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VORWORT
ALLGEMEINES VORWORT ZU DEN SVGW-RICHTLINIEN

Das SVGW-Regelwerk beschreibt praxisnah und pragmatisch Regeln, Leitlinien und Merkmale fur
Erzeugnissen, Tatigkeiten oder deren Ergebnissen, um eine sichere, zuverldssige und nachhaltige
Versorgung mit Trinkwasser sicherstellen zu kdnnen. Es konkretisiert die wesentlichen Anforderun-
gen im Interesse der Kunden, der Offentlichkeit und des Betreibers in Form von Spezifikationen zur
Einhaltung von Schutzzielen oder zur Vermeidung von Gefahren beim Bau, Betrieb und bei der
Instandhaltung technischer Einrichtungen.

Das SVGW-Regelwerk basiert auf gesicherten Erkenntnissen von Wissenschaft, Technik und prak-
tischer Erfahrung und wird von einer Mehrheit reprasentativer Fachleute und erfahrungsgémass von
den zustandigen Behérden als anerkannte Regeln der Technik angesehen. Es kann auch+im Rah-
men der Rechtsetzung von Bedeutung sein. Das SVGW-Regelwerk unterstitzt dem Anwender bei
der Einhaltung der wesentlichen Anforderungen (Schutzziele oder abzuwendendéevGefahren).

Durch das Anwenden des SVGW-Regelwerks kann sich niemand der VerantWortung fir eigenes
Handeln entziehen. Wer es anwendet, hat fur die korrekte Anwendung im_kenkreten Fall Sorge zu
tragen.

SPEZIFISCHES VORWORT ZU DER EMPFEHLUNG BETRIEBLICHE HYGIENE

Eine Wasserversorgung ist geméass dem Gesetz ein Lebensmittelbetrieb. Klassische Lebensmittel-
betriebe wie Metzgereien oder Milchverarbeitungsbetriebewerwenden fir die Sicherstellung der
betrieblichen Hygiene ein Hygienekonzept, in dem alle Hygienerelevanten Belange geregelt sind.
Mit Hilfe von Checklisten wird sichergestellt, dass#bei.der Verrichtung der taglichen Arbeiten alle
wichtigen Punkte im Bereich Hygiene eingehalten wérden. Mit dieser Empfehlung wurden die Werk-
zeuge, die in den klassischen Lebensmittelbetficben schon seit Jahren erfolgreich im Einsatz sind
auf die Wasserversorgung ubertragen. Die €heeklisten und Vorlagen sollen dem Betriebspersonal
der Wasserversorgung dabei helfen, die”¥argaben an die betriebliche Hygiene auf pragmatische
Weise umzusetzen.
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Mit der Ausarbeitung dieser Richtlinie hat der SVGW eine Arbeitsgruppe betraut, die sich aus den
folgenden Mitgliedern zusammensetzte:

Claudio Ganassi, Luzern
Oliver Koster, Zirich

Susanne Geywitz, St. Gallen
Jacek Hesse, Effretikon
Martin Bartschi, SVGW Zlrich
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1 Zielsetzung und Geltungsbereich

Diese Empfehlung qilt fir den Trinkwasserbereich in der Wasserversorgung. Von der
Fassung, Aufbereitung, Speicherung, Verteilung bis zur Ubergabestelle an die Verbraucher
inklusive des Wasserzéhlers. Die Trinkwasser-Gebaudeinstallationen sind nicht Teil dieser
Empfehlung.

Diese Empfehlung richtet sich an das Betriebspersonal in der Wasserversorgung sowie
samtliche Zulieferer und Fremdfirmen welche Dienstleistungen und Arbeiten in der
Wasserversorgung verrichten und direkten oder indirekten Kontakt mit dem Trinkwasser
haben. Durch die Einhaltung der Handlungsempfehlungen wird die betriebliche Hygiene
auf allen Stufen der Wasserversorgung sichergestellt und dadurch das Risiko einer
hygienischen Beeintrachtigung der Wasserqualitdt minimiert.

1.1 Rechtsgrundlagen

Die Gesetzte und Verordnungen im Bereich Hygiene sind mit Fokus auf klassisChe Lebens-
mittelbetriebe wie z.B. Metzgereien, Milchverarbeitungsbetriebe, Getrédnkehersteller etc.
verfasst worden. Trotzdem gelten die Bestimmungen (wo anwendbar) ebenfalls fir die
Trinkwasserversorgungen. Diese Empfehlung unterstltzt die Wasserversorgungen dabei,
die rechtlichen Vorgaben einzuhalten und ein einwandfreies, Lebensmittel an die Konsu-
mentinnen und Konsumenten abzugeben.

1.1.1  Vorgaben der Lebensmittelgesetzgebung

Trinkwasser ist ein Lebensmittel. Bei einer Wasserversorgung handelt es sich um einen
Lebensmittelbetrieb. Die gesetzlichen Bestimmungen fir Lebensmittelbetriebe beziglich
der Hygiene gelten somit ebenfalls flr eing"Wasserversorgung.

Bundesgesetz liber Lebensmittel und'Gebrauchsgegenstande (Lebensmittelgesetz,
LMG) SR 817.0

Im LMG werden im Artikel 10, Ziffer 1 und 2 die grundlegenden Anforderungen an die
Hygiene in einem Lebensmittelbétrieb definiert. Im Artikel 26 wird die Pflicht zur Selbst-
kontrolle aufgefiihrt.

Art. 10 Hygiene

1 Wer mit Lebensmitteln umgeht, muss daflr sorgen, dass diese durch den Umgang in
hygienischer Hinsicht nicht beeintrachtigt werden.

2 Personen, die'krank oder verletzt sind und deshalb im Umgang mit Lebensmitteln die
Gesundheit der Konsumentinnen und Konsumenten gefahrden kénnen, missen beson-
dere Schitzmassnahmen einhalten.

3.4

ArtN26 Selbstkontrolle

1 Wer Lebensmittel oder Gebrauchsgegenstande herstellt, behandelt, lagert, transportiert,
in Verkehr bringt, ein-, aus- oder durchfiihrt, muss dafiir sorgen, dass die gesetzlichen
Anforderungen eingehalten werden. Er oder sie ist zur Selbstkontrolle verpflichtet.

2 Die amtliche Kontrolle entbindet nicht von der Pflicht zur Selbstkontrolle.

3...

Lebensmittel- und Gebrauchsgegenstandeverordnung (LGV) SR 817.02

Im 4. Kapitel wird auf die Hygienebestimmungen eingegangen. Im Artikel 17 werden die
Anforderungen an die Hygiene im Detail beschrieben. Im Artikel 18 wird auf den Umgang
von erkrankten Personen mit Lebensmitteln eingegangen.
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Art. 17 Hygiene

1 Beim Gewinnen, Verarbeiten, Herstellen, Zubereiten, Verpacken, Lagern, Transportie-
ren und Abgeben sowie beim Umgang mit Lebensmitteln miissen alle ndtigen
Massnhahmen getroffen werden, damit das Lebensmittel hygienisch einwandfrei

bleibt und beziglich Geruch, Geschmack oder sonstiger Beschaffenheit nicht nachteilig
verandert wird.

2 Die im Umgang mit Lebensmitteln verwendeten Gefésse, Apparate, Werkzeuge,
Packmaterialien, Transportmittel usw. sowie die zur Lebensmittelherstellung, zur
Aufbewahrung und zum Verkauf bestimmten Rdume missen hygienisch und in

gutem Zustand gehalten werden.

3 Zur Sicherstellung der Lebensmittelhygiene sind die fiir die Sicherheit der
Lebensmittel kritischen Punkte zu ermitteln. Es sind Massnahmen vorzusehen,

welche die spezifischen biologischen, chemischen und physikalischen Gesundheitsrisis
ken beseitigen oder auf ein akzeptables Mass vermindern.

4 Das EDI erlasst in einer Verordnung (Anhang 1) Vorschriften tUber Gebaude,

Raume, Installationen und den hygienischen Umgang mit Lebensmitteln.

Art. 18 Kranke Personen im Umgang mit Lebensmitteln

1 In einem Lebensmittelbetrieb beschéftigte Personen, die auf Lebensmittel Gbertragbare
Infektionserreger ausscheiden und dadurch die Sicherheit der Lebensmittel gefahrden,
durfen wahrend der Zeit der Keimausscheidung nur Arbeiten agsftibren, welche Lebens-
mittelkontaminationen ausschliessen.

2 Die in Lebensmittelbetrieben beschéftigten Personen miSsen den Betriebsverantwortli-
chen allfallige arztlich festgestellten Krankheitsbefunde/mach Absatz 1 melden. Diese sind
verpflichtet, beim Stellenantritt auf die Meldepflicht aufmerksam zu machen und darlber
zu informieren, dass besondere Schutzmassnahmén angeordnet werden kénnen.

3 Treten in Lebensmittelbetrieben gleichzeitig beimehreren Personen Infektionserkran-
kungen auf, so mussen die Betriebsverantwortlichen dies den kantonalen Vollzugsbehor-
den melden.

4 Die kantonalen Vollzugsbeh6rden sind berechtigt, von den in einem Lebensmittelbe-
trieb beschéftigten Personen den arztlichen Nachweis zu verlangen, dass sie keine Infek-
tionserreger nach Absatz 1 auss¢heiden. Als besondere Schutzmassnahme kdnnen sie
Ausscheiderinnen und Ausscheider von der Arbeit beurlauben lassen oder ihnen das Ar-
beiten mit ungeschutzten L ebensmitteln voriibergehend verbieten.

Hygieneverordnung (HyV) SR 817.024.1

Die Hygieneverordnung definiert die Anforderungen an Lebensmittelbetriebe bezilglich
der Hygiene. Im 2. Kapitel werden die baulichen Anforderungen an Lebensmittelbetriebe
definiert, im 3. Kapitel die persdnliche Hygiene und die Schulung von Mitarbeitenden.

Vorgaben der Leitlinie fiir eine gute Verfahrenspraxis W12

Die W12wstellt eine Mdglichkeit dar, die Pflicht zur Selbstkontrolle zu erfillen. Entspre-
chend/macht sie auch Vorgaben beziiglich der Hygiene in der Wasserversorgung. Zwei
Leitlinienpunkte beschaftigen sich mit diesem Thema. In der Tabelle 1 sind die Anforde-
rungen der beiden Leitlinienpunkte wiedergegeben.

Leitlinienpunkt Vorgaben mit Erlauterungen

A8 Personal- / Be-
triebshygiene

e Fir alle hygienisch relevanten Arbeiten werden
leicht zu reinigende und desinfizierbare Ausriistun-
gen und Materialien verwendet.

¢ Die Bewirtschaftung der Wasserversorgungsanla-
gen erfolgt in sauberer Kleidung. Wasserkammern
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Leitlinienpunkt Vorgaben mit Erlauterungen

werden nur mit sorgféltig gereinigtem Schuhwerk
betreten.

e Personen, die an einer Infektionskrankheit leiden
oder Krankheitserreger ausscheiden, fihren keine
Reinigungs- oder Unterhaltsarbeiten in Anlagen mit
Kontakt zum Roh- oder Trinkwasser durch.

Al4 Beizug von

Fremdfirmen

e  Werden fir Arbeiten, die Auswirkungen auf die
Trinkwasserqualitat haben kdnnen, Auftrage an
Fremdfirmen vergeben, ist sichergestellt, dass die
Mitarbeiter dieser Firmen Uber die ndtigen Qualifiz
kationen fir Tatigkeiten in Lebensmittelbetfieben
verfugen.

e  Samtliche Arbeiten von Fremdfirmenwerden durch
den Wasserversorger tberwacht gndidokumen-
tiert.

o Esist sichergestellt, dass dUrch’die Arbeit der
Fremdfirma die Trinkwassergualitat nicht beein-
trachtigt wird.

Tabelle 1 Leitlinienpunkte mit Relevanz fUr die Hygiene (Auszug.aus,der W12)

2 Begriffe

Begriffe Definition/Erlauterungen

Hygiene Lehre von der Verhitung von Krankheiten und der Erhaltung,
Forderung und Festigung der Gesundheit. Hygiene hat zum
Ziel, die Leistungsfahigkeit und das Wohlbefinden des Einzel-
nen und der Gesellschaft zu erhalten oder zu verbessern. Hy-
giene wird umgangssprachlich mit Sauberkeit gleichgesetzt.

Hygienekonzept Konzept flr Lebensmittelbetriebe (und Wasserversorgungen)

zur Sicherstellung der betrieblichen Hygiene und eines hygie-
nisch einwandfreien Produktes

Mikrobiologische Un-
bedenklichkeit

Ein Lebensmittel gilt als mikrobiologisch unbedenklich, wenn
die Konzentration und Art der Mikroorganismen beim Verzehr
keine gesundheitlich nachteiligen Folgen haben.

Hygienisch relevanter
Bereich

Bereich einer Wasserversorgung, wo direkter oder indirekter

Kontakt mit dem Trinkwasser besteht. Im hygienisch relevan-
ten Bereich besteht die Gefahr einer mikrobiologischen Kon-

tamination des Trinkwassers durch unsachgemasses Verhal-
ten

Hygienisch nicht rele-
vanter Bereich

Alle Ubrigen Bereiche einer Wasserversorgung, ohne direkten
oder indirekten Kontakt zum Trinkwasser. Bei Arbeiten in die-
sem Bereich besteht keine Gefahr einer mikrobiologischen
Kontamination des Trinkwassers
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3.2
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Begriffe Definition/Erlauterungen

Direkter Kontakt mit Das Trinkwasser kommt in Berlihrung mit einer Person, einem
Trinkwasser Werkzeug, einem Montagehilfsmittel etc.

Indirekter Kontakt mit | Werkzeuge, Pinsel, Lappen etc. die zur Durchfiihrung von Ar-
Trinkwasser beiten an Trinkwasserfiihrenden Teilen (die zum Zeitpunkt der
Intervention ausser Betrieb sind) verwendet werden. Diese
Utensilien haben selbst keinen direkten Kontakt mit dem
Trinkwasser, kénnen aber zu einer Verunreinigung der Ober-
flachen fuhren. Die Oberflache kommt dann spater in Berih-
rung mit dem Trinkwasser. Somit findet ein indirekter Kontakt
mit dem Trinkwasser statt.

Tabelle 2 Begriffe und Definitionen

Hygienische Grundlagen

Allgemeines

Trinkwasser ist das wichtigste Lebensmittel. Durch die Einhaltung der guten Verfahrens-
praxis stellt der Wasserversorger sicher, dass Trinkwassef zu, jeder Zeit in der geforderten
Qualitat und Menge an die Konsumentinnen und Konsumenten geliefert wird.

Teil der guten Verfahrenspraxis ist die gute Hygiengpraxis. Deren Einhaltung stellt sicher,
dass es von der Fassung bis zur Ubergabestelle 24 keihen hygienischen Beeintrachtigun-
gen des Trinkwassers kommt.

Mikrobiologische Verunreinigungen im Trinkwasser kénnen insbesondere bei immunge-
schwéchten Konsumentinnen und Konsumenten zu gesundheitlichen Problemen flhren.
Aus mikrobiologischer Sicht ist Trinkwasser ein vergleichsweise stabiles Lebensmittel.
Durch den niederen Nahrstoffgehalt?ist*die Anfalligkeit gegenlber Verkeimung gering.
Trinkwasser ist jedoch nicht steril: Amwasserberihrenden Flachen entwickelt sich ein lang-
sam wachsender Biofilm, dembei‘ausreichend niedrigem Nahrstoffgehalt im Wasser hygi-
enisch unbedenklich ist. Durch die Strémung in Trinkwasserleitungen wird der Biofilm diinn
und stabil gehalten. Kommt es zu Stagnation oder gelangen Nahrstoffe ins System wird
der Biofilm voluminds wnd entlasst zahlreiche freischwimmende Bakterien. Auch patho-
gene Keime kénnen sieh in solchen Biofilmen vermehren. Durch Desinfektion lasst sich ein
Biofilm nicht nachhaltig entfernen. Durch Desinfektionsmittel werden im Biofilm oft nur die
oberen Schichten‘an Bakterien abgetétet. Der nunmehr “unbewohnte” Biofilmbereich ist
dann das ideale: Aufwuchsmedium fiir neue Bakterien, es kommt zu einer Wiederverkei-
mung.

Nur durChéeine konsequente Einhaltung einer guten Hygienepraxis kann der Eintrag von
MiKroorganismen und Nahrstoffen vermieden werden.

Hygienekonzept

Lebensmittelbetriebe stellen mit Hilfe eines Hygienekonzeptes die Einhaltung der guten
Hygienepraxis im Betrieb sicher. Samtliche hygienisch relevanten Punkte sind im Hygie-
nekonzept geregelt und die verantwortlichen Personen flir deren Einhaltung benannt. Eine
Wasserversorgung ist ebenfalls ein Lebensmittelbetrieb, somit ist auch die Erstellung eines
Hygienekonzeptes sinnvoll und hilft dabei die betriebliche Hygiene sicherzustellen und
mikrobiologische Verunreinigungen zu verhindern.

Eine Vorlage / Arbeitshilfe zur Erstellung eines Hygienekonzeptes liegt im Anhang und kann
ebenfalls heruntergeladen werden.
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4.1

4.2

Personliche Hygiene

Jeder Mitarbeitende in einem Lebensmittelbetrieb muss die minimalen Anforderungen an
die persdnliche Hygiene einhalten. Die minimalen Anforderungen an die persdnliche Hygi-
ene in einer Wasserversorgung sind die folgenden:

e  Saubere Arbeitskleidung (inklusive Schuhe)

e Saubere persénliche Schutzausristung

¢ Nicht essen, trinken oder rauchen im hygienisch relevanten Bereich
e Handhygiene:

— Korrektes Handewaschen nach Toilettengang oder nach Arbeiten an verunreinig-
ten Gegensténden
— Héndedesinfektion wenn Hadndewaschen nicht mdglich ist

e Keine Arbeiten / Kontrollgdnge im hygienisch relevanten Bereich bei Krankheit
(starke Erkédltung, Husten, Schnupfen, Hautausschldgen etc.)

e Kontrolle der unterstellten Mitarbeitenden beztglich der Einhaltung der persénlichen
Hygiene

o Verantwortung Uber die Einhaltung der persénlichen Hygiene’der unterstellten Mitar-
beitenden.

Schulungen

Schulung von Betriebspersonal

Samtliche Mitarbeitenden einer Wasserversorgung sind regelmassig beziiglich der betrieb-
lichen Hygiene zu schulen. Dazu'gehéren auch Pikett-Mitarbeitende, die nur sporadisch in
der Wasserversorgung tétig sind oder die von anderen Dienstabteilungen in der Wasser-
versorgung aushelfen.

Im Rahmen der Qualitatssicherung ist zu dokumentieren wer, wann zu welchen Themen
geschult wurde. Ebenfalls ist sicherzustellen, dass neue Mitarbeitende im Rahmen der Ein-
fuhrung im Bereich defHygiene geschult werden.

Es wird empfohlen, die’Mitarbeitenden alle zwei Jahre bezliglich der Anforderungen an die
betriebliche Hygiene, zu schulen. Dabei ist es zweckmassig, wenn gemeinsam das Hygie-
nekonzept, diirehgearbeitet wird und allfillige Anderungen / Anpassungen an der Infra-
struktur odersan der Organisation direkt in das Konzept eingearbeitet werden kénnen.
Dadurch wird auch der Praxisbezug zur jeweiligen Wasserversorgung hergestellt.

Schulung von Fremdfirmen / Zulieferern

Werden Arbeiten in der Wasserversorgung von Fremdfirmen / Zulieferern durchgefihrt, so
ist die Wasserversorgung daflr verantwortlich, dass die hygienischen Anforderungen zu
jedem Zeitpunkt gewéhrleistet sind. Die W12 fordert ebenfalls, dass sdmtliche Arbeiten im
hygienisch relevanten Bereich durch den Wasserversorger Uberwacht und dokumentiert
werden. Ebenfalls wird eine entsprechende Qualifikation der Fremdfirma bezuglich Arbei-
ten in Lebensmittelbetrieben gefordert.

Unabhangig von der Qualifikation der Fremdfirma ist es zweckmassig im Vorfeld der Ar-
beiten eine Schulung durchzufihren. Je nach geplanten Arbeiten kénnen dazu die Check-
listen im Anhang beigezogen werden.

Wichtig sind auch die Informationen bezlglich der persénlichen Hygiene, welche sinnge-
mass ebenfalls fiir alle Fremdfirmen gelten (vgl. dazu 3.3 Persénliche Hygiene).
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Die Schulung von Fremdfirmen ist mit einem Schulungsprotokoll zu dokumentieren und
von den Mitarbeitenden der Fremdfirma visieren zu lassen. Eine Vorlage fiir ein Schulungs-
protokoll von Fremdfirmen liegt im Anhang.

Es wird empfohlen bereits bei der Ausschreibung / Bestellung von Arbeiten auf die hygie-
nischen Anforderungen hinzuweisen. Damit wird allfalligen Nachforderungen von Firmen
fur zusétzliche Aufwendungen vorgebeugt.

Baustellenkontrollen durch den Wasserversorger bezlglich der Einhaltung der hygieni-
schen Anforderungen sind geméss W12 gefordert und auch sinnvoll.

Schulung bei kurzzeitiger Begehung / Einweisung von Besuchern und Besu-
cherinnen

Viele Wasserversorgungen stehen interessierten Besuchern und Besucherinnen offen fir
FUhrungen. Grundsétzlich sollen die Besucher und Besucherinnen nicht in dieshygienisch
relevanten Bereiche eingelassen werden (im Hygienekonzept sind dieserBeréiche aufge-
fuhrt).

FUr die restlichen Bereiche ist es in der Regel ausreichend, die Bestgher und Besucherin-
nen mundlich zu schulen und auf die wichtigen Punkte hinzuweisenwEs ist sinnvoll zu er-
klaren, dass sie sich in einem Lebensmittelbetrieb befindenyund’ sich auch entsprechend
zu verhalten haben.

Hygienische Sicherheit von Bauteilen und Produkten

Produkte und Bauteile im Kontakt mit Trinkwasser missen entsprechende Anforderungen
erfillen. Bei den sogenannten Trinkwasserkontaktmaterialien muss sichergestellt sein,
dass keine problematischen Stoffe in 9edenklichen Konzentrationen in das Trinkwasser
abgegeben werden. Produkte und Bautieile fir den Kontakt mit Trinkwasser kénnen ent-
sprechend geprft und zertifiziert werden. Durch den Einbau von zertifizierten Bauteilen
und Produkten kann die Wasserversorgung sicherstellen, dass durch diese Produkte die
Trinkwassersicherheit nicht beeintrachtigt wird. Dies setzt aber eine korrekte Lagerung,
eine bestimmungsgemasse, Verwendung sowie einen korrekten Einbau / eine korrekte In-
stallation der jeweiligentProdukte voraus.

Anforderungen‘an‘Hersteller, Lieferanten, verarbeitende Betriebe

Sollen Produkte; Bauteile oder Dienstleistungen flir den Einsatz im hygienisch relevanten
Bereichbegschafft werden, so missen bereits bei der Angebotsanfrage / der Ausschrei-
bung die hygienischen Anforderungen beriicksichtigt werden.

o % Materialien / Produkte mit einer Trinkwasserzulassung / einem Trinkwasserzertifikat

o Konformitatserkldrungen, welche die Einhaltung von einschlagigen Normen bestéti-
gen

e Wenn es Vorgaben fiir Produkte im SVGW-Regelwerk gibt, die Ubereinstimmung mit
diesen Vorgaben

Die Produkte miissen in einer hygienisch geeigneten Verpackung angeliefert werden, wel-
che verhindert, dass auf dem Transport und bei der Lagerung eine Kontamination der Was-
serberthrten Teile stattfindet.
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5.2 Massnahmen der Wasserversorgungsunternehmen
Die Wasserversorgungen stellen ihrerseits sicher, dass folgenden Vorgaben eingehalten
werden:
e Warenannahme / Eingangskontrolle der angelieferten Produkte / Komponenten
e Bestimmungsgemasse Verwendung der Produkte / Komponenten
e Einhalten der Einbau und Betriebsvorschriften
e Hygienische Einlagerung (trocken, geschutzt vor Schmutz etc.)
e Hygienischer Transport auf Baustelle, Zwischenlagerung auf Baustelle
e Lagerplatz / Lagerraum gesichert vor unberechtigtem Zutritt
o Kontrollen auf Baustellen bezliglich der Einhaltung der hygienischen Vorgaben
e Beim Rickbau von Provisorien:

— Koénnen die Provisorien gereinigt / desinfiziert und hygienisch eingelagért werden?
— Mussen die Provisorien entsorgt / rezykliert werden, da aus hygienhischer Sicht
eine Wiederverwendung nicht mdglich ist

6 Hygienische Vorgaben zu Arbeiten an Wasserversorgungsanlagen

Die hygienischen Vorgaben zu Arbeiten an Wassefversorgungsanlagen wurden anhand
von Checklisten zusammengestellt. Folgende Cheeklisten sind im Anhang angeflgt:

Allgemeine hygienische Vorgaben fir Arbeiten an Wasserversorgungsanlagen
Spezifische hygienische Vorgabendm Bereich Wassergewinnung / Wasserfassungen
Spezifische hygienische Vorgaben im Bereich der Wasseraufbereitung

Spezifische hygienischeAlorgaben im Bereich der Wasserspeicherung / Reservoir

Spezifische hygieniséhe Vorgaben im Bereich Wasserverteilung / Leitungsbau

2 T

Spezifische hygienigche’Vorgaben im Bereich Hydranten / temporére Trinkwasser-
versorgungen (z.By fUr Feste)

7. Spezifische hygiehische Vorgaben im Bereich Hauseinfiihrung und Wasserzahler

Die CheckKlisten kénnen ebenfalls als Word-Vorlage heruntergeladen und mit Betriebsspe-
zifischen Runkten ergénzt werden. Die Checklisten kénnen auch fir interne und externe
Schulungen herangezogen werden.
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Anhange

Anhang 1 Hygienekonzept
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Hygienekonzept

Im Folgenden ist eine mdgliche Mustervorlage fir ein Hygienekonzept einer Wasserversor-
gung wiedergegeben. Die Vorlage muss Betriebsspezifisch angepasst werden und gibt
lediglich den Rahmen fir die Erstellung des Konzeptes wieder. Es ist wichtig, dass jede
Wasserversorgung die betriebsspezifischen Uberlegungen beziiglich der Hygiene indivi-
duell anstellt und daraus ein betriebsspezifisches Hygienekonzept erarbeitet, nur so ist
gewdhrleistet, dass die spezifischen Ablaufe, Anlagenteile und Organisationsstrukturen
genligend berlicksichtigt werden.

Verantwortliche Person

Wer ist fUr die Einhaltung der betrieblichen Hygiene in der Wasserversorglng zustandig?
Wie wird sichergestellt, dass die verantwortliche Person mit den®*noiigen Kompetenzen
ausgestattet ist, um die Hygiene-Massnahmen umzusetzen (Organisationsstruktur)?

Geltungsbereich

Hier wird aufgefuhrt fur welche Anlagenteile dasyHygienekonzept qilt. Der Glltigkeitsbe-
reich kann sich je nach Versorgung Uber folgende/Bereiche erstrecken:
— Bulrogebaude / -Bereich

— Garderobe

—  Werkhof

— Schaltwarte

— Trinkwasserverteilnetz mjt, Armaturen und Hydranten

— Reservoir

— Aufbereitung

— Fassung

—  Pumpwerk

- FEtc.

Hygienisch relevante Teile / Bereiche der Wasserversorgung

Hier'werden die hygienisch relevanten Bereiche der Wasserversorgung aufgefiihrt. Bei den
hygiehisch relevanten Bereichen handelt es sich um Bereiche bei denen direkter oder in-
direkter Kontakt zum Trinkwasser besteht. Ein direkter Kontakt besteht z.B., wenn in die
Brunnenstube eingestiegen wird und das Wasser direkt bertihrt werden kann. Ein indirekter
Kontakt besteht z.B. bei einer Reservoir-Reinigung, dabei werden in dem vorgangig ent-
leerten Reservoir arbeiten verrichtet und die Oberflaichen kommen nach dem Abschluss
der Arbeiten mit dem Trinkwasser in Kontakt.

In den hygienisch relevanten Bereichen gelten bei allen Arbeiten aus den Bereichen Be-

trieb, Wartung/Reparatur und Reinigung besondere Anforderungen (vergleiche dazu die
Checklisten im Anhang).
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Gibt es in Anlagenteilen / Gebduden sowohl hygienisch relevante als auch hygienisch nicht
relevante Bereiche, so wird empfohlen die hygienisch relevanten Bereiche so zu markieren,
dass sie visuell klar erkennbar sind (z.B. mit einem farbigen Klebeband am Boden, einer
Beschilderung an Offnungen die den Zugang zu wasserflihrenden Kammern erméglichen
etc).

3.1 Fassung

Hier werden die hygienisch relevanten Teile / Bereiche der Wasserfassung aufgefihrt.
Brunnenstuben, Sammelbrunnenstuben, Fassungsschédchte, hygienisch relevante Teile
von Grundwasserpumpwerken etc. und die daran auszufihrenden Arbeiten aus den Be-
reichen Betrieb, Wartung/Reparatur und Reinigung.

Hygienisch relevanter | Arbeiten Betrieb Arbeiten Wartung / | Arbeiten Reinigung
Teil / Bereich Reparatur

3.2 Aufbereitung

Hier werden die hygienisch relevanten Teile / Bereiche der Wasseraufbereitung aufgefihrt.
UF-Membran, UV-Desinfektionsanlagen, AktivKohlefilter, Sandfilter, Umkehrosmose-Anla-
gen, Mikrofilter, Wasserfiihrende Rohrleitupgen«dnd Armaturen im Bereich Aufbereitung,
Wasserberihrte Messinstrumente etc. und die daran auszufihrenden Arbeiten aus den
Bereichen Betrieb, Wartung/Reparatur4nd Reinigung.

Hygienisch relevanter | Arbeiten Betrieb Arbeiten Wartung / | Arbeiten Reinigung
Teil / Bereich Reparatur

3.3 Reservoir

Hier werden die hygienisch relevanten Teile / Bereiche des Reservoirs aufgefiihrt. Wasser-
kammern, Luftfilter, Reinwasserleitungen etc. und die daran auszufihrenden Arbeiten aus
den Bereichen Betrieb, Wartung/Reparatur und Reinigung sind hier aufzufihren.

Hygienisch relevanter | Arbeiten Betrieb Arbeiten Wartung / | Arbeiten Reinigung
Teil / Bereich Reparatur
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3.4
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Trinkwasserverteilnetz mit Armaturen und Hydranten

Hier werden die hygienisch relevanten Teile / Bereiche des Trinkwasserverteilnetzes be-
schrieben. Rohre, Hydranten, Armaturen und die daran auszufiihrenden Arbeiten aus den
Bereichen Betrieb, Wartung/Reparatur und Reinigung sind hier aufzufihren.

Hygienisch relevanter | Arbeiten Betrieb Arbeiten Wartung / | Arbeiten Reinigung
Teil / Bereich Reparatur

Hygienisch nicht relevante Bereiche der Wasserversorgung

Hier werden die hygienisch nicht relevanten Bereiche der Wasserversorgung aufgefihrt
wie z.B. das Blrogebdude. Fir diesen Bereich gelten keine besonderen hygienischen Vor-
gaben, diese sind aber ebenfalls in das Reinigungskonzept eihzubeziehen.

Reinigungskonzept

Hier wird das Reinigungskonzept aller Bereiché.der Wasserversorgung aufgefthrt, inklu-
sive den hygienisch relevanten Bereichen. Dazu gehdéren ebenfalls die Reinigungsinter-
valle, die eingesetzten Reinigungsmitteliund Einrichtungen und die verantwortlichen Per-
sonen.

Bereich Hygienisch relevant | [(Jja [lnein

Reinigungskonzept

Reinigungsmittel

Reinigungsintervall

Bereich Hygienisch relevant | [(Jja [lnein

Reinigungskonzept

Reinigungsmittel

Reinigungsintervall
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6 Schulungskonzept intern

Hier wird beschrieben, wie sdmtliche Mitarbeiter der Wasserversorgung bezlglich der Hy-
giene geschult werden. Zudem ist hier dokumentiert, wer wann das letzte Mal geschult
wurde. Es wird empfohlen, die Mitarbeiter mindestens alle 2 Jahre im Bereich betriebliche
Hygiene zu schulen. Fir die Schulung kénnen ebenfalls die Checklisten im Anhang der
Empfehlung herangezogen werden.

7 Schulungskonzept extern

Hier wird beschrieben wie externe (Zulieferer und Auftragnehmer) bezlglich der Hygiene
geschult werden und wie sichergestellt wird, dass nur unterwiesene Personen in denshy-
gienisch relevanten Bereichen arbeiten. Ebenfalls muss sichergestellt werden, dass,sdmt-
liche Auflagen fir die Arbeiten in den hygienisch relevanten Bereichen durcheadiesexternen
Personen eingehalten werden. Fir die Schulung kénnen ebenfalls die Checklisten im An-
hang der Empfehlung herangezogen werden.

8 Uberwachung von externen Arbeiten in hygienischielevanten Berei-
chen

Hier wird beschrieben wie sichergestellt wird, dass sich die externen (Zulieferer und Auf-
tragnehmer) geméass den hygienischen Vorgabén! verhalten und wer / wie die Arbeiten
Uberwacht und dokumentiert werden

9 Verhalten bei Notfillen / Rohrbriichen

Hier wird beschrieben, wie Notfille (insbesondere Rohrbriche) unter Einhaltung der Hygi-
ene fachgerecht repariert werden.'Dazu sind Arbeitsanweisungen und Merkblatter flr die
Mitarbeiter zu verfassen, damit im Notfall die hygienischen Vorgaben eingehalten werden
kénnen und es nicht zuseiner Trinkwasserverunreinigung kommt. Fir die Erstellung der
Merkblatter / Arbeitsanweisungen kdnnen die Checklisten im Anhang der Empfehlung her-
angezogen werden,

10 Periodische Uberpriifung des Hygienekonzepts

Hiér awvird beschrieben, wer und in welchem Intervall das Hygienekonzept regelméassig
uberprift und an die aktuellen Gegebenheiten der Wasserversorgung angepasst wird. Das
Hygienekonzept soll in einer Arbeitsgruppe von mindestens zwei fachkundigen Personen
Uberprift werden. Das Hygienekonzept sollte alle zwei Jahre Uberprift werden. Bei Anpas-
sungen an der Wasserversorgungsinfrastruktur muss das Konzept allenfalls unmittelbar
angepasst werden.
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Anhang 2 Schulungsprotokoll / Bestéatigung fiir Fremdfirmen

Pro Person ist ein eigenes Schulungsprotokoll auszufiillen. Das ausgefillte und unter-
schriebene Protokoll ist geméass den Vorgaben des Qualitétssicherungssystems abzulegen

18/32

und eine Kopie davon ist der Person der Fremdfirma abzugeben.

Name der Firma

Adresse der Firma

Name, Vorname

Funktion

Einsatz in der Wasserversor-
gung von - bis

Von

bis

In welchen Bereichen finden
die geplanten Arbeiten statt?

Beschreibung der geplanten
Arbeiten

Notfallkontakte wurden
kommuniziert und schriftlich
abgegeben

U ja, die Notfallkontakte wurden, kammuniziert und schriftlich

abgegeben

Keine erneute Schulung not-
wendig*

U] ja, keine erneute Schulung
[J nein, eine erneuteSchulung
Wenn ja, weiter” zu®Unter-
schriften

Datum der letzten Schulung

Datum Schulung

Themen der Schulung

Die Anforderungen gemass

L1 Allgemeine hyg. Vorgaben

[0 Wasserspeicherung / Re-
servoir

[J Wasserverteilung / Lei-

Checklisten wurden kommu- | [J Wassergewinnung / -Fas- | tungsbau
niziert / gemeinsam gepriift” | sung O Hydranten / temp. Trink-
[J Wasseraufbereitung wasserversorgung

[J Hauseinflhrung / Wasser-
zéhler

Folgende,zusatzliche Abma-
chungen wurden getroffen

Miissen die Arbeiten durch
den/Wasserversorger beauf-
sichtigt werden?

Uja
[ nein

Begriindung

*} es wird empfohlen, Mitarbeiter von Unternehmen die h&ufig auf den Anlagen Arbeiten verrichten,
mindestens alle 2 Jahre neu zu schulen.
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Unterschriften

Fremdfirma

Wasserversorgung

Ich habe die Anforderungen verstanden und
bestatige mich daran zu halten

Ich habe die Person der Fremdfirma geméss
diesem Protokoll geschult

Ort, Datum

Ort, Datum

Name, Vorname

Name, Vorname

Unterschrift

Unterschrift
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Anhang 3 Checklisten

Im Folgenden sind Checklisten flr alle Arbeitsbereiche der Wasserversorgung abgedruckt, mit Hilfe dererdie Einhaltung der betrieblichen Hygiene
gepruft werden kann. Die Checklisten kdnnen mit eigenen Punkten zu den jeweiligen Bereichen ergénzt werden. Die Checklisten eigenen sich ebenfalls
far die Durchfihrung von internen und externen Schulungen bezliglich der hygienischen Anforderungen. imdér Wasserversorgung.

Folgende Checklisten stehen zur Verfligung:
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Allgemeine hygienische Vorgaben fir Arbeiten an Wasserversorgungsaniagen 21

Spezifische hygienische Vorgaben im Bereich Wassergewinnuhg ¥ Wasserfassungen 23

Spezifische hygienische Vorgaben im Bereich der Wasseraufbereitung 24

Spezifische hygienische Vorgaben im Bereich der'Wasserspeicherung / Reservoir 25

Spezifische hygienische Vorgaben im Béreich Wasserverteilung / Leitungsbau 26

Spezifische hygienische Vorgabeniim Bereich Hydranten / temporare Trinkwasserversorgungen (z.B. fiir Feste) 28

Spezifische hygienische Yorgaben im Bereich Hauseinfiihrung und Wasserzédhler 30
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1

Allgemeine hygienische Vorgaben fir Arbeiten an Wasserversorgungsanlagen

Vorgesehene Arbeiten: Beteiligte (externe Firmen und intern): Vorges€hene-Zeitdauer der Arbeiten:
Check- | Beschreibung ja nein | Wenn nein: Begriindung Datum | Vi-
punkt sum
1.1 Ist das Hygienekonzept allen Beteiligten bekannt?
1.2 Wurden alle beteiligten bezilglich der Hygiene geschult?
1.3 Sind die hygienisch relevanten Bereiche allen Beteiligten
bekannt?
1.4 Sind die hygienisch relevanten Bereiche klar markiert und
somit ersichtlich?
1.5 Haben alle Beteiligten die Arbeiten im hygienisch relevan-
ten Bereich ausfiihren saubere und hygienische Arbeits-
kleidung, Schuhe und Schutzausriistung?
1.6 Sind Einrichtungen flr die persénliche Hygiene der Betei-
ligten vorhanden (WC, Waschmd&glichkeiten, Handedesin-
fektion)?
1.7 Sind Zonen fiir Pausen, Essen, Rauchen, Lagern von Ma-
terial, Umkleiden etc. ausserhalb des hygienisch relevanten
Bereichs vorhanden und den Beteiligten bgkannt?
1.8 Sind alle fir den Einsatz im hygienischen'Bereich vorgese-
henen Werkzeuge sauber und desinfiziert?
1.9 Sind alle fir den Einsatz im hygienisehen Bereich vorgese-
henen technischen Hilfsmittel, (Kabelrollen, Steckerleisten,
mobile Beleuchtung, Hebezeug.etc.) sauber und desinfi-
ziert?
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Check-
punkt

Beschreibung

ja

nein

Wenn nein: Begriindung

Datum Vi-
sum

1.10

Sind Schmutzschleusen / Desinfektionswannen vorgese-
hen / vorbereitet beim Ubergang von hygienisch nicht rele-
vanten Bereichen zu hygienisch relevanten Bereichen?

Gibt es ein Konzept, welches die Zuganglichkeit flr die Be-
teiligten sicherstellt unter Berlcksichtigung der Vorgaben
an die Hygiene und an die Sicherheit (offene Zugangstiren
zu relevanten Bereichen, deaktivierter Tlralarm etc.)?

Sind die vorgesehenen Materialien und Hilfsstoffe geeignet
fir den Kontakt mit Trinkwasser (Zertifikate, Zulassungen
etc.)

Werden die vorgesehenen Materialien und Hilfsstoffe Be-
stimmungsgemass verwendet (z.B. Fett oder Gleithilfsmit-
tel fir die entsprechende Anwendung und in der vorgese-
henen Menge)?

Besteht ein Ordnungssystem flr das Werkzeug und die
Ausristung, um zu verhindern, dass Werkzeuge oder Aus-
ristung im wasserberihrten Teil vergessen werden?

Sind alle Beteiligten gesund (leiden nicht an einer libértrag-
baren Krankheit)?

Probenahme flr die Freigabe: Sind geeighete Probenah-
mestellen vorhanden fir die Freigabe des Anlagenteils
nach erfolgter Intervention / abgeschlossenen Arbeiten?

Sind die Probenahmestellen technis¢h einwandfrei ausge-
flihrt (keine Kugelhdhne, abflammbar; kein Hanf etc.) und
erlauben eine unverfalschte Rrobenahme?

22/32
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Spezifische hygienische Vorgaben im Bereich Wassergewinnung / Wasserfassungen

Vorgesehene Arbeiten: Beteiligte (externe Firmen und intern): Vorgesehene-Zeitdauer der Arbeiten:
Check- | Beschreibung ja nein | Wenn nein: Begriindung Datum | Vi-
punkt sum
2.1 Ist ein Trockeneinstieg vorhanden?
2.2 Wenn es keinen Trockeneinstieg gibt, gibt es ein Konzept
fur den hygienischen Einstieg in die Fassungsanlage /
Brunnenstube?
2.3 Tragen die Personen die in die Fassungsanlage / Brunnen-
stube einsteigen saubere und hygienische Arbeitskleidung,
Schuhe und Schutzausristung?
24 Wenn es nicht méglich ist mit sauberen Schuhen / Kleidern
zu der Fassung zu gelangen, gibt es ein Konzept zum
Wechseln der Schuhe / Kleider vor dem Einstieg (z.B. mit
Hilfe einer faltbaren Wanne oder Kiste, fur den hygiefi*
schen Wechsel von Schuhen / Kleider)?
2.5 Ist die Handhygiene (Hande mit Seife waschen®edef: min-
destens mit Héndedesinfektionsmittel desinfizieren) vor
dem Einstieg gewahrleistet?
2.6 Sind samtliche Werkzeuge und Gerate welehe in die Fas-
sung / Brunnenstube mitgebracht werden sauber und des-
infiziert?
2.7 Sind geeignete Reinigungsmittel.und Gerate fir die vorge-
sehenen Reinigungsarbeitenjin der Fassung / Brunnen-
stube vorbereitet (saubere Putzlappen etc.)?
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Spezifische hygienische Vorgaben im Bereich der Wasseraufbereitung

Vorgesehene Arbeiten: Beteiligte (externe Firmen und intern): Vorgesehene Zeitdauer der Arbeiten:
Check- | Beschreibung ja nein | Wenn nein:sBegrtindung Datum | Vi-
punkt sum
3.1 Sind Desinfektionswannen vorgesehen / vorbereitet vor
dem Einstieg / dem Betreten von Filteroberflaichen, Behal-
tern etc.?
3.2 Tragen die Personen die in die Filter, Behdlter etc. einstei-
gen saubere und hygienische Arbeitskleidung, Schuhe und
Schutzausristung?
3.3 Sind die mobilen Einstiegshilfen (Leitern etc.) sauber und
desinfiziert?
34 Sind die eingesetzten Hilfsstoffe (Reinigungsmittels

Schmiermittel etc.) fir den Trinkwassereinsatz geeigriet
(Zertifikate, Zulassungen etc.)?

3.5 Probenahme flr die Freigabe: Sind geeighete Prebenah-
mestellen vorhanden fir die Freigabe deg’ Anlagenteils
nach erfolgter Intervention / abgeschlossengnvArbeiten?

3.6 Gibt es vor und nach jeder Verfahrensstufe'eine geeignete
Probenahmestelle, damit jede Stufeqindividuell beprobt
werden kann?

3.7 Sind die Probenahmestellen technisch einwandfrei ausge-
fUhrt (keine Kugelhdhne, abflatnmbar, kein Hanf etc.) und
erlauben eine unverfalschte’Rrobenahme?
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Spezifische hygienische Vorgaben im Bereich der Wasserspeicherung / Reservoir

Vorgesehene Arbeiten: Beteiligte (externe Firmen und intern): Vorgesehene Zeitdauer der Arbeiten:
Check- | Beschreibung ja nein | Wenn nein:sBegrtindung Datum | Vi-
punkt sum
4.1 Sind Desinfektionswannen vorgesehen / vorbereitet vor
dem Einstieg / dem Betreten vom Reservoir?
4.2 Tragen die Personen, die in das Reservoir einsteigen sau-
bere und hygienische Arbeitskleidung, und Schutzausris-
tung?
4.3 Werden spezielle Sicherheitsstiefel flir den Lebensmittel-
bereich bereitgestellt / getragen?
4.4 Sind samtliche Werkzeuge und Gerate (Reinigungsgerate,
Beleuchtung, Leitern, Hebevorrichtungen etc.) die ins Re+
servoir mitgenommen werden sauber und desinfiziert?
4.5 Sind die eingesetzten Hilfsstoffe (Reinigungsmittel, Desin-
fektionsmittel etc.) fir den TrinkwassereinsatZegegignet
(Zertifikate, Zulassungen etc.)?
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Spezifische hygienische Vorgaben im Bereich Wasserverteilung / Leitungsbau

Vorgesehene Arbeiten: Beteiligte (externe Firmen und intern): Vorgesehene Zeitdauer der Arbeiten:

Check- | Beschreibung ja nein | Wenn nein:sBegrtindung Datum | Vi-
punkt sum
5.1 Ist sichergestellt, dass die Rohrleitungen, Armaturen etc.

auf dem Transport auf die Baustelle / in das Lager nicht
verunreinigt werden (geeignete Verpackung)?

5.2 Gibt es eine Wareneingangskontrolle, die bei Anlieferung
die Waren kontrolliert und auf mdgliche Transportschaden
oder aus hygienischer Sicht ungeeigneter Verpackungen
Uberprift?

5.3 Ist sichergestellt, dass die Rohrleitungen, Armaturen etc.
vor dem Einbau auf der Baustelle hygienisch zwischenge-
lagert werden kénnen?

54 Ist sichergestellt, dass z.B. bei Armaturen nur die dafiir vor#
gesehenen Schmierstoffe in der dafir vorgesehenen
Menge verwendet werden?

55 Sind Einrichtungen flr die personliche Hygiene auf der
Baustelle vorhanden (WC, Waschmdglichkeiten, Hande-
desinfektion)?

5.6 Sind die Werkzeuge, die mit den Wasserflihrenden Teilen
in Berlihrung kommen, sauber und.desinfiziert?
5.7 Werden die Montagehilfsmittel (z.B. Gleithilfsmittel und

Pinsel) in hygienischen Gebinden und Verpackungseinhei-
ten bereitgestellt (z.B,/Portionierte Tuben und Einwegpin-
sel) um Verkeimungén yorzubeugen?
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Check-

den Teilen und fur andere Arbeiten (z.B. Rohrbettung, Rohr
versetzen etc.) vorgesehen und vorhanden?

Beschreibung ja nein | Wenn nein: Begriindung Datum | Vi-
punkt sum
5.8 Tragen die Personen, die mit den wasserfihrenden Teilen

in Berlhrung kommen, saubere und hygienische Arbeits-

kleidung, Schuhe und Schutzausriistung?

5.9 Sind separate Handschuhe fiir Arbeiten an wasserfihren-
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Spezifische hygienische Vorgaben im Bereich Hydranten / temporare Trinkwasserversorgungen (z.B. fiir Feste)

Vorgesehene Arbeiten: Beteiligte (externe Firmen und intern): Vorgesehene-Zeitdauer der Arbeiten:
Check- | Beschreibung ja nein | Wenn nein: Begriindung Datum | Vi-
punkt sum
6.1 Gibt es einen Spiilplan fir die Hydranten?
6.2 Wird die mikrobiologische Beprobung von Hydranten
durch den Probenahmeplan abgedeckt?
6.3 Werden die Hydranten vor dem Anschluss einer tempora-
ren Trinkwasserversorgung gentigend lange gespuilt?
6.4 Werden saubere, trockene und desinfizierte Anschlussstii-
cke fUr temporére Trinkwasserversorgungen verwendet?
6.5 Enthalten die Anschlussstiicke ein Systemtrenngerat Typ

BA (werden mehrere Bezliger von einem Hydranten ver-
sorgt, so ist pro Bezliger ein Systemtrenngerat BA zu ver*

bauen)?
Siehe dazu auch Kapitel 16 der SVGW Richtlinie W3/E3
6.6 Bestehen die Anschlussstiicke aus geeigneten Trinkwas-
serkontaktmaterialien?
6.7 Ist sichergestellt, dass bei einem Neubau gdersErsatz von

Hydranten auf eine einwandfreie hygienisChe Installation
(einschlaufen, Sickerpackung etc.) geachtet wird?

6.8 Sind samtliche Drittnutzer der Hydranten Gber die korrekte
Verwendung die die Anforderungen an die Systemtrennung
/ Ruckflusssicherheit sowie den hygienischen Umgang in-
formiert (inklusive Landwirtschaft)?

6.9 Gibt es ein Nutzungs# und Hygienekonzept der Hydranten
fur die Feuerwehr (Ubdngsfall und Ernstfall)?
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Check- | Beschreibung ja nein | Wenn nein: Begrindung Datum | Vi-
punkt sum
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Spezifische hygienische Vorgaben im Bereich Hauseinfliihrung und Wasserzahler

Vorgesehene Arbeiten: Beteiligte (externe Firmen und intern): Vorgesehene-Zeitdauer der Arbeiten:

Check | Beschreibung ja nein | Wenn nein: Begriindung Datum | Vi-
- sum
punkt

7.1 Gibt es eine Wareneingangskontrolle fur die angelieferten

Hauseinfiihrungen, welche neben den technischen Aspekten
auch die Hygiene berilicksichtigt (sind die Hauseinflhrungen
ordnungsgemadss verpackt, sind die Hauseinfihrungen sau-
ber und trocken.)?

7.2 Ist sichergestellt, dass die Hauseinfihrungen vor dem Ein-
bau trocken und sauber eingelagert sind?

7.3 Werden die Hauseinfihrungen in hygienisch einwandfreier
Verpackung an den Einbauort transportiert?

7.4 Gibt es eine Arbeitsvorschrift fir den ordnungsgemassén
und hygienischen Einbau von Hauseinflihrungen?

7.5 Gibt es eine Wareneingangskontrolle fur die angeligferten

Wasserzdhler, welche neben den technischen Aspekten
auch die Hygiene bertlicksichtigt (sind die Zahler ordnungs-
gemass verpackt, sind die Zahler trocken et€.)?

7.6 Ist sichergestellt, dass die Wasserzahleryvordem Einbau tro-
cken und sauber eingelagert sind?

7.7 Werden die Wasserzéhler in hygienisch'einwandfreier Verpa-
ckung an den Einbauort transpoktiert?

7.8 Gibt es eine ArbeitsvorschriftMiir den ordnungsgemassen

und hygienischen Einbau yon, Wasserzéhlern?
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Check | Beschreibung ja nein | Wenn nein: Begrindung : Datum | Vi-

- sum
punkt
7.9 Sind die eingesetzten Hilfsstoffe (Reinigungsmittel, Desin-
fektionsmittel, Dichtmittel etc.) fir den Trinkwassereinsatz \>
geeignet (Zertifikate, Zulassungen etc.)? 5“"
e

Z
&
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