LANDKREIS
FULDA

Belehrung gemal § 43 Abs.1 Nr.1 Infektionsschutzgesetz (fsc)

Gesundheitsinformationen fir den Umgang mit Lebensmitteln

Personen, die gewerbsmaRig und/oder regelmafig folgende Lebensmittel herstellen, behandeln oder
in Verkehr bringen:

7

% Fleisch, Gefligelfleisch und Erzeugnisse daraus

+¢ Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis

« Fische, Krebse oder sonstige Meeresfriichte und Erzeugnisse daraus

+¢ Eiprodukte

% Sauglings- oder Kleinkindernahrung

¢ Speiseeis und entsprechende Erzeugnisse (z.B. Sorbet)

<+ Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Fillung oder Auflage

¢ Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen, andere emulgierte Sof3en,
Nahrungshefen

% Sprossen und Keimlinge zum Rohverzehr sowie Samen zur Herstellung von Sprossen und Keim
lingen zum Rohverzehr

und dabei mit ihnen direkt (mit der Hand) oder indirekt Uber Bedarfsgegenstande (z.B. Geschirr,
Besteck und andere Arbeitsmaterialien) in Bertihrung kommen

oder

in Klichen von Gaststétten, Restaurants, Kantinen, Cafés oder sonstige Einrichtungen mit und zur
Gemeinschaftsverpflegung tatig sind,

bendtigen vor erstmaliger Austibung dieser Tatigkeit eine Bescheinigung gemal § 43 Abs.1
Infektionsschutzgesetz durch ihr Gesundheitsamt.

Warum mussen besondere VorsichtsmalRnahmen beachtet werden?

In Lebensmitteln kénnen sich bestimmte Krankheitserreger besonders leicht vermehren. Durch den
Verzehr von derartig mit Mikroorganismen verunreinigten Lebensmitteln kbnnen Menschen an so
genannten Lebensmittelinfektionen oder -vergiftungen schwer erkranken. Werden infizierte Lebens-
mittel verkauft oder in Gaststatten oder Gemeinschaftseinrichtungen ausgegeben, kann eine sehr
groRe Anzahl von Menschen betroffen sein. Aus diesem Grund muss von jedem Beschaftigten zum
Schutz des Verbrauchers und zum eigenen Schutz ein hohes Mal3 an Eigenverantwortung verlangt
werden.

Durch HygienemaRnahmen lhrerseits kénnen Sie die Ubertragung von Krankheitserregern auf
Lebensmittel zum grof3en Teil verhindern. Beachten Sie hierzu die beiliegenden Merkblatter zum
Handewaschen und zur Personalhygiene in Anhang I.

Ihr Arbeitgeber darf Sie erst dann im Lebensmittelbereich beschéaftigen, wenn Sie die Bescheinigung
des Gesundheitsamtes Uber die erfolgte Erstbelenrung vorgelegt haben. Bei erstmaliger Aufnahme der
Tatigkeit darf diese Bescheinigung nicht alter als 3 Monate sein. Der Arbeitgeber muss seine Mitarbeiter
nach Aufnahme der Tatigkeit und im Weiteren alle 2 Jahre tber die in § 42 Abs.1 genannten Verpflich-
tungen und Tatigkeitsverbote erneut belehren (Wiederbelehrung). Die Teilnahme an diesen Belehrungen
ist schriftlich zu dokumentieren (z.B. im Nachweisheft) und muss bei behdrdlichen Kontrollen vorgelegt
werden. Bei Tatigkeiten an wechselnden Standorten geniigt die Vorlage einer beglaubigten Kopie.



Das Infektionsschutzgesetz bestimmt, dass Sie die oben genannten Tatigkeiten nicht ausiiben dir-

fen, wenn bei lhnen Krankheitserscheinungen (Symptome) auftreten, die auf eine der folgenden

Erkrankungen hinweisen oder die ein Arzt bei Ihnen festgestellt hat. In diesem Fall besteht automa-

tisch ein Tatigkeitsverbot, ohne dass es einer zusatzlichen Anordnung durch die Behérde bedarf.
Arbeitnehmer und Arbeitgeber tragen hier die volle Verantwortung!

Bei Ihrer Arbeit kdnnten Sie die Krankheitserreger auf Lebensmittel Gbertragen.

Das Tatigkeitsverbot ist unabhangig von einer Dienst- oder Arbeitsunfahigkeit!

Es handelt sich dabei um folgende Krankheiten:

o Akute infektidse Gastroenteritis (plétzlich auftretender, ansteckender Durchfall) ausgel6st durch
Salmonellen, Shigellen, Staphylokokken, Campylobacter, Rotaviren, Noroviren oder andere
Duchfallerreger.

e Typhus oder Paratyphus

e Cholera

e Virushepatitis A oder E (Leberentziindung)

e Infizierte Wunden oder Hauterkrankungen, bei denen die Moglichkeit besteht, dass deren
Krankheitserreger tUber Lebensmittel auf andere Menschen Ubertragen werden kdnnen.

Die Untersuchung einer Stuhlprobe von lhnen hat den Nachweis eines der folgenden Krankheits-

erreger ergeben:

Salmonellen

Shigellen

Enterohamorrhagische Escherichia Coli Bakterien (EHEC)
Choleravibrionen

Solange Sie diese Keime ausscheiden (ohne dass Sie sich krank fiihlen missen), besteht ebenfalls
ein Tatigkeitsverbot im Lebensmittelbereich. Sofern es lhre Gesundheit zulasst, dirfen Sie in ande-
ren Bereichen (z.B. im Biro) durchaus arbeiten

Die folgenden Symptome weisen auf die genannten Erkrankungen hin:

Durchfall mit mehr als zwei diinnfliissigen Stiihlen pro Tag, gegebenenfalls mit Ubelkeit, Erbrechen
und Fieber.

Hohes Fieber mit schweren Kopf-, Bauch- oder Gelenkschmerzen und Verstopfung (erst nach Ta-
gen folgt schwerer Durchfall) sind Zeichen fir Typhus und Paratyphus.

Typisch fir Cholera sind milchigweil3e Durchfélle mit hohem Flissigkeitsverlust.

Gelbfarbung der Haut und der Augapfel mit Schwache und Appetitlosigkeit weisen auf eine Hepa-
titis A oder E hin.

Wunden oder offene Stellen von Hauterkrankungen kénnen entziindet (infiziert) sein, wenn sie ge-
rotet, geschwollen, nassend oder schmierig belegt sind.

Treten bei Ihnen eine oder mehrere der genannten Krankheitszeichen auf, sind Sie gesetzlich ver-
pflichtet Ihren Arbeitgeber oder Dienstherrn unverziiglich zu informieren. Nehmen Sie unbedingt
den Rat lhres Haus- oder Betriebsarztes in Anspruch. Sagen Sie ihm auch, dass Sie in einem Le-
bensmittelbereich tatig sind.

Wenn Sie lhren Arbeitgeber nicht informieren und/oder lhre Tatigkeit trotz der Erkrankung weiter
ausiiben, mussen Sie mit einer Geldstrafe oder einer Freiheitsstrafe bis zu zwei Jahren rechnen
(8 75 IfSG). Haftungsrechtliche Anspriiche kdnnen gesondert geltend gemacht werden.




Besondere Hinweise fir Arbeitgeber/Dienstherren

1. Auch Arbeitgeber haben die in Anlage 1 niedergelegte Erklarung abzugeben, sofern sie zu dem
auf Seite 1 des Merkblattes ausgefiihrten Personenkreis gehoren.

2. Sie durfen die auf Seite 1 des Merkblattes beschriebenen Tatigkeiten nur austiben, wenn Sie eine
Bescheinigung gemalR Anlage 2 erhalten haben oder im Besitz eines Gesundheitszeugnisses
gem. § 18 Bundes-Seuchengesetz sind.

3. Bei erstmaliger Ausiibung der Tatigkeit darf die Bescheinigung des Gesundheitsamtes nicht alter
als drei Monate sein.

4. Sie haben Personen, die die auf Seite 1 des Merkblattes genannten Tatigkeiten ausiiben, nach
Aufnahme ihrer Tatigkeit und im Weiteren alle 2 Jahre Uber die auf S.2 aufgeflihrten Bestimmun-
gen des Infektionsschutzgesetzes zu belehren und die Teilnahme an der Belehrung zu dokumen-
tieren.

5. Sie haben lhre eigene Bescheinigung und die lhrer Beschaftigten, sowie die Dokumentation Uber
die letzte Belehrung an der Arbeitsstatte verfigbar zu halten und den Mitarbeitern der zustandi-
gen Behorde alle genannten Bescheinigungen auf Verlangen vorzulegen. Bei Tatigkeiten an
wechselnden Standorten gentigt die Vorlage einer beglaubigten Kopie.

6. Haben Sie selbst oder einer Ihrer Beschéftigten eine der auf S.2 dieses Merkblattes genannten
Symptome, ist eine der dort genannten Erkrankungen oder die Ausscheidung einer der aufge-
zahlten Krankheitserreger arztlich festgestellt worden, so missen Sie HygienemalRBhahmen er-
greifen, die geeignet sind, eine Weiterverbreitung der Krankheitserreger an der Arbeitsstétte zu
verhindern. Auskunft hierzu erteilt die Behérde fur Lebensmitteliberwachung und Ihr Gesund-
heitsamt.

7. Diese Belehrung ersetzt nicht die regelmafiige Belehrung nach der Lebensmittelhygiene-
Verordnung.

Kontakt:

Landkreis Fulda
Fachbereich Gesundheit
Otfrid-von-WeilRenburg-Str. 3
36043 Fulda

Telefon: 0661 / 6006 — 6000
Fax: 0661 / 6006 — 6020
E-Mail: Belehrung@Landkreis-Fulda.de
oder
Gesundheitsamt@Landkreis-Fulda.de

Busverbindung ab ZOB: Stadtbus Nr. 2
Petersberg Nord — Haltestelle Marianum



mailto:Belehrung@Landkreis-Fulda.de
mailto:Gesundheitsamt@Landkreis-Fulda.de

Anhang |

Wie kdnnen Sie zur Verhiitung lebensmittelbedingter
Infektionen beitragen?

Waschen Sie sich vor Arbeitsbeginn, vor jedem neuen Arbeitsgang und
selbstverstandlich nach jedem Toilettenbesuch grindlich die Hande mit Sei-
fe unter flieRendem Wasser. Verwenden Sie zum Handetrocknen Einwegtu-
cher. Siehe Merkblatt ,Hande richtig waschen und desinfizieren®

Halten Sie Ihre Fingernagel kurz und sauber. Tragen Sie keinen Nagellack.

Legen Sie vor Arbeitsbeginn Hand- und Unterarmschmuck ab (Fingerringe,
Armbanduhr, Armreifen, Armketten, Freundschaftsbander usw.).

Tragen Sie saubere Schutzkleidung (Kopfhaube, Kittel oder Schurze, ggf.
Handschuhe, Schuhe fir Innenraume).

Halten Sie Ihren Arbeitsplatz und Ihre Arbeitsgerate sauber.

Wechseln Sie Spiul-, Wisch- und Geschirrticher in kurzfristigen, regelmafi-
gen Abstanden.

Husten und niesen Sie nie auf Lebensmittel.

Vermeiden Sie das Verkosten von Speisen mit den Fingern oder mit einem
bereits abgeleckten Loffel.

Essen und Trinken ist nur in entsprechenden Pausenrdumen gestattet.

Decken Sie kleine, saubere Wunden an Handen und Unterarmen mit wasser-
undurchlassigem Pflaster ab.

Beachten Sie die gesetzlich vorgeschriebene Meldepflicht bei bestimmten
Krankheitszeichen.



Anhang Il

Bei welchen Erkrankungen besteht ein gesetzliches

Tatigkeitsverbot?

Typhus abdominalis, Paratyphus

Die Erreger sind Salmonella typhi und paratyphi. Ihre Aufnahme erfolgt vorwiegend durch Wasser
und Lebensmittel, die damit verunreinigt sind. Die Erkrankung beginnt mit hohem Fieber, das tber
mehrere Tage ansteigt und unbehandelt wochenlang anhalten kann. Weitere Symptome sind Kopf-,
Bauch- und Gliederschmerzen. Es kann zusatzlich Verstopfung auftreten, spater bestehen haufig
“erbsbreiartige” Durchfalle. Aufgrund der guten Wasser- und Lebensmittelhygiene sind die beiden
genannten Erreger bei uns nicht verbreitet.

Typhus und Paratyphus verlaufen ahnlich; allerdings sind die Symptome bei Paratyphus we-
niger schwer.

Beide Erkrankungen werden in der Regel aus endemischen Gebieten (Afrika, Sidamerika, Sud-
ostasien) oder aus Gebieten importiert (Reiseerkrankung), in denen sich die hygienischen Verhalt-
nisse aufgrund von Katastrophen oder Kriegseinwirkungen dramatisch verschlechtert haben. Gegen
Typhus stehen mehrere Schutzimpfungen zur Verfiigung. Wenn Sie beruflich oder privat in die be-
troffenen Lander verreisen wollen, sprechen Sie Ihren Hausarzt, Ihren Betriebsarzt oder Ihr Gesund-
heitsamt an; dort werden Sie zur Notwendigkeit einer Impfung beraten.

Cholera

Die Erreger sind Cholerabakterien. Ihre Aufnahme erfolgt durch verunreinigtes Wasser oder Le-
bensmittel; auch direkte Ubertragung von Mensch zu Mensch ist mdglich. Die Infektion verlauft in der
Regel als Durchfallerkrankung mit Erbrechen und Bauchschmerzen. Der Stuhl ist milchig wei3 ohne
Blutbeimengungen. Fieber ist nicht typisch. Bei schwerem Verlauf ist der Flussigkeitsverlust hoch und
der Korper trocknet aus (tiefliegende Augen, stehende Hautfalten). Auch dieser Erreger kommt nur in
Gegenden mit schlechten hygienischen Voraussetzungen und mangelhafter Trinkwasserversorgung
vor (Ostasien, Sudamerika, Afrika). Eine Schutzimpfung wird allerdings nur in Ausnahmeféallen
empfohlen. Deshalb sollten Sie bei Reisen in ein Risikogebiet auch dazu Ihren Hausarzt, Ihren Be-
triebsarzt oder Ihr Gesundheitsamt ansprechen.



Shigellose (Bakterielle Ruhr)

Die Erreger sind Shigellabakterien. lhre Aufnahme erfolgt meist von Mensch zu Mensch (bei mangel-
hafter Handehygiene), aber auch durch verunreinigte Lebensmittel und Trinkwasser. Shigellen sind
hochinfektios, d.h. um krank zu werden gentgt die Aufnahme von nur wenigen Bakterien! In Kinder-
einrichtungen sind auch bei uns immer wieder Epidemien beschrieben worden. Die Erkrankung be-
ginnt plétzlich mit hohem Fieber, Kopf- und krampfartigen Bauchschmerzen. Die anfanglich wassri-
gen Durchfalle sind bald blutig. Der Erreger ist auch in Deutschland heimisch. Die Shigellose ist also
keine typische Reisekrankheit; mit ihrem Auftreten muss jederzeit gerechnet werden.

Salmonellen-Infektionen

Erreger sind zahlreiche Salmonellenarten, die durch Nahrungsmittel aus infizierten Tieren (z.B.
Fleisch, Milch, Eier) aufgenommen werden. Die haufigste Erkrankung durch Salmonellen ist der aku-
te Brech-Durchfall mit Bauchschmerzen und maRigem Fieber. Allerdings kénnen die Symptome er-
heblich schwanken.

Diese Krankheitserreger sind weltweit verbreitet, mit einer Infektion ist jederzeit zu rechnen; haufig
sind Erkrankungen in den Sommermonaten.

Gastroenteritis durch andere Erreger

Auch andere Bakterienarten (z.B. Staphylokokken, bestimmte Colibakterien, Campylobacter, Yersini-
en) oder Viren (z.B. Rota-, Adeno-, Norwalkviren) kénnen Durchfall, Erbrechen oder Bauchschmer-
zen verursachen.

Hepatitis A oder E

Die Erreger sind Viren. lhre Aufnahme erfolgt durch Nahrungsmittel, die mit Hepatitis- A- oder -E-
Viren behaftet sind. Auch Ubertragungen von Mensch zu Mensch sind méglich, da das Virus 1 — 2
Wochen nach Infektion mit dem Stuhl ausgeschieden wird. Hauptséchlich Erwachsene erkranken an
einer Gelbsucht mit Leberschwellung, Appetitlosigkeit und Abgeschlagenheit. Wahrend das Hepatitis-
A-Virus auch bei uns zirkuliert, kommt das Hepatitis- E-Virus hauptséachlich in Asien, Afrika und Zent-
ralamerika vor (importierte Infektion nach Fernreisen!). Beide Erkrankungen verlaufen ganz ahnlich;
die Ubertragungswege sind gleich.

Gegen Hepatitis A kann man sich durch Impfungen schitzen. Vor Reisen in sidliche Lander sollten
Sie unbedingt an eine Schutzimpfung denken und lhren Hausarzt, Ihren Betriebsarzt oder Ihr Ge-
sundheitsamt darauf ansprechen.



Auszug aus dem Infektionsschutzgesetz (IfSG)
8. Abschnittt
Gesundheitliche Anforderungen an das Personal beim Umgang mit Lebensmitteln

§ 42
Tatigkeits- und Beschéftigungsverbote

(1) Personen, die

. an Typhus abdominalis, Paratyphus, Cholera, Shigellenruhr, Salmonellose, einer anderen infektidsen Gastroenteritis
oder Virushepatitis A oder E erkrankt oder dessen verdéchtig sind,

. an infizierten Wunden oder an Hautkrankheiten erkrankt sind, bei denen die Mdglichkeit besteht, dass deren Krank-
heitserreger Giber Lebensmittel tibertragen werden kdnnen,

. die Krankheitserreger Shigellen, Salmonellen, enterohdmorrhagische Escherichia coli oder Choleravibrionen ausschei-
den,

durfen nicht tatig sein oder beschéftigt werden

a) beim Herstellen, Behandeln oder Inverkehrbringen der in Absatz 2 genannten Lebensmittel, wenn sie dabei mit diesen

in Bertihrung kommen, oder

b) in Kiichen von Gaststatten und sonstigen Einrichtungen mit oder zur Gemeinschaftsverpflegung.

Satz 1 gilt entsprechend fir Personen, die mit Bedarfsgegenstanden, die fur die dort genannten Tatigkeiten verwendet
werden, so in Beriihrung kommen, dass eine Ubertragung von Krankheitserregern auf die Lebensmittel im Sinne des Ab-
satzes 2 zu befiirchten ist. Die Sétze 1 und 2 gelten nicht fur den privaten hauswirtschaftlichen Bereich.
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(2) Lebensmittel im Sinne des Absatzes 1 sind

Fleisch, Geflugelfleisch und Erzeugnisse daraus

Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis

Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse daraus

Eiprodukte

. Sauglings- und Kleinkindernahrung

. Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Fillung oder Auflage

Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen, andere emulgierte Sof3en, Nahrungshefen.

. Sprossen und Keimlinge zum Rohverzehr sowie Samen zur Herstellung von Sprossen und Keimlingen zum Rohverzehr.

(3) Personen, die in amtlicher Eigenschaft, auch im Rahmen ihrer Ausbildung, mit den in Absatz 2 bezeichneten Le-
bensmitteln oder mit Bedarfsgegenstéanden im Sinne des Absatzes 1 Satz 2 in Beriihrung kommen, dirfen ihre Tatigkeit
nicht austiben, wenn sie an einer der in Absatz 1 Nr. 1 genannten Krankheiten erkrankt oder dessen verdachtig sind, an
einer der in Absatz 1 Nr. 2 genannten Krankheiten erkrankt sind oder die in Absatz 1 Nr. 3 genannten Krankheitserreger
ausscheiden.

(4) Das Gesundheitsamt kann Ausnahmen von den Verboten nach dieser Vorschrift zulassen, wenn Mal3nahmen durch-
gefuhrt werden, mit denen eine Ubertragung der aufgefuhrten Erkrankungen und Krankheitserreger verhitet werden
kann.

(5) Das Bundesministerium fur Gesundheit wird ermachtigt, durch Rechtsverordnung mit Zustimmung des Bundesrates
den Kreis der in Absatz 1 Nr. 1 und 2 genannten Krankheiten, der in Absatz 1 Nr. 3 genannten Krankheitserreger und
der in Absatz 2 genannten Lebensmittel einzuschrédnken, wenn epidemiologische Erkenntnisse dies zulassen, oder zu
erweitern, wenn dies zum Schutz der menschlichen Gesundheit vor einer Gefahrdung durch Krankheitserreger erforder-
lich ist. In dringenden Fallen kann zum Schutz der Bevélkerung die Rechtsverordnung ohne Zustimmung des Bundesra-
tes erlassen werden. Eine auf der Grundlage des Satzes 2 erlassene Verordnung tritt ein Jahr nach ihrem Inkrafttreten
aul3er Kraft; ihre Geltungsdauer kann mit Zustimmung des Bundesrates verlangert werden.



§ 43
Belehrung, Bescheinigung des Gesundheitsamtes

(1) Personen durfen gewerbsmaRig die in § 42 Abs. 1 bezeichneten Tatigkeiten erstmalig nur dann ausiiben und mit die-
sen Tatigkeiten erstmalig nur dann beschéftigt werden, wenn durch eine nicht mehr als drei Monate alte Bescheinigung
des Gesundheitsamtes oder eines vom Gesundheitsamt beauftragten Arztes nachgewiesen ist, dass sie

1. Uiber die in § 42 Abs. 1 genannten Tatigkeitsverbote und Uber die Verpflichtungen nach den Absatzen 2, 4 und 5
vom Gesundheitsamt oder von einem durch das Gesundheitsamt beauftragten Arzt belehrt wurden und

2. nach der Belehrung im Sinne der Nummer 1 in Textform erkléart haben, dass ihnen keine Tatsachen flr ein Tatig-
keitsverbot bei ihnen bekannt sind.

Liegen Anhaltspunkte vor, dass bei einer Person Hinderungsgrinde nach § 42 Abs. 1 bestehen, so darf die Be-
scheinigung erst ausgestellt werden, wenn durch ein &rztliches Zeugnis nachgewiesen ist, dass Hinderungsgriinde nicht
oder nicht mehr bestehen.

(2) Treten bei Personen nach Aufnahme ihrer Tatigkeit Hinderungsgriinde nach § 42 Abs. 1 auf, sind sie verpflichtet, dies
ihrem Arbeitgeber oder Dienstherrn unverzuglich mitzuteilen.

(3) Werden dem Arbeitgeber oder Dienstherrn Anhaltspunkte oder Tatsachen bekannt, die ein Tatigkeitsverbot nach
§ 42 Abs. 1 begrunden, so hat dieser unverzuglich die zur Verhinderung der Weiterverbreitung der Krankheitserreger er-
forderlichen MalRnahmen einzuleiten.

(4) Der Arbeitgeber hat Personen, die eine der in § 42 Abs. 1 Satz 1 oder 2 genannten Tatigkeiten ausiiben, nach Auf-
nahme ihrer Tatigkeit und im Weiteren alle zwei Jahre Uber die in § 42 Abs. 1 genannten Tatigkeitsverbote und Uber die
Verpflichtung nach Absatz 2 zu belehren. Die Teilnahme an der Belehrung ist zu dokumentieren. Die Satze 1 und 2 fin-
den fir Dienstherren entsprechende Anwendung.

(5) Die Bescheinigung nach Absatz 1 und die letzte Dokumentation der Belehrung nach Absatz 4 sind beim Arbeitgeber
aufzubewahren. Der Arbeitgeber hat die Nachweise nach Satz 1 und, sofern er eine in § 42 Abs. 1 bezeichnete Tatigkeit
selbst ausibt, die ihn betreffende Bescheinigung nach Absatz 1 Satz 1 an der Betriebsstatte verfigbar zu halten und der
zustandigen Behorde und ihren Beauftragten auf Verlangen vorzulegen. Bei Tatigkeiten an wechselnden Standorten ge-
nigt die Vorlage einer beglaubigten Abschrift oder einer beglaubigten Kopie.

(6) Im Falle der Geschéftsunféhigkeit oder der beschrankten Geschéaftsfahigkeit treffen die Verpflichtungen nach Ab-
satz 1 Satz 1 Nr. 2 und Absatz 2 denjenigen, dem die Sorge fir die Person zusteht. Die gleiche Verpflichtung trifft auch
den Betreuer, soweit die Sorge fur die Person zu seinem Aufgabenkreis gehért. Die den Arbeitgeber oder Dienstherrn
betreffenden Verpflichtungen nach dieser Vorschrift gelten entsprechend fur Personen, die die in § 42 Abs. 1 genannten
Tatigkeiten selbsténdig ausiiben.

(7) Das Bundesministerium fir Gesundheit wird erméchtigt, durch Rechtsverordnung mit Zustimmung des Bundes-
rates Untersuchungen und weitergehende Anforderungen vorzuschreiben oder Anforderungen einzuschranken,
wenn Rechtsakte der Europaischen Gemeinschaft dies erfordern.



Grundregeln der Personalhygiene
- in Lebensmittelbereichen -

Kdrperhygiene:

* Regelmé&lRige Korperpflege

¢ Pflege der Kopf- und Barthaare
¢ gute Mundhygiene

¢ nur dezente Kosmetik

Héndehygiene:

¢ keinen Hand- und Unterarmschmuck, keine Armbanduhren sowie sichtbare Piercings tra-
gen,

¢ Fingernagel kurz und sauber halten,

e keine kunstlichen Fingernagel und keinen Nagellack tragen,

e Hande regelmafig reinigen und ggf. desinfizieren:

- vor Arbeitsbeginn

- nach jedem Toilettenbesuch

- nach jeder Pause

- nach dem Umgang mit rohen Lebensmitteln (Eier, Fleisch, Gefligel, Fisch u.&)
- nach Reinigungs- oder Schmutzarbeiten

- nach der Abfallentsorgung

- nach dem Naseputzen, Haare kAmmen

Arbeitskleidung

Stral3enkleidung und Stral3enschuhe gehéren nicht in reine Kiichenbereiche
deshalb:

e Taglich saubere Arbeitskleidung tragen

¢ Arbeitskleidung bei Verschmutzung wechseln

¢ Arbeitskleidung nicht aufRerhalb des Betriebes tragen

¢ Kopfbedeckung tragen

e ggf. Uberschuhe tragen (Besucher, Monteure, usw.)

Krankheiten

Bei bestimmten Krankheitszeichen missen Sie unverziglich Ihren Arbeitgeber/ Vorgesetzten
oder Verantwortlichen informieren:

e Ubelkeit, Erbrechen und/oder Durchfall

¢ Magendarmbeschwerden

¢ Unklaren Hautausschlagen/ Ekzemen

e Infizierten, eitrigen Wunden

¢ Gelbfarbung von Haut und Augépfeln

e fiebrigen Erkaltungen/ Grippe

Wenn Sie einen Arzt aufsuchen sagen Sie auch, dass Sie im Lebensmittelbereich tatig sind.

Sonstiges:
eRauchen ist am Arbeitsplatz verboten.

eEssen und Trinken sind nur in Pausenrdumen erlaubt.
eBeim Husten und Niesen vom Lebensmittel abwenden und z.B. in die Ellenbeuge niesen.
*RegelmalRiges Wechseln der Spul-, Wisch- und Geschirrtlicher beachten.



Hande richtig waschen und desinfizieren

Eine Handereinigung hat stets zu erfolgen

vor: nach:

»Aufnahme der Arbeit >»Pausen

»Bearbeiten von Lebensmitteln »Essen, Trinken und Rauchen
»Ausgabe und Verkauf von Lebensmitteln »Husten, Niesen und Naseputzen
zwischen: »jedem WC-Besuch

> allen unterschiedlichen Arbeitsgangen »Reinigungsarbeiten

» Abfallentsorgung

Reinigung der Hande:

»Mit feuchten Handen Flissigseife aus dem Spender nehmen, die Hande vollstéandig fir mindestens
30 Sekunden mit der Seife einschdumen und einreiben. Bei starker Verschmutzung evtl. Burste be-
nutzen.

»Auch Fingerzwischenrdume und Fingerkuppen beachten.

»Seife griindlich abspilen und Hande mit Einmalhandtuch abtrocknen.

Desinfektion der Hande:

»Nach grundlicher Reinigung (s.0.)

»ca. 3 ml Desinfektionsmittel aus dem Spender entnehmen, auf den Handen bis zum Antrocknen
verreiben.

»Auch Fingerzwischenrdume und Fingerkuppen beachten.
Reinigung mit kombinierten Reinigungs- und Desinfektionsmitteln:

>»Mittel dem Spender entnehmen und auf die trockenen Hande (!) geben und 30 Sekunden einrei-
ben. Auch auf die Behandlung der Fingerzwischenrdume achten.

»Mit wenig Wasser reibend aufschaumen, danach grindlich abspilen und Hande mit Einmalhand-
tuch abtrocknen.

Merke:

Handehygiene ist eine der wichtigsten hygienischen Mal3hahmen beim Um-
gang und der Bearbeitung von Lebensmitteln.




"Infektionsschutzgesetz vom 20. Juli 2000 (BGBI. | S.
1045), das zuletzt durch Artikel 1 des Gesetzes vom
28. Juli 2011 (BGBI. | S. 1622) geandert worden ist"

(Erst-)Belehrung gemal 8 43 Abs. 1 IfSG

Personen, die eine Tatigkeit in den aufgefuhrten Le-
bensmittelbereichen erstmalig austuben, missen beim
Gesundheitsamt oder bei einem vom Gesundheitsamt
beauftragten Arzt eine Belehrung gemald § 43 Abs. 1
IfSG durchfuhren.

Diese Bescheiniqung darf vor Aufnahme der erstmali-
gen Tatigkeit nicht alter als drei Monate sein.

(Folge-)Belehrung gemaf 8 43 Abs. 4 IfSG

Personen, die eine Tatigkeit in den aufgefihrten Le-
bensmittelbereichen austben, mussen alle zwei Jahre
an Folgebelehrungen gemald § 43 Abs. 4 IfSG teilneh-
men.

Diese mussen jedoch nicht mehr beim Gesundheits-
amt oder bei einem vom Gesundheitsamt beauftragten
Arzt durchgefuhrt werden.

Die Verantwortung fur die Durchfihrung obliegt dem
Lebensmittelunternehmer.

Schulungen zum Umgang mit Lebensmitteln nach An-
hang I, Kapitel XII der EG-Verordnung 852/2004 uber
Lebensmittelhygiene, missen jedoch weiterhin jahrlich
erfolgen!!




Wie kommt man schnell zu richtiaen Informationen ?

o

® www.rki.de Robert-Koch-Institut, fur alle Fragen tber Infektions-
krankheiten

® www.bvl.bund.de Bundesamt fir Verbraucherschutz und Lebensmittelsi-
cherheit
® www.bgvv.de Bundesinstitut fur gesundheitlichen Verbraucherschutz

und Veterinarmedizin

® www.bfr.de Bundesinstitut fur Risikobewertung
® www.BzgA Bundeszentrale flr gesundheitliche Aufklarung
® www.vdk.com Verein der Koche Deutschlands

® Wwww.dehoga-bundesverband.de Deutscher Hotel- und Gaststattenverband



http://www.rki.de/
http://www.bvl.bund.de/
http://www.bgvv.de/
http://www.bfr.de/
http://www.bzga/
http://www.vdk.com/

