden, wenn das Material des Rohrleitungsnetzes derartige Temperaturen
erlaubt.

Reinigen von Geschirr und Glasern:

Geschirr- bzw. Gléserspuler mussen beim Nachspilen wenigstens 85°C erreichen. Kann die
Temperatur vom Gerét nicht erreicht werden, so muss das Geschirr bzw. missen die Gléser
nach der Reinigung mit abgekochtem Warmwasser nachgespuilt werden. Geschirr bzw.
Glaser anschlieRend abtropfen und trocknen lassen.

Reinigung von Arbeitsflachen:

Die Reinigungslosung zur Reinigung von Arbeitsflachen und Geréten ist mit Heillwasser
(Leitungsnetz min. 80°C) oder mit abgekochtem Wasser, unter Verwendung eines
Reinigungsmittels mit Desinfektionswirkung herzustellen. Zum Nachspulen ist abgekochtes
Wasser zu verwenden.

Energiesparprogramm bei Geschirrspilern nicht verwenden:

Bei den Energiesparprogrammen wird mit geringer Wassertemperatur gereinigt (~ 50 °C)
um einen Spareffekt zu erzielen. Ahnlich den Warmwasserboilern kann sich bei belastetem
Wasser die Keimzahl im Wasser weiter erhéhen.

Duschen:

Beim Verrieseln des Wassers in den Duschen bilden sich kleinste Wassertropfchen, in denen
sich Mikroorganismen befinden kénnen, wodurch das Risiko von Atemwegserkrankungen
bei empfindlichen Personen erhéht werden kann.
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Zusatzliche Hinweise fur Lebensmittelbetriebe:
Personalhygiene:

Nach dem Handewaschen Desinfektionslésung verwenden:
Nach jeder Reinigung der Hande ist unbedingt eine Handedesinfektion (z.B. im
Feinkostbereich) durchzufiihren, wobei auf die notwendige Einwirkzeit zu achten ist.

Desinfektion von Arbeitsflachen:

Verwendung von rickstandsfreien Desinfektionsmittel (z.B. auf Alkoholbasis) nach
der Reinigung.

Schankanlagen:

Glaserdusche darf nicht mehr verwendet werden!

Postmixanlage, Carbonator und Eiswurfelmaschine sind aul’er Betrieb zu nehmen.
Fur die Zeit der Verunreinigung konnen Eiswirfel aus abgekochtem Leitungswasser oder
kohlensdurefreiem Mineralwasser im Tiefkihlschrank hergestellt werden.

Tagliche Reinigung der Schankanlage nur mit abgekochtem Wasser.

Selbstbedienungs-Automaten:

Zubereitung von heiBen Getranken (Kaffee, Tee, ...) mit Automaten die direkt an das
Leitungsnetz angeschlossen sind:

Erreichen die HeiBwasserbehalter der verwendeten Gerédte nicht eine Temperatur von
mindestens 80°C, so ist Filterkaffee und Tee ausschliel3lich aus abgekochtem Trinkwasser
herzustellen.

Vorsicht: Erzeugen Gerateautomaten auch kalte Getréanke (z.B. Eistee), so ist die Abgabe
derartiger Produkte zu sperren.

Speiseeis

Geraéte zur Portionierung von Speiseeis nur in abgekochtem und angesduertem Wasser
aufbewahren:

Es muss eine 1,5 %ige Zitronen- oder Weinsédurelosung, hergestellt mit abgekochtem
Wasser, verwendet werden, welche mindestens jede Stunde erneuert wird. Die
Aufbewahrung der Geréte zur Portionierung in flieBendem Wasser ist nicht mdéglich.

Bei der Speiseeiserzeugung hat die Zubereitung des Speiseeisansatzes sowie die
Reinigung der Gerate ausschlieBlich mit abgekochtem Wasser zu erfolgen.
Auch bei heilRer Herfiihrung des Speiseeises ist zur Produktion ausschliel3lich abgekochtes
Wasser zu verwenden.

Backereien

In Béackerein und Konditoreien darf zur Produktion ausschlieBlich abgekochtes
Wasser verwendet werden.

Hitzeresistente Toxinbildner konnten wahrend des Gérprozesses Toxine bilden, welche beim
Backen nicht zerstort werden und somit eine Gefahr fur die Gesundheit darstellen kénnen.
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Lagerung und Verkauf von rohem Fisch, Weichtieren und Krustentieren:

» Eis aus eigener Erzeugung kann nicht verwendet werden:
Fur die Zeit der Verunreinigung darf kein Eis aus eigner Produktion verwendet werden.
Notigenfalls ist Fertigeis, das aus einwandfreiem Trinkwasser hergestellt wurde, zu
beziehen.

Schlachtbetriebe und Fleischverarbeitung:

= Eine Verarbeitung in diesen Bereichen ist ohne einwandfreier Trinkwasserversorgung
nicht moglich.
Problembereiche sind z.B. die Schlachtkdrperreinigung, Kutter (Eiszugabe), Lagerung von
Naturdarmen, ...

Produktion von Fischereierzeugnissen:

= Mit verunreinigtem Trinkwasser ist eine Fischverarbeitung nicht moglich! Bei diesen
Betrieben sind in einzelnen Prozessschritten oft grofiere Mengen an Trinkwasser notwendig,
die nicht durch einfache NotmafRnahmen bereitgestellt werden kénnen.

Be- und Verarbeitungsbetriebe von Milch:

* In Molkerein und Kasereien ist eine Produktion mit verunreinigtem Trinkwasser nicht
moglich.
Auch hier sind in einzelnen Prozessschritten ebenfalls oft groRere Mengen an Trinkwasser
notwendig, die nicht durch einfache Notmafinahmen bereitgestellt werden kénnen.

Weitere Informationen:

Die Eckpunkte der Trinkwasserverordnung sind im Informationsblatt
"Information fiir Betreiber von Wasserversorgungsanlagen™ zusammengefasst.

Unter besonderen Umstédnden kann eine Versorgung mit Tankfahrzeugen erforderlich sein. In
der Informationsbroschiire

"Informationen fir die Trinkwasserversorgung aus Tankfahrzeugen und anderen
Behaltern™ sind die wichtigsten Hygienerichtlinien zusammengefasst.

Sanierungshinweise finden sich im Informationsblatt
"Mikrobiologische Verunreinigung des Trinkwassers".

Diese Informationsblatter finden Sie im Internet unter http://www.land-oberoesterreich.gv.at in
folgendem Untermen.

Homepage > Themen > Gesundheit > Lebensmittelsicherheit > Trinkwasser als Lebensmittel > Informationsblatter
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