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Mundliche Belehrung nach 8§ 43 IfSG

Text zum Foliensatz

Folie 2:

Essen ist lecker, aber Lebensmittel konnen auch Krankheiten Ubertragen.

Viele Seuchen, die bei uns friher witeten, wurden und werden neben direktem Kontakt
von Gesunden mit erkrankten Menschen (oder deren Ausscheidungen) tber Lebensmittel
(oder Trinkwasser) Ubertragen. Beispielsweise haben Cholera und Ruhr in der Vergan-
genheit besonders bei kriegerischen Auseinandersetzungen durch die Not und das Elend
der Bevolkerung sehr viele Todesopfer gefordert. Aber auch in den grof3en, oft unsaube-
ren Stadten waren Seuchen durch das Zusammenleben von vielen Menschen auf engs-

tem Raum unter primitiven hygienischen Bedingungen weit verbreitet.

Neben den ,klassischen* Seuchen werden auch viele andere Magen-Darm-Erkrankungen
Uber Lebensmittel (und Trinkwasser) verbreitet. Dank moderner Hygiene kommen
schwerwiegende lebensmittelbedingte Erkrankungen bei uns heute seltener vor und die
Auswirkungen sind aufgrund unserer tblicherweise guten Konstitution und der guten me-
dizinischen Versorgung nicht so schwerwiegend. In den weniger entwickelten Landern
stellen die lebensmittelbedingten Erkrankungen aber immer noch bei Kindern die haufigste
Todesursache dar (laut WHO-Studie ca. 5 Mill. Tote/Jahr).

Der Mitteleuropder kommt mit vielen dieser Erkrankungen meist nur im Urlaub in Kontakt
und kann sie dann als ,Souvenir* mitbringen.

Heute sind Seuchen wie Ruhr und Cholera bei uns fast unbekannt, aber Magen-Darm-
Erkrankungen und andere Uber Lebensmittel Gbertragbare Krankheiten treten immer

noch haufig auf.

Folie 3:
Durch fehlerhafte Hygiene, d.h. mangelnde Sauberkeit werden die Krankheitserreger von
verunreinigten Rohprodukten oder erkrankten Menschen auf verzehrfertige Speisen tber-
tragen.
Man kann sich aber auch durch den Rohverzehr von schon vorher mit Krankheitserregern

verunreinigten (oft tierischen) Lebensmitteln anstecken.

Durch hygienischen Umgang mit den Lebensmitteln kann dieser Verbreitungsweg

unterbrochen werden!!
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Folie 4:

Zu den Erkrankungen im Einzelnen wird auf die zu verteilenden Merkblatter verwiesen.

Folie 5:
Die im Infektionsschutzgesetz aufgefuhrten lebensmittelbedingten Erkrankungen kénnen

durch Bakterien und Viren ubertragen werden:

Bakterien sind Einzeller, die man mit bloRem Auge nicht sehen kann.
Sie sind aber kleine Lebewesen. Bakterien kdnnen in leicht verderblichen Lebensmitteln
wachsen und sich schnell vermehren (Verdopplung alle 20 Minuten ). Durch die Vermeh-

rung der Bakterien wird die Erkrankungsgefahr noch grofier.

Bei der Vermehrung kdnnen einige Bakterien (z.B. Staphylokokken) Gifte bilden und

dadurch eine Lebensmittelvergiftung verursachen.

Viren sind noch viel kleiner als Bakterien. Sie kénnen sich nicht in Lebensmitteln vermeh-
ren, da sie als Zellschmarotzer einen lebenden Organismus zur Vermehrung benétigen.
Einige Viren kdnnen aber durch Lebensmittel Gbertragen und dadurch verbreitet werden
(z.B. Durchfallviren und ansteckende Leberentziindung). Oft reichen schon wenige Viren
zur Erkrankungsubertragung aus. Viren vermehren sich erst nach Eindringen in den Men-
schen (z.B. in der Darmwand).

Durch mind. 10 Minuten Erhitzen auf >65°C (Empfehlung BfR) werden Bakterien und

Viren abgetotet!

Dies bedeutet aber nicht, dass verunreinigte Lebensmittel nach dem Erhitzen immer unge-
fahrlich sind, denn die von den Bakterien gebildeten Gifte kbnnen das Erhitzen Uberdauern

und dann eine Erkrankung verursachen!

Folie 6:
Verzehrfertige Lebensmittel (erhitzt oder roh) kdnnen auf verschiedenen Wegen mit

Krankheitserregern verunreinigt werden:
direkt

e durch keimtragende Menschen z.B. durch Niesen oder Husten (z.B. Staphy-
lococcus aureus)

e durch erkrankte Menschen (z.B. bei Durchfall oder aus eiternden Wunden)
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indirekt

e Uber verunreinigte Hande (z.B. nach vorherigem Vorbereiten von rohem Fleisch
oder Handhabung von rohen Eiern ohne anschliel3end die Hande zu waschen
oder (ggf.) zu desinfizieren)

e Uber verunreinigte Geratschaften (z.B. Besteck, Geschirr oder Topfe) oder durch

unsaubere Kleidung (oder fehlende Kopfbedeckung)

Folie 7:

Personengruppen, die Lebensmittel mit Krankheitserregern verunreinigen kénnen
Erkrankte:

Folgende Krankheitszeichen (Symptome) zeigen an, dass man an einer Uber Lebensmittel

Ubertragbaren Krankheit erkrankt ist und Lebensmittel verunreinigen kann (siehe auch Fo-
lie 18):

Durchfall, Ubelkeit, Erbrechen,
Fieber (Uber 38,5°C)
Gelbfarbung der Haut und der Augépfel

* & o o

Langer anhaltender Husten und/oder dauerhaftes Niesen

Ausscheider:
Ausscheider sind Menschen, die keine Krankheitszeichen aufweisen und sich gesund fuh-
len, aber Erreger in sich tragen und ausscheiden.

Im Lebensmittelbereich besonders gefahrlich sind Ausscheider von

. Shigellen

. Salmonellen

. Enterohamorrhagischen Escherichia coli (EHEC)
. Choleravibrionen

Menschen mit Wunden oder offenen Hautstellen, die gerotet, geschwollen, schmierig
weildlich belegt oder nassend sind (Eiter enthalt oft den Lebensmittelvergifter Staphylococ-

Cus aureus)
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Folie 8:
Von zwei Lebensmittel-Produktgruppen gehen besondere Krankheitsgefahren aus:

leicht verderbliche Lebensmittel
In diesen kbnnen Krankheitserreger gut tberdauern und/oder sich gut vermehren. Eine

grol3e Anzahl Krankheitserreger im Lebensmittel verstarkt dann das Erkrankungsrisiko.

roh zu verzehrende Lebensmittel (tierische und pflanzliche Produkte)

Sie kbnnen aufgrund ihrer Gewinnung oder Herstellung (z.B. beim Schlachten oder Mel-
ken oder durch Verunreinigungen auf dem Feld oder bei der Ernte) schon vor der Verar-
beitung mit Krankheitserregern verunreinigt sein (z.B. bei salmonelleninfizierten Tieren)
und werden bei der Verarbeitung oder Zubereitung keinem keimreduzierenden Verfahren
mehr unterzogen (z.B. Erhitzen, Schalen).

Oder die Lebensmittel werden wéhrend der Zubereitung verunreinigt (siehe Folie 3).

Folien 9+10: Gefahrdete (leicht verderbliche) Lebensmittel nach 842 (2) IfSG

Folie 11:

Zwei Verbrauchergruppen sind besonders gefahrdet:

Menschen, die in Einrichtungen Gemeinschaftsverpflegung essen:

In Klichen von gastronomischen Betrieben oder Einrichtungen mit Gemeinschaftsverpfle-
gung werden viele Menschen mit dem gleichen Essen verkostigt. Verunreinigungen der

Speisen mit Krankheitserregern kénnen deshalb viele Personen treffen.

Alte und/oder kranke Menschen sowie Sauglinge und Kleinkinder:
Bei einer lebensmittelbedingten Erkrankung besteht fur diese Gruppen Lebensgefahr!!

Deshalb hier besondere Vorsicht!!

Folie 12 und 13:

Aufzahlung der in 842 IfSG aufgelisteten Erkrankungen und Auflistung der Ausscheider-
Mikroorganismen.

.Infektiose Gastroenteritis” ist mit ,ansteckender Magen-Darm-Erkrankung* tbersetzt.
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Folie 14:

Kurzfassung des Gesetzestextes des 842 IfSG

Personen (z.B.) Kellner, die nicht in der Kiiche arbeiten oder sonst mit dem Essen in
Berthrung kommen, fallen nicht unter 842 IfSG, auch wenn sie kurzzeitigen Kontakt
zu den Bedarfsgegenstanden haben (meist aber an der unbedenklichen Seite!). Aber

z.B. das Personal der ,reinen” Seite der Spulkiche wird erfasst!

Folie 15:

Tatigkeitsverbot gilt kraft Gesetzes, muss nicht durch die Behérde ausgesprochen wer-
den.

Verstol3e gegen 842 IfSG sind fur Mitarbeiter und Arbeitgeber mit strengen Strafen be-
droht (Straftatbestand nach § 75 IfSG).

Mitarbeiter, die nach 8§ 42 nicht tatig sein dirfen, konnen aufRerhalb der Kiiche ohne Kon-
takt zu Lebensmitteln oder Bedarfsgegenstanden (siehe Folie 14) weiter beschéftigt wer-
den (z.B. mit Schreibarbeiten)! In Lebensmittelbetrieben kbnnen sie mit Lebensmitteln, die
nicht unter § 42 Absatz 2 ,, (siehe Folien 9 und 10) fallen, weiter umgehen (z.B. in einer

Backerei mit Brotbacken..., aber weg aus der Konditorei!)

Folie 16:

Vorbeugungsmafnahmen und Aufforderung zur Mitteilung an den Arbeitgeber bei
Erkrankung, Verdacht oder Ausscheidung.

Diese Mitteilung ist Pflicht.

Folie 17: Hygienegebote

Auflistung der konkreten HygienemalRnahmen zur Vermeidung einer lebensmittelbeding-
ten Erkrankung, in Einrichtungen zur Gemeinschaftsverpflegung in Risikobereichen (z.B.
in Krankenh&usern, Altenheimen etc.), sollten nach dem Waschen die Hande desinfiziert
werden.

Zu einer kompletten Kiichen-Arbeitskleidung gehort auch eine sachgerechte Kopf-
bedeckung.

Wunden sollte man wahrend der Arbeit wasserdicht abdecken (z.B. mit einem Fingerling).

Dieser Schutz sollte nach der Arbeit zur besseren Heilung der Wunde entfernt werden.
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Folie 18:

Bei diesen Krankheitszeichen kann eine Erkrankung vorliegen, die Uber Lebensmittel
Ubertragbar ist oder Lebensmittel entsprechend verunreinigen kann (z.B. durch Niesen
gelangen Staphylokokken in eine Speise). Deshalb bei diesen Symptomen immer einen

Arzt aufsuchen!
Dieser wird dann feststellen, ob es sich um eine Erkrankung nach § 42 IfSG handelt.
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