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Infektionsschutzgesetz 1

Fachwissen

Einfuhrung in das Infektionsschutzgesetz (IfSG)

Das Gesetz zu mehr Eigenverantwortung

Dagmar Engel

Das Infektionsschutzgesetz trat am 01. Januar 2001 in Kraft. Es regelt die gesetzlichen Pflichten zur
Priavention und Bekédmpfung von Infektionskrankheiten und hat damals u. a. das Bundesseuchenge-
setz abgelost.

Am 28. Juli 2011 wurde das Gesetz angepasst und aus der jahrlichen bisher geltenden Schulungs-
pflicht fiir Personen, die mit Lebensmitteln umgehen, wurde eine Schulungspflicht, die alle zwei
Jahre durchgefiihrt werden muss.

Was sich sonst noch gedndert hat und welchen Beitrag Sie und Thre Mitarbeiter zur Umsetzung des
Gesetzes leisten miissen, wird in diesem Kapitel geschildert.
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2. Der Hintergrund 2
3. Infektionsschutz und Aufkldarung — ein Teil der Eigenkontrolle 3
4. Das kommt auf Sie als Arbeitgeber zu 3
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Infektionsschutzgesetz

Fachwissen

Das Infektionsschutzge-
setz gilt seit Januar 2001

Das Infektionsschutzge-
setz schiitzt den Verbrau-
cher

RegelmiRige Belehrung
ersetzt das Gesundheits-
zeughis

1. Juristischer Rahmen

Am 1. Januar 2001 trat das ,,Gesetz zur Verhiitung und Bekédmpfung
von Infektionskrankheiten beim Menschen®, das sog. Infektions-
schutzgesetz, abgekiirzt IfSG, als Teil des Gesetzes zur Neuordnung
seuchenrechtlicher Vorschriften (SeuchRNeuG) in Kraft. Sinn und
Zweck dieses Gesetzes ist es, ,, tibertragbaren Krankheiten beim Men-
schen vorzubeugen, Infektionen friihzeitig zu erkennen und ihre Wei-
terverbreitung zu verhindern* (§ 1, 1. Abschnitt).

Viele Krankheiten konnen durch Lebensmittel iibertragen werden.
Man spricht hier von Lebensmittelvergiftungen (z. B. Salmonellosen)
oder Lebensmittelinfektionen (z. B. Shigellenruhr). Damit erhilt der
Hersteller und Verarbeiter von Lebensmitteln die besondere Verant-
wortung, alle ihm moglichen Vorkehrungen zu unternehmen, damit
die Gesundheit des Verbrauchers — des Einkdufers im Supermarkt, des
Gastes im Restaurant, des Kunden am Schnellimbiss oder des Bewoh-
ners einer betreuenden Einrichtung — nicht gefdhrdet wird. Gerade die
Gemeinschaftsverpflegung wird hier besonders genannt (8. Abschnitt,
§ 42 (1)b), da wir hier mit einer Vielfalt von leicht verderblichen Le-
bensmitteln konfrontiert werden, die bei mangelhafter Sorgfalt allzu
leicht das Wachstum von Krankheitserregern fordern kdnnen.

2. Der Hintergrund

Das IfSG loste 2001 das alte Bundesseuchengesetz ab. Unter der alten
Gesetzgebung war jeder, der mit dem Herstellen, Verarbeiten und in
Verkehr bringen von leichtverderblichen Lebensmitteln beschéftigt
war, verpflichtet, vor Erstaufnahme seiner beruflichen Tétigkeit ein
Gesundheitszeugnis erstellen zu lassen. Damit wurde der Beweis er-
bracht, dass man frei ist von ansteckenden Krankheiten, die tiber Le-
bensmittel verbreitet werden konnen.

Diese Auflage wurde von den Betrieben oft unterschiedlich ernst ge-
nommen. Wéhrend manche Beschéftigten regelmiBig ihr Gesund-
heitszeugnis auffrischen lieBen, belieBen es andere bei der einmaligen
Untersuchung und lieBen u. U. spitere Infektionen oder Ansteckungen
in Bezug auf mégliche Folgen unbeachtet.

Das IfSG gibt sowohl dem Lebensmittelbetrieb allgemein als auch
dem einzelnen Mitarbeiter im Besonderen eine gute Portion Eigenver-
antwortung zuriick:

Jeder ist verpflichtet, den eigenen Gesundheitszustand sehr ernst zu
nehmen, Krankheiten nicht zu verschweigen und evtl. Ansteckungs-
moglichkeiten zu vermeiden (8. Abschnitt, § 42). Das notwendige
Wissen muss von Betriebsseite vermittelt werden: Der Arbeitgeber
muss seine Mitarbeiter alle zwei Jahre iiber Ansteckungsmoglichkei-
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Infektionsschutzgesetz

ten und die damit verbundenen Tétigkeitsverbote belehren (8. Ab-
schnitt, § 43(4)).

Nur bei Erstaufnahme der Tatigkeit tritt hier das Gesundheitsamt in
Kraft und iibernimmt die sog. Erstbelehrung.

3. Infektionsschutz und Aufklarung — ein Teil
der Eigenkontrolle

Mit der Belehrung aller Beschiftigten erfiillt der Arbeitgeber seine
lebensmittelrechtliche Schulungspflicht, die seit dem 28. Juli 2011 auf
alle zwei Jahre ausgedehnt wurde. Gleichzeitig kniipft der Betrieb an
das Prinzip des vorbeugenden Verbraucherschutzes an, wie er in der
Lebensmittelhygieneverordnung unter den vielzitierten ,,Betriebseige-
nen Mallnahmen und Kontrollen® (Eigenkontrolle gemi3 HACCP)
gefordert wird.

Durchfithrung und Dokumentation der regelméfigen Belehrungen
sind damit Teil seiner Produkthaftung. Bei der Dokumentation muss
nach DIN 10514 darauf geachtet werden, dass die Bescheinigung der
Schulungsteilnahme ausgedruckt und sowohl vom Geschulten, als
auch vom Schulenden (Arbeitgeber) unterschrieben und zentral abge-
legt wird.

4. Das kommt auf Sie als Arbeitgeber zu

Alle zwei Jahre miissen alle Personen, die ,,mit Lebensmitteln umge-
hen®, wie es der Gesetzestext beschreibt, iber Ansteckungsmdglich-
keiten, Vorbeugung von Erkrankungen und Meldepflicht im Krank-
heitsfall unterwiesen werden. Jede Belehrung muss vom Arbeitnehmer
unterschrieben werden.

Die Durchfiihrung einer solchen Unterweisung erfordert:

e Verdeutlichung der eigenen Sorgfaltspflicht im Umgang mit Le-
bensmitteln

e Identifizierung besonderer ,,Risiko-Lebensmittel (sog. sensibler
Lebensmittel)

e verstidndliche Darstellung der mikrobiologischen Ursachen fiir
Lebensmittelvergiftungen und -infektionen

e Herausstellung und Erkldrung von Krankheitssymptomen

e Beschreibung des korrekten Verhaltens im Krankheits- oder Verlet-
zungsfall sowie bei gegebenen Ansteckungsmoglichkeiten

Fachwissen

Erstbelehrung durch
Gesundheitsamt

Infektionsschutz gehort
zur Eigenkontrolle

Unterweisung alle zwei
Jahre!

Schulung entspricht der
Sorgfaltspflicht
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Fachwissen

Betriebseigene
Schulung bietet Vorteile

Schulung muss von
innen kommen

Eine Belehrung kann durch externe Fachleute durchgefiihrt werden.
Oft ist das eine kostspielige, umstdndliche Angelegenheit, die sich
u. U. stérend auf den internen Betriebsablauf auswirken kann.

Die Schulung ,,aus eigener Hand* hat dagegen viele Vorteile: Mitar-
beiter konnen gezielt auf die Betriebssituation angesprochen werden,
der Zeitpunkt der Schulung kann unabhingig von dufleren Umstédnden
gewiahlt werden, und der Schulungserfolg (= Verinnerlichen und Um-
setzen der Schulungsinhalte) wird vom Schulenden selbst an Ort und
Stelle beobachtet.

Selbst wenn Sie als Betriebsinhaber oder als Hygienebeauftragter das
Gefiihl haben, hier iiberfordert zu sein, sollten Sie sich die folgenden
Argumente vor Augen halten:

e Niemand kennt Thre Mitarbeiter so gut wie Sie und kann entspre-
chend auf ihre Fragen eingehen

e Niemand kennt Thren Betrieb so gut wie Sie selbst und kennt die
alltdglichen ,,Kavaliersdelikte” im Alltag

e Personliche Hygiene, Korperpflege und verantwortliches Handeln
im Krankheits- oder Verletzungsfall ist ,,Vertrauenssache®. Hier
geht es um die internen ,,Spielregeln* im Betrieb

e Niemand kann so gut an die Verantwortung lhrer Mitarbeiter ap-
pellieren wie Sie — letztendlich sitzt man ,,im selben Boot™

5. Schulen — aber wie?

Die vorliegende Schulungssammlung unterstiitzt Sie bei der Umset-
zung der Belehrung gemif3 dem Infektionsschutzgesetz.

Sie finden im Folgenden Anleitungen zur Organisation und prakti-
schen Durchfiihrung einer Schulung, Schulungsvorlagen in Form von
Demonstrationsvorlagen, erkldrende und unterstiitzende Hinweise fiir
den Schulenden sowie einen Multiple-Choice-Fragebogen als Leis-
tungsnachweis fiir die Teilnehmer.

Weitere Hinweise beziehen sich auf Kurzbelehrungen fiir Handwerker
und andere betriebsfremde Personen.

IfSG 12 02 26
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fur die Lebensmittelindustrie, Gemeinschafts-
verpflegung, Gastronomie und das Handwerk
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BEHR'S...VERLAG Belehrung gemaB § 43 IfSG
Drehbuch: Christina Mesch Nach dem Infektionsschutzgesetz sind alle Beschaftigten, die mit
Fachliche Unterstiitzung: Regina Zschaler, leicht verderblichen Lebensmitteln umgehen, dariiber zu belehren,

Produzent: Martin Pagels, Regie: Bjorn Lingner 50 iihertragbaren Infektionskrankheiten vorgebeugt werden kann.
]I)S\IQ?I g;l; gegg_r}zé;hggz gpleldauer ca. 12 Minuten  cofordert werden die Erstbelehrung durch die Gesundheitsamter
sowie die Folgebelehrung im jeweiligen Betrieb. Sie mochten die

€ 119,50 zzgl. mwst. : . .
ot Belehrung schnell und einfach - ohne Vorbereitung - durchfiihren?

Diese DVD vermittelt Ihren Schulungsteilnehmern das gesamte ge-
setzlich geforderte Wissen. Dariiber hinaus werden die wichtigsten
Hygieneregeln pragnant und mit aussagekraftigen Bildern erlautert.
— Y Inhal’E und Darsjcellung sind so angelegt, dass Ihre Schull_Jngs‘Feilneh-

vt sure mer die Vorschriften und Regeln schnell verstehen und diese in der
taglichen Praxis umsetzen. Das Booklet enthdlt zusatzliche Informa-
tionen zur Unterstiitzung der Belehrung. AuRerdem finden Sie weitere
Unterlagen in digitaler Form auf der DVD.

Die neue Schnellsuche auf www.behrs.de

Quicklink:
802-02 in das Suchfeld eingeben und direkt zu allen
Informationen und zur Buchung gelangen.

Aus dem Inhalt

¢ Forderungen des Infektionsschutzgesetzes an den Arbeitgeber
und Arbeitnehmer

¢ Infektionskrankheiten, die in Lebensmittelbetrieben eine Rolle
spielen

e Symptome, an denen Beschaftigte diese Infektionskrankheiten
erkennen konnen

® Bedeutung des Tatigkeits- und Beschaftigungsverbots

e Einfache Umsetzung der HygienemaRnahmen im Betrieb

BEHR'S... bringt die Praxis auf den Punkt.

B. Behr's Verlag GmbH & Co. KG - AverhoffstraRe 10 - D-22085 Hamburg
Telefon: 040 - 227 008-0 - Fax: 040 - 220 10 91 - www.behrs.de - info@behrs.de
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Infektionsschutzgesetz 2

Ubersicht

Infektionsschutzgesetz — Belehrung gemaR § 43 IfSG

Ubersicht

Einfuhrung

Folien und Folienbegleitseiten

9.

© N o o bk~ wDbd =

Infektionsschutz — Hygiene fangt beim Menschen an! — Belehrung nach § 43 IfSG
In vielen Lebensmitteln kdnnen sich Krankheitserreger vermehren.

Folgende Lebensmittel sind mehr gefahrdet als andere!

Wie kommt es zur Ubertragung?

Tatigkeits- und Beschaftigungsverbote

Tatigkeitsverbot bei:

Die Symptome — was kann’s sein?

Tatigkeitsverbot bei:

Tatigkeitsverbot fur Personen, die ...

10. Krank? Unwohl?

11. Die nachsten Schritte:

Das Infektionsschutzgesetzschnell und einfach umgesetzt 1
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Infektionsschutzgesetz 2

Schulungsmaterialien

Folien und Folienerlauterungen

Fir die Kleingruppenarbeit oder die
Prasentation am Overheadprojektor

Dagmar Engel

Sie finden nachfolgend 11 leicht verstindliche Schulungsfolien mit den entsprechenden Beibléttern.

Alle 11 Folien ergeben zusammen eine Belehrung fiir alle Mitarbeiter, die in der Lebensmittelin-
dustrie, Gemeinschaftsverpflegung und Service arbeiten.

Gehen Sie bitte davon aus, dass eine Kurzschulung immer nur eine ,,Minimallosung® ist. Der Ge-
setzgeber erwartet von Thnen, dass Thre eigenen Mitarbeiter alle zwei Jahre ausfiihrlich geméf allen
Auflagen des § 42 IfSG unterwiesen werden.

Saisonale Aushilfskrdfte miissen mindestens alles Notwendige wissen, um Lebensmittelvergif-
tungen durch eigenes Verschulden zuverldssig verhindern zu kdnnen. Sollten diese Mitarbeiter 14n-
gere Zeit bei Thnen bleiben oder jedes Jahr regelmiBig zum ,,Saisongeschift™ wiederkehren, soll-
ten Sie auch diesen Personen eine vollstdndige Schulung zukommen lassen.

IfSG 12 02 26 1
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Infektionsschutz -
Hygiene fangt beim Menschen an!

@

Belehrung nach 8§ 43 IfSG
(Infektionsschutzgesetz)
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In vielen Lebensmitteln konnen
sich Krankheitserreger vermehren.

?zi?

Die Konsequenzen:
YV Lebensmittelvergiftungen
WV Lebensmittelinfektionen

Viele Keime kdnnen vom Menschen selbst in
das Nahrungsmittel gelangen!

7R

&<

i/

ualjeusrewWsbuNNYas

Z19sabzinyossuoinyalul




TO 2000 T VONHOS

Q Folgende Lebensmittel sind
- mehr gefahrdet als andere!

e

V Fleisch, Gefliigelfleisch und Erzeugnisse daraus
¥V Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis
YV Fische, Krebse oder Weichtiere und
YV Erzeugnisse daraus

WV Eiprodukte

WV Sauglings- und Kindernahrung

WV Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

WV Backwaren mit nicht durchgebackener Fiillung oder
Auflage

YV Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden,
Mayonnaisen, Sof3en, zum Verzehr bestimmte
Nahrungshefe

ualfeuareWSBUNINYIS
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Wie kommt es zur Ubertragung ?

g &
9{!‘;0‘
VDirekte Verunreinigung SE
« durch Husten, Niesen BN, &

e durch Bertuhrung mit der ungewaschenen Hand
* durch offene Wunden

Vindirekte Verunreinigung
e durch Wischtlcher und Gebrauchsgegenstande
e durch verschmutzte Kleidung

e durch Keimverschleppung von kontaminierten
Rohlebensmitteln

ualfeuareWSBUNINYIS
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Tatigkeits- und

Beschaftigungsverbote (s 42 itsc)

Das Infektionsschutzgesetz fordert
Verbot im Umgang mit Lebensmitteln fur:

Personen, die an bestimmten Krankheiten leiden, die
uber Lebensmittel verbreitet werden kt')nne‘n oc‘l'er
sich mdglicherweise angesteckt haben

Personen, die an infizierten Wunden oder
Hauterkrankungen leiden

Ausscheider

Dies gilt auch fr Personen, die mit Bedarfs-
gegenstanden umgehen, die ihrerseits mit
Lebensmitteln in Kontakt kommen!

ualfelsrewsBunNYos
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Tatigkeitsverbot bei:

Erkrankung oder Verdacht auf

WV Akute Magen-Darm-Erkrankungen
WV Salmonellosen

WV Typhus / Paratyphus
WV Cholera

Y Shigellenruhr

WV Hepatitis A und E

ualfelsrewsBunNYos

Z19s86z1nyassuoiyalu|
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Die Symptome — was kann'‘s sein?

YV Durchfall, Ubelkeit, Erbrechen, Bauchschmerzen,
Fieber: Gastroenteritis (z.B. Salmonellose)

YV Blutiger Durchfall, hohes Fieber und
Bauchschmerzen: Shigellenruhr

¥V Hohes Fieber mit Kopf-, Bauch- und
Gelenkschmerzen; erst Verstopfu
spater heftiger Durchfall; rotfleckig
Hautausschlag: Typhus

WV Schwerer, milchig-weiRer Durchfall, erniedrigte
Korpertemperatur: Cholera

WV Gelbfarbung der Haut und der Augéapfel; Schwache
und Appetitlosigkeit: Hepatitis (Gelbsucht)

ualjeusrewWsbuNNYas
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Tatigkeitsverbot bei:

Vinfizierten Wunden

WV Hautkrankheiten, bei denen die
Moglichkelt besteht, dass
Krankheitserreger uber
Lebensmittel Ubertragen
werden konnen

ualfensrewsBunNYas
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Tatigkeitsverbot
fir Personen, die ...

... die Krankhelitserreger

¥ Shigellen

WV Salmonellen

YV enterohamorrhagische Escherichia coli
WV Choleravibrionen

... ausscheiden.

ualfeuareWSBUNINYIS
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ol

Krank? Unwohl?
Sie tragen Verantwortung!

Melden Sie

NV Durchfall

WV Erbrechen

Y Magendarmbeschwerden
V Fieber

WV Erkaltungen/Grippe

WV Verletzungen

WV Hautinfektionen/plétzlich
auftretende Ausschlage

ualfeuareWSBUNINYIS
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Ll

Die nachsten Schritte:

W Melden Sie eine Krankheit
oder einen Krankheitsverda

WV Suchen Sie lhren Hausarzt
oder Betriebsarzt auf

WV Sagen Sie, dass Sie in einem
Lebensmittelbetrieb arbeiten

YV Informieren Sie lhren Vorgesetzten tber die
Erkrankung

ualfensrewsBunNYas
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Infektionsschutzgesetz

Schulungsmaterialien

Lehrinhalte

Das Infektionsschutzgesetz trat am 1. Januar 2001 in Kraft und ersetzte damals das alte
Bundesseuchengesetz.

Ziel des Infektionsschutzgesetzes ist der Verbraucherschutz, d. h. u. a. in der Lebensmittelbranche
der Schutz des Kunden vor Krankheiten, die {iber Lebensmittel iibertragen werden konnen.

Hier bedeutet der Infektionsschutz, das: alle Personen, die in der Lebensmittelherstellung und
-verarbeitung beschiftigt sind, gesund sein miissen!

Kranke Personen oder Personen, die Keime verbreiten konnen, miissen vom Umgang mit
Lebensmitteln ausgeschlossen werden.

Eine Auflage des Infektionsschutzgesetzes ist die Belehrung. Alle Mitarbeiter miissen alle zwei
Jahre iiber Tatigkeits- und Beschiftigungsverbote belehrt werden.

Fragen an die Teilnehmer

Was bedeutet Infektionsschutz? (— Schutz vor Ansteckung)

Was bedeutet ,,Ansteckung“? (— Krankheitserreger dringen in den Kérper ein und vermehren sich)

Warum miissen Personen, die Umgang mit Lebensmitteln haben, gesund sein?

Diskussionspunkte

Infektionsschutz -

Hygiene fangt beim Menschen an!

(&

Belehrung nach § 43 IfSG
(Infektionsschutzgesetz)

Die Belehrung, die alle zwei Jahre geméB § 43 Infektionsschutzgesetz stattfinden soll, 16st die Auflage des Gesundheitszeugnisses

gemal ,,altem‘ Bundesseuchengesetz ab. Was sind die Vorteile?

o Die Belehrung muss alle zwei Jahre wiederholt werden: man bleibt entsprechend aufmerksam gegeniiber der Problematik.

e Man spricht im Betrieb dariiber und kann sich austauschen.

o Stuhlproben/Untersuchungen kénnen nach wie vor zusdtzlich in zweifelhaften Fdllen durchgefiihrt werden.

Stichworte zum Notieren

IfSG, Verbraucherschutz, Belehrung

IfSG 12 02 26
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Infektionsschutzgesetz

Schulungsmaterialien

Lehrinhalte

Lebensmittelvergiftungen konnen durch Bakterien, Viren oder Schimmelpilze ausgeldst
werden (Beispiel: Salmonellen). Oft haben sich hier die Erreger im Lebensmittel vermehrt und
Gifte gebildet.

Lebensmittelinfektionen konnen durch Keime ausgelost werden, die normalerweise auch durch
Tropfcheninfektion oder direkten Kontakt mit kranken Menschen {ibertragen werden konnen
(Beispiel: Shigellen).

Lebensmittelvergiftungen oder -infektionen geschehen nicht ,,von selbst”. Fast immer ist ein
Mensch urséchlich daran beteiligt, weil er etwas falsch gemacht oder unterlassen hat.

Fragen an die Teilnehmer

In vielen Lebensmitteln kénnen

i| sich Krankheitserreger vermehren.

Die Konsequenzen:
¥ Lebensmittelvergiftungen
¥ Lebensmittelinfektionen

2}:34

Viele Keime kénnen vom Menschen selbst in
das Nahrungsmittel gelangen!

A

)

£=0-0-

Wer hat schon einmal eine Lebensmittelvergiftung gehabt? Was ist geschehen? Was war die Ursache? Wie hétte man das verhindern

konnen?

Diskussionspunkte

Was geschieht bei einer Lebensmittelvergiftung, warum ist eine Lebensmittelvergiftung gefahrlich ?

grofser Fliissigkeitsverlust durch Erbrechen und Durchfall
Gifte im Korper

Weitere schwerwiegender Folgen z.B. Organversagen
Besonders gefihrdet sind Kinder, alte und kranke Menschen

Stichworte zum Notieren

Lebensmittelvergiftungen, Lebensmittelinfektionen; Ubertragung

SCHUGA 1 00 02 01
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Infektionsschutzgesetz

Schulungsmaterialien

Lehrinhalte

Die hier aufgefiihrten Lebensmittel sind sogenannte leichtverderbliche Lebensmittel. Wegen
ihrer Zusammensetzung bieten sie Krankheitserregern und Faulniskeimen besonders gute
Wachstumsbedingungen. Allen gemeinsam ist ein hoher Gehalt an Eiweil3 (Protein) und
Wasser. Die meisten dieser Lebensmittel miissen zwischen den einzelnen Zubereitungsstadien im
Kiihlschrank aufbewahrt werden, da sie sonst ,,schlecht* werden.

Wenn Bakterien auf diese Lebensmittel iibertragen werden, fangen sie an, sich zu vermehren.
Dabei konnen sie Stoffwechselgifte (sog. Toxine) abgeben. Manche dieser Gifte sind auch dann
noch vorhanden, wenn die Bakterien selbst durch Erhitzungsprozesse zerstort worden sind.

Schimmelpilze konnen ebenfalls Gifte in das Lebensmittel, auf dem sie wachsen, abgeben. Diese
Gifte lassen sich durch keinen anschlieBenden Prozess (Abkochen, Eingefrieren etc.) zerstoren.

Viren wachsen nicht im Lebensmittel, konnen aber durch Lebensmittel iibertragen werden.
Fragen an die Teilnehmer

Welche der genannten Produkte kommen in unserem Betrieb vor?
Welche werden in unserem Betrieb hauptsidchlich mit den Hédnden be- und verarbeitet?

Diskussionspunkte
Auf welche Weise kann ein Mitarbeiter diese Produkte mit Keimen verunreinigen?

Schmutzige Hinde: Bakterien, Schimmelsporen

Saubere Hdnde, aber kranker Mitarbeiter: Krankheitserreger, Viren
Tropfcheninfektion durch Anhusten/Anniesen

Stichworte zum Notieren

Leichtverderbliche Lebensmittel, Toxine im Lebensmittel, Keimiibertragung

Folgende Lebensmittel sind
mehr gefahrdet als andere!

¥ Fleisch, Geflugelfleisch und Erzeugnisse daraus
¥ Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis

¥ Fische, Krebse oder Weichtiere und

V¥ Erzeugnisse daraus ¥
¥ Eiprodukte \
¥ S3uglings- und Kindernahrung

¥ Spei ;

is und i ignisse

V¥ Backwaren mit nicht durchgebackener Fillung oder

Auflage

¥ Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, ;

Mayonnaisen, Soen, zum Verzehr bestimmte
Nahrungshefe

H

Saubere, aber nicht desinfizierte Hinde: Bakterien aus der normalen menschlichen ,, Keimflora “
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Infektionsschutzgesetz

Schulungsmaterialien

Lehrinhalte

Keime, die auf unserem Korper, in Korperdffnungen und Schleimhduten zu finden sind

(z.B. Staphylokokken) konnen durch Anhusten und Anniesen sowie durch die bloe Beriihrung
von Lebensmitteln mit der bloBen Hand auf das Produkt {ibertragen werden.

Dasselbe gilt fiir Krankheitskeime, die der erkrankte Mensch mit sich trigt. Viren sind besonders
ansteckend. Darmbakterien konnen durch schlechte Sanitirhygiene (mangelhafte Hindereinigung
nach dem Toilettenbesuch) von den Handen auf das Lebensmittel {ibertragen werden.

Viele Hilfsgegenstinde sind unentdeckte Transportmittel von Keimen. Alle Gegenstinde mit
Lebensmittelkontakt miissen peinlich sauber sein. Dasselbe gilt fiir alle Gegensténde, die vom
Menschen beriihrt werden, z.B. Bedarfsgegenstinde, Werkzeug, Arbeitsoberflachen.

Hygienische Arbeitskleidung soll eine Barriere zwischen dem Menschen als Keimtrager und dem
Lebensmittel aufbauen.

Schmutzige Arbeitskleidung oder Alltagskleidung stellt eine Gefahrenquelle dar!

Fragen an die Teilnehmer

Wie kommt es zur Ubertragung ?

ks
2L
V¥ Direkte Verunreinigung 4

« durch Husten, Niesen e

« durch Berilhrung mit der ungewaschenen Hand
« durch offene Wunden

Vindirekte Verunreinigung
» durch Wischtiicher und Gebrauchsgegensténde
+ durch verschmutzte Kleidung

«+ durch Keimverschleppung von kontaminierten
Rohlebensmitteln

Welche alltiglichen Handlungen beim Umgang mit Lebensmitteln sind besonders heikel? Was soll man tun bei Husten-/Niesreiz?

Was bedeutet Handhygiene = Handewaschen und —desinfektion, wie sieht der korrekte Ablauf auf?

Was sind Bedarfsgegenstinde? (— alle Gegenstinde, die in direktem Kontakt mit dem Lebensmittel oder dem Menschen treten)

Diskussionspunkte

Welche MaBnahmen kann der Betrieb ergreifen, um direkte oder indirekte Ubertragung von Krankheitserregern zu verhindern?

Saubere, gesunde Mitarbeiter

Hygienisch einwandfreie Wischtiicher und Putzlappen
Hygienisch einwandfreie Arbeitsoberflichen und Bedarfsgegenstinde

konnen

Ausreichende Méglichkeiten zur Héndedesinfektion, volistindige und zweckmdfige Ausstattung von Handwaschbecken

Anleitung zum korrekten Umgang mit Gebrauchsgegenstdinden, die mit Lebensmitteln oder der blofsen Hand in Beriihrung kommen

e Besondere Vorsicht beim Umgang mit Rohlebensmitteln, vor allem beim Wechsel zwischen Rohlebensmitteln und fertigem Produkt!

Stichworte zum Notieren

Direkte oder indirekte Ubertragung von Krankheitskeimen durch Menschen und Bedarfsgegenstinden. Handhygiene; Reinigung und

Desinfektion von Gebrauchsgegenstinden

SCHUGA 1 00 02 01
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Infektionsschutzgesetz

Schulungsmaterialien

Lehrinhalte

In Paragraph 42 des Infektionsschutzgesetzes werden drei Personengruppen angesprochen:
Menschen, die an Lebensmittelvergiftungen oder -infektionen leiden, Menschen mit Haut-
krankheiten oder Wunden und sog. Ausscheider, d.h. Keimtréger.

Fragen an die Teilnehmer

Konnen Sie sich vorstellen, dass solche Personen wissentlich oder unwissentlich in einem
Lebensmittelbetrieb arbeiten?

Warum stellen die Ausscheider (Menschen, die selbst nicht krank sind, aber Krankheitskeime
ausscheiden) ein besonderes Problem dar?

Diskussionspunkte

w

. Personen, die an infizierten Wunden oder

. Ausscheider

Tatigkeits- und
Beschiftigungsverbote s 42 ifsc)

Das Infektionsschutzgesetz fordert
Verbot im Umgang mit Lebensmitteln fiir:

. Personen, die an bestimmten Krankheiten leiden, die
ber Lebensmittel verbreitet werden kﬁnne‘n od'er

sich mdglicherweise angesteckt haben

Hauterkrankungen leiden

Dies gilt auch fur Personen, die mit Bedarfs-
gegenstanden umgehen, die ihrerseits mit
Lebensmitteln in Kontakt kommen!

Mitarbeiter mit verschleppten Infektionen, vereiterten Wunden und verschwiegenen Krankheiten stellen eine grole Gefahr fiir einen

Lebensmittelbetrieb dar! Warum ist hier die eigene Verantwortung so wichtig?

o Der Mitarbeiter merkt als erster, manchmal sogar als einziger, dass er erkrankt ist (Beispiel: Darmgrippe)
o Bei Ansteckungsgefahr oder Kontakt mit anderen erkrankten Personen, z.B. Familienmitgliedern, ist er der einzige, der hier Vor-

sichtsmafinahmen ergreifen kann

o Meldungen bei Krankheitsverdacht sind Vertrauenssache — hier geht es nicht um den eigenen Arbeitsplatz, sondern um

verbraucherschutz

Stichworte zum Notieren

Tatigkeitsverbot, Erkrankungen, Hautinfektionen, Ausscheider

SCHUGA 1 00 02 01
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Infektionsschutzgesetz

Schulungsmaterialien

Lehrinhalte

Alle der hier aufgefiihrten Krankheiten konnen vom Menschen auf Lebensmittel und damit auf
den Verbraucher tibertragen werden.

Magen-Darm-Erkrankungen werden auch mit dem Fachausdruck Gastroenteritis bezeichnet.
Die Tétigkeits- und Beschéftigungsverbote gelten bereits bei blofem Verdacht der aufgefiihrten
Krankheiten. Eine eindeutige Diagnose/Feststellung der Krankheit kann in der Regel nur vom Arzt
vorgenommen werden. Alle genannten Krankheiten sind meldepflichtig!

Die meisten der genannten Krankheiten konnen auch von Mensch zu Mensch weitergegeben wer-
den, so dass ein erkrankter Mitarbeiter seine Kollegen anstecken kann!

Fragen an die Teilnehmer

Warum ist schon das kleinste Anzeichen von Ubelkeit oder »Bauchgrimmen* ernst zu nehmen?
Was kann geschehen, wenn eine beginnende Infektion ignoriert wird?

Diskussionspunkte

Tétigkeitsverbot bei:

) Erkrankung oder Verdacht auf \

¥ Akute Magen-Darm-Erkrankungen |
¥ Salmonellosen

¥ Typhus / Paratyphus

Y Cholera (Q:\:
W Shigellenruhr

¥ Hepatitis A und £ (L

\

B

G

m

rii\/\@

Ein Mitarbeiter vernachléssigt eine beginnende Darmgrippe, weil er sich nicht traut, wegen eines ,,simplen Durchfalls* zum Chef zu

gehen. In Wirklichkeit briitet er eine Salmonellose aus. Fiir wen kann dies Konsequenzen haben?

o Fiir ihn selbst: die Erkrankung wird ignoriert und nicht im Friihstadium bekdmpft
e Fiir die Kunden, die die Produkte essen, die er zubereitet hat

o Fiir die Kollegen, die dieselben sanitdren Einrichtungen benutzen wie er und sich u.U. anstecken kénnen

o [iir die Familie

Stichworte zum Notieren

Gastroenteritis, Krankheitsverdacht, Ansteckungsgefahr
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Infektionsschutzgesetz

Schulungsmaterialien

Lehrinhalte

Die Symptome oder Krankheitserscheinungen, die bei Lebensmittelvergiftungen oder -

infektionen auftreten, sind nicht immer dieselben. ) .
. . . . . Die Symptome — was kann‘s sein?
In der Regel treten die ersten Symptome an den Stellen auf, an denen der Eindringling oder sein | P
- Feber Gasnoentarte o B, Samonenoss)
Gift als erstes wahrgenommen werden. 4 saiger Dl roes Fiell,'er'und i §
Toxine (Gifte), die bereits im Magen wahrgenommen werden, provozieren heftiges Erbrechen. A oo Fiaker mbord Fomet: ot W %\
. . . . . . . Gelenkschi ; erst Verstopfi .8
Wird ein Erreger erst im Darm wahrgenommen, wird die normalerweise sanfte, harmonische ﬁe"r ﬁinﬁiﬁzégr%iu; rotfockigl SO )
. . . . autausschlag: Typhus
Darmbewegung (die sog. Peristaltik) beschleunigt: es kommt zum Durchfall. ¥ Schwerer, milchig-weifier Durchfal, erniecrigte
Korpertemperatur: Cholera
ngﬁge Beglelterschelnungep sind Bguchschmerzen und Fieber. . EIBTTEING den Hatt I i RTpApIet St
Viele Typhuspatienten entwickeln einen rosa-fleckigen Ausschlag im Bauchbereich. Die

)

Krank-heit nimmt einen hochfiebrigen Verlauf und dauert lange. Paratyphus verlduft nicht ganz
soschwerwiegend und erinnert mehr an eine Gastroenteritis.

Typisch fiir Cholera ist der milchweifle Stuhl (sog. ,,Reiswasserstuhl*). Auch hier kann es zusétzlich zu Erbrechen kommen. Bei
Hepatitis fillt vor allem die geschwollene entziindete Leber auf. Das Blutbild veréndert sich. Die meisten Patienten entwickeln eine
Gelbsucht.

Fragen an die Teilnehmer

Wie oft haben manche in der Vergangenheit Erscheinungen wie Erbrechen oder Durchfall gehabt? Wie ernst wurde das genommen?
Wer war beim Arzt? Welcher Arzt hat auch eine Stuhlprobe genommen? Warum sollte man diese Symptome nicht unter den Tisch
kehren — selbst wenn sie ,,iiber Nacht* oder innerhalb von 24 Stunden verschwunden sind?

Diskussionspunkte

Eine Salmonellose (eine typische Magen-Darm-Erkrankung/Gastroenteritis) tritt in der Regel nach 12-36 Stunden (manchmal erst
nach 72 Stunden) auf. Welche Probleme treten hier auf?

o Die eigentliche Ursache ist nach 2-3 Tagen nur noch schwer zu identifizieren — selten kann sich ein Patient daran erinnern, was er
in den letzten 36 Stunden alles zu sich genommen hat

o Oft sind keine Riickstellproben vorhanden

Wenn ein beteiligter Mitarbeiter eine Erkrankung verschwiegen hat, besteht die Méglichkeit, dass die Ursache nicht entdeckt wird
und weitere Krankheitsfdlle aufireten

Stichworte zum Notieren

Erbrechen und Durchfall als typische, immer ernstzunehmende Symptome

SCHUGA 1 00 02 01
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Infektionsschutzgesetz

Schulungsmaterialien

Lehrinhalte

Unsere Hiinde sind das haufigste Ubertragungsmittel von Krankheitserregern. Ein besonderes
Risiko besteht, wenn Verletzungen im Hand- und Unterarmbereich hinzukommen, in denen sich
Keime, z.B. Eitererreger, vermehren konnen. Bei Kontakt mit offenen Lebensmitteln oder
Bedarfsgegenstinden (Besteck, Geschirr) die mit Lebensmitteln in Berithrung kommen, kdnnen
hier Keime iibertragen werden.

Viele Hautkrankheiten werden durch Mikroorganismen verursacht. Dazu gehdren die sog.

Grindflechte (Impetigo), Eiterausschlige (Furunkel) und andere entziindliche Hautausschléige.

Die Verursacher sind Bakterien, z.B. Staphylokokken, Streptokokken und Pseudomonaden.
Bei manchen Staphylokokkeninfektionen schélt sich die Haut wie nach Verbrithungen ab.

Fragen an die Teilnehmer

Welche Tétigkeiten werden manuell, durch den direkten Einsatz der Hinde durchgefiihrt?

Bei welchen Tétigkeiten nimmt man oft aus reiner Bequemlichkeit die Hinde zu Hilfe, obwohl man Gabeln, Zangen, Tabletts etc.

benutzen konnte?

Diskussionspunkte

Warum ist es wichtig, plotzlich auftretende Hautausschldge zu melden?

Tétigkeitsverbot bei:

Vinfizierten Wunden

Y Hautkrankheiten, bei denen die
Méglichkeit besteht, dass
Krankheitserreger tiber
Lebensmittel ibertragen
werden kénnen

o Viele Hautausschlige werden durch Bakterien verursacht, die Lebensmittelvergiftungen hervorrufen konnen
o  Hautausschlige beeintrdchtigen die allgemeine Hygiene (Hdindewaschen und —desinfizieren kann bei Ausschldgen schmerzhaft

sein und wird heimlich vermieden)

e FEin Hautausschlag kann auch eine allergische Reaktion auf eine Betriebschemikalie sein, z.B. ein neu eingefiihrtes

Reinigungsmittel

Stichworte zum Notieren

Entziindete Wunden, Hautausschldge, Infektionen durch Staphylokokken u.a. Keime, manuelle Keimiibertragung
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Infektionsschutzgesetz

Schulungsmaterialien

Lehrinhalte

Die hier aufgefiihrten Krankheitserreger konnen einen Menschen dauerhaft ,,besiedeln® — ein

solcher Keimtrager scheidet, ohne es zu wissen, diese Bakterien aus. Besonders gefahrlich ist dies | Titigkeitsverbot w

bei Keimen, von denen nur einige wenige geniigen, um einen Menschen bereits ernsthaft krank zu ¢ fur Personen, die ... -.!
machen. Hierzu gehdren z.B. der Choleraerreger (Vibrio cholerae, daher der Ausdruck ,,Vibrio- -~ die Krankheitserreger | ke N
nen“), der Erreger der Bakterienruhr (Shigella) sowie der hier besonders genannte Vertreter der B vonten

Coli-Bakterien, der auch unter dem Kiirzel EHEC (= enterohimorrhagische Escherichia coli) g tsamoreen

bekannt geworden ist. Der Infektionsweg erfolgt meist folgendermalen:
Krankheitserreger werden vom Ausscheider durch mangelhafte Arbeitshygiene auf ein
leichtverderbliches Lebensmittel {ibertragen. Dort findet u.U. noch eine Vermehrung der Bakte-

@6 Yenterohamorrh agische Escherichia coli
&
¥ Choleravibrionen

... ausscheiden.

rien statt.

Das Lebensmittel wird verzehrt, und der Mensch wird entweder umgehend (= nach wenigen Stun-
den) krank (Lebensmittelvergiftung) oder nach einiger Zeit, weil der aufgenommene Erreger sich in seinem Korper vermehrt und
u.U. auch die Blutbahn befillt (Lebensmittelinfektion).

Eine Stuhluntersuchung, wie sie im fritheren Gesundheitszeugnis gefordert wurde, kann diese Erreger identifizieren, der Trager selbst
merkt von ithrem Vorhandensein nichts.

Fragen an die Teilnehmer

Wie kann es dazu kommen, dass jemand zu einem Salmonellenausscheider wird?
Warum ist ein Ausscheider eine ,,wandelnde Zeitbombe* fiir einen Betrieb?

Diskussionspunkte

Wie kann sich ein Betrieb schiitzen?

o Krankheitsgeschichte der Mitarbeiter erfragen
o Freiwillige Stuhluntersuchungen durchfiihren
o Mitarbeiter melden, wenn sie selbst ausserhalb der Arbeit Kontakt zu erkrankten Personen haben (z.B. Familenmitgliedern)

Stichworte zum Notieren

Ausscheider, Ubertragung von Krankheitserregern, Salmonellen, Shigellen, EHEC, Choleraerreger

SCHUGA 1 00 02 01
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Infektionsschutzgesetz

Schulungsmaterialien

Lehrinhalte

Krankmeldungen sind in einem Betrieb oft eine heikle Angelegenheit. Gerade fiir Kleinbetriebe
stellt ein ausgefallener Mitarbeiter ein Problem dar, denn seine Arbeit muss von anderen iibernom-
men werden.

Aus Angst um den eigenen Arbeitsplatz erscheint mancher im Betrieb, der sich eigentlich nicht
wohl fiihlt. Hinzu kommt, dass ,,das bisschen Durchfall* oft nicht ernstgenommen wird.

Hier muss gegenseitiges Vertrauen herrschen. Der Arbeitnehmer muss das Gefiihl haben, dass
seine (echten!) Beschwerden ernst genommen werden. Sein Vorgesetzter muss die Gewissheit
haben, dass hier nicht falsche Symptome vorgetduscht werden, um einen freien Tag zu gewinnen.

Fragen an die Teilnehmer

Krank? Unwohi?
Sie tragen Verantwortung!

Melden Sie

YV Durchfall

VErbrechen

¥ Magendarmbeschwerden
Y Fieber

Y Erkaltungen/Grippe

¥ Verletzungen

¥ Hautinfektionen/plotzlich
auftretende Ausschlage

Hand aufs Herz! Wer ist schon einmal in der Vergangenheit krank oder unwohl am Arbeitsplatz erschienen? Wer hat sich nicht

getraut, sich wegen einer fiebrigen Erkéltung oder einer Magen-Darm-Verstimmung krank zu melden?

Diskussionspunkte

Krankmeldungen sind Verbraucherschutz! Warum?

Jeder Mitarbeiter ist fiir seinen personlichen Gesundheitszustand selbst verantwortlich

Stichworte zum Notieren

Krankmeldungen, Arbeitsausfall, Vertrauen, Verbraucherschutz

Der Verbraucher hat keine Méglichkeit, einer Speise anzusehen, ob sie infiziert/kontaminiert ist
Mit einer Krankmeldung oder der Mitteilung einer méglichen Ansteckung beugt man dem Ernstfall vor
Nur der Arzt bzw. der arbeitsmedizinische Dienst kann herausfinden, ob jemand Krankheitserreger ausscheidet!

SCHUGA 102 03 04
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Infektionsschutzgesetz

Schulungsmaterialien

Lehrinhalte

Bei den ersten Krankheitserscheinungen muss Meldung gemacht werden. Bereits der Verdacht
auf eine Ansteckung ist ernst zu nehmen. Mit seiner Angabe erfiillt der Mitarbeiter seine
gesetzlich vorgeschriebene Sorgfaltspflicht. Es ist jetzt die Pflicht des Vorgesetzten, mit dieser
Situation verantwortlich umzugehen, d.h. den Mitarbeiter von seiner Tétigkeit entweder ganz
freizustellen oder ihn an einem Platz einzusetzen, wo seine Tatigkeit keinen Umgang mit offenen
Lebensmitteln oder den entsprechenden Bedarfsgegenstdnden erfordert. Nur eine drztliche
Untersuchung kann endgiiltig kldren, ob eine Lebensmittelvergiftung oder -infektion vorliegt!
Beim Arztbesuch muss dem Untersuchenden mitgeteilt werden, dass der Patient in einem
Lebensmittelbetrieb beschiftigt ist, damit die entsprechenden Stuhlproben und
Laboruntersuchungen veranlasst werden kdnnen.

Wenn tatséchlich eine Erkrankung vorliegt, muss das der Betrieb umgehend erfahren. Es gilt: Wer

*| W Melden Sie eine Krankheit

Die néchsten Schritte:

oder einen Krankheitsverdacht )

¥ Suchen Sie lhren Hausarzt ‘
oder Betriebsarzt auf

¥ Sagen Sie, dass Sie in einem

Lebensmittelbetrieb arbeiten

Yinformieren Sie Ihren Vorgesetzten tber die
Erkrankung

als Mitarbeiter dieser Meldepflicht nicht, nicht richtig, nicht vollstdndig oder nicht rechtzeitig nachkommt, handelt ordnungswidrig

und muss mit einem BuBigeld zwischen 2.500 und 25.000 Euro rechnen!

Fragen an die Teilnehmer

Kleine Ursache — grofle Wirkung: wie kann ein verschwiegener Durchfall doppelte Schadensersatzforderungen nach sich ziehen?

1. von in Mitleidenschaft gezogenen Personen
2. vom geschadigten Betrieb

Diskussionspunkte

Welche zusitzlichen Vorsichtsmassnahmen kann der Betrieb unternehmen, wenn sich herausstellt, dass ein Mitarbeiter an einer

Lebensmittelvergiftung oder —infektion erkrankt ist?

* Lebensmittel, mit denen der erkrankte Mitarbeiter zuletzt in Beriihrung gekommen ist, vernichten

* Arbeitsplatz und Werkzeug des Mitarbeiters besonders sorgfiltig reinigen und desinfizieren
* Arbeitskleidung des Mitarbeiters auskochen/sterilisieren

Stichworte zum Notieren

Meldepflicht, Arztbesuch, Riickmeldung, Sorgfaltspflicht, Ordnungswidrigkeit
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Infektionsschutzgesetz 3

Handout fur die Mitarbeiter

Weitere Schulungsunterlagen

Dagmar Engel

Die folgenden Seiten sind fiir Ihre Mitarbeiter bestimmt.

Jeder Schulungsteilnehmer sollte eine Kurzfassung der Belehrung zur eigenen Verwendung erhal-
ten.

Hier sind die Schulungsinhalte auf wenigen Seiten unter Hervorhebung wichtiger Begriffe zusam-
mengefasst worden. Bei Bedarf kann der Mitarbeiter die Unterlagen nachschlagen oder einige
Schulungsthemen nacharbeiten.

Durch das Aushédndigen der Unterlagen kénnen Sie die Schulungsthemen intensivieren und bieten
den Mitarbeitern auf lockere Art eine Nachbereitung.

Gliederung Seite

1. Infektionsschutz — Ich trage Verantwortung 2
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Infektionsschutz —
ich trage Verantwortung

Unterlagen zur Mitarbeiterschulung
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Infektionsschutzgesetz 3

Das Infektionsschutzgesetz (IfSG) ... d -
... trat am 1. Januar 2001 in Kraft. "”
.. 16st das alte Bundesseuchengesetz ab.

.. verzichtet auf die Auflage eines Gesundheitszeugnisses.

.. fordert seit Juli 2011 eine ,,alle zwei Jahre*
stattfindende Belehrung der gesamten Mitarbeiter.

Infektionsschutz bedeutet:

alle Personen, die in der Lebensmittelherstellung und -verarbeitung beschéftigt sind, miissen
gesund sein! Kranke Personen oder Personen, die Keime verbreiten konnen, miissen vom Um-
gang mit Lebensmitteln ausgeschlossen werden.

In vielen Lebensmitteln kdnnen sich Krankheitserreger vermehren. Die Konsequenzen sind
Lebensmittelvergiftungen und Lebensmittelinfektionen. Lebensmittelvergiftungen oder -
infektionen geschehen nicht ,,von selbst“. Fast immer ist ein Mensch ursédchlich daran beteiligt,
weil man etwas falsch gemacht oder unterlassen hat.

Besonders gefahrdet bei Lebensmittelvergiftungen sind Kinder,
alte Menschen und Kranke. Eine typische Lebensmittelvergiftung
wird von Erbrechen und Durchfall begleitet. Schwere Fille kon-
nen mit Organversagen und dem Tod enden.

Bestimmte Lebensmittel — sog. leichtverderbliche Lebensmittel — fordern das Wachstum von
Keimen. Diese Lebensmittel haben in der Regel einen hohen Gehalt an Eiweil3 (Proteinen) und
Feuchtigkeit. Normalerweise werden diese Lebensmittel vor und wéhrend ihrer Verarbeitung
im Kiihlschrank aufbewahrt, weil sie sonst verderben.

Lebensmittel konnen verunreinigt werden durch:

schmutzige Hinde

schmutzige Bedarfsgegenstinde

Keimverschleppung von belasteten Rohlebensmitteln
Anhusten, Anniesen

Dadurch konnen Krankheitserreger auf das Produkt iibertragen werden, wo sie sich vermehren
und gefihrliche Gifte bilden konnen.

Lebensmittelvergiftungen werden hiufig durch Fahrlissigkeit, Unwissenheit und Faulheit
verursacht. Das kann daran liegen, dass

e Mitarbeiter ungeschult sind und kein Fachwissen iiber Hygi-
ene haben,
keine Motivation vorhanden ist,
keine praktische Unterstiitzung da ist,

e der ,,gute Draht* untereinander fehlt!

5 e Hygieneregeln nicht ernst genug genommen werden,

T
—
=

=
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Die Verunreinigung von Lebensmitteln durch Keime bezeichnet man als Kontamination.
Kontamination hat schlimme Konsequenzen fiir den Betrieb:

e Ausbruch von Lebensmittelvergiftungen und -infektionen

*e
e Verbraucherbeschwerden X
e Verlust des guten Rufes
e Bullgelder
e Betriebsschliefung

Viele Keime konnen vom Menschen iibertragen werden.

Jeder gesunde Mensch kann Staphylokokken (Eitererreger) und Coli-Bakterien iibertragen.
Weitere gefahrliche Krankheitserreger, die von erkrankten Menschen oder Ausscheidern {iber-
tragen werden konnen, sind Salmonellen, Shigellen, Choleraerreger und Hepatitis-Viren.
Die Ubertragung kann direkt geschehen, z. B. durch Husten, Niesen oder Beriihrung mit der
ungewaschenen Hand, oder indirekt, z. B. durch verunreinigte Wischtiicher oder Gebrauchsge-
genstinde (Geschirr, Besteck, Arbeitskleidung).

Die Lebensmittelhygieneverordnung (LMHYV) fordert:

e cin hohes Mal} an personlicher Sauberkeit

e saubere Kleidung

e Titigkeitsverbot bei Wunden, Hautinfektionen und Ge-
schwiiren

Das Infektionsschutzgesetz (IfSG) fiigt hinzu:

o Titigkeitsverbot fiir kranke und angesteckte Personen
e Titigkeitsverbot fiir Mitarbeiter mit infizierten Wunden oder Hauterkrankungen
e Titigkeitsverbot fiir Ausscheider

Dies gilt auch fiir Personen, die mit Bedarfsgegenstinden umgehen, die mit offenen Lebens-
mitteln in Kontakt kommen!

Tatigkeitsverbot besteht bei Erkrankung oder Verdacht auf: T

e akute (plotzlich auftretende) Magen-Darm-Erkrankungen
(sog. Gastroenteritis)

Salmonellenvergiftungen

Typhus/Paratyphus

Cholera

Shigellenruhr

Virushepatitis A und E

Alle genannten Krankheiten sind meldepflichtig!
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Woran erkennt man, dass man erkrankt ist? An typischen Krankheitsanzeichen:

e Durchfall, Ubelkeit, Erbrechen, Bauchschmerzen, Fieber
- Gastroenteritis (z. B. Salmonellose)
¢ Blutiger Durchfall, hohes Fieber und Bauchschmerzen - Shigellenruhr
e Hohes Fieber mit Kopf-, Bauch- und Gelenkschmerzen; erst Verstopfung,
spater heftiger Durchfall, rotfleckiger Hautausschlag = Typhus
e Schwerer, milchig-weiler Durchfall, erniedrigte Korpertemperatur
- Cholera
e Gelbfarbung der Haut und der Augipfel; Schwiche und
Appetitlosigkeit
- Hepatitis (Gelbsucht)

Titigkeitsverbot besteht auch bei:

¢ infizierten (gerdteten, angeschwollenen oder eiternden) Wunden

e Hautkrankheiten, bei denen die Moglichkeit besteht, dass Krank-
heitserreger (z. B. Staphylokokken) iiber Lebensmittel {ibertragen
werden konnen

Korrekte Wundversorgung ist wichtig!

Tétigkeitsverbot besteht auch fiir Ausscheider: Personen, die Krankheitserreger in sich beherber-
gen und mit groer Wahrscheinlichkeit auch iibertragen, ohne selbst Symptome einer Infektion
aufzuweisen!

Jeder kann, ohne es zu wissen, Ausscheider werden:

e durch Ansteckung bei einer infizierten Person
e nach Uberstehen einer Krankheit

Die meisten Ausscheider wissen nicht, dass sie gefahrliche Keime in sich
tragen. Ein Ausscheider kann nur durch édrztliche Untersuchung
erkannt werden.

Alle Mitarbeiter unterliegen der Meldepflicht, wenn sie sich krank oder unwohl fiihlen, oder
die Moglichkeit einer Ansteckung besteht. Gemeldet werden miissen:

Durchfall

Erbrechen

Magen-Darm-Beschwerden

Fieber

Erkaltungen/Grippe

Verletzungen

Hautinfektionen/plétzlich auftretende Ausschlédge

Bewusstes Verschweigen ist strafbar!
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Viele Lebensmittelvergiftungen und -infektionen ereignen sich im Urlaub (,,Montezumas Ra-
che* = Reisedurchfall). Auch wenn man bei der Riickkehr wieder gesund ist, kann man noch
Krankheitserreger ausscheiden. Erkrankungen im Urlaub, die mit Durchfall, Erbrechen, Fieber,
Magen-Darm-Beschwerden usw. verlaufen sind, miissen nach der Heimkehr gemeldet werden.
Eine endgiiltige Klarung kann nur die &rztliche Untersuchung bringen.

Was muss man tun, wenn man krank wird, sich verletzt hat oder eine Ansteckung bei sich ver-
mutet?

1. Meldung beim Vorgesetzten .‘ ' 5
\’1—: ' :

(dieser entscheidet, ob man weiterarbeitet, woanders eingesetzt

oder zum Arzt geschickt wird) :

2. éarztliche Untersuchung ’\
(wichtig: Angabe iiber die Tatigkeit in einem Lg
Lebensmittel-/Gaststéttenbetrieb) o

3. Betrieb informieren iiber das Untersuchungsergebnis — e

Wer dieser Meldepflicht nicht, nicht richtig, nicht vollstindig oder nicht rechtzeitig nachkommt,
handelt ordnungswidrig, und muss mit einem Bufigeld zwischen 2.500 und 25.000 € rechnen!

Infektionsschutz baut auf einer funktionierenden Betriebshygiene auf.
Dazu gehoren die Grundregeln der ,,guten Kiichenpraxis®:

Lebensmittel soweit wie moglich abdecken

rohe und gekochte Lebensmittel stets getrennt halten

personliche Hygiene ernst nehmen

sicherstellen, dass alle verwendeten Ausriistungsgegen-

stande sauber sind

e Lebensmittel nach Moglichkeit nicht mit den bloBen Hén-
den beriihren, sondern Zangen o. A. benutzen

e saubere Einweghandtiicher verwenden

e klare Trennung von Waschbecken fiir Lebensmittel von

Waschbecken fiir Ausriistungsgegenstinde und Hénde

Hygienisches Arbeiten verhindert Keimverschleppung!

Teamarbeit, Verantwortung und Vertrauen:

Es ist grundsétzlich wichtig, ein gutes Verhiltnis untereinander zu haben, z. B. den Kollegen
anzusprechen, wenn er oder sie die Hygieneregeln nachléssig behandelt, das Schmuckverbot
nicht korrekt befolgt, an ,,verbotenen Stellen* raucht oder es mit dem Handewaschen nicht so
genau nimmt. Betriebsfremde Personen, z. B. Handwerker oder Lieferanten, sind oft ein be-
sonderes Hygienerisiko, weil sie die internen Hygieneregeln nicht kennen. Auch diese Perso-
nen sollten angesprochen werden. Regeln sind fiir alle da.

Hygiene bedeutet Teamarbeit: alle arbeiten zusammen und bemiihen sich.
Infektionsschutz bedeutet Verantwortung: Selbstbeobachtung und Meldepflicht.

Hygiene und Infektionsschutz bedeuten Vertrauen: der Betrieb verlisst sich auf seine
Mitarbeiter.
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Das Infektionsschutzgesetz erfiillt fiir Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung eine dreifa-
che Aufgabe: Einfithrung von Schulung und Meldepflicht, Verhiitung von Infektionskrankhei-
ten bei Personen, die Lebensmittel verarbeiten sowie Eigenver-
antwortung bzgl. personlicher Hygiene und Gesundheit. Es geht
vor allem darum, Kranheiten, die durch Menschen und iiber
Lebensmittel  libertragen werden konnen, vorzubeugen,
Infektionen fiihzeitig zu erkennen und ihre Weiterverbreitung zu
verhindern.

Dazu gehort:

e die Einfiihrung der Belehrung alle zwei Jahre
e die personliche Meldepflicht
e die personliche Eigenverantwortung

Aus dem Infektionsschutzgesetz ergibt sich eine Kette der Verantwortung im Sinne der le-
bensmittelrechtlichen Sorgfaltspflichten.

Es gilt:
Im Alltag:

e der Mitarbeiter verpflichtet sich zur Einhaltung eines hohen personlichen Hygienestandards
e der Betrieb formuliert entsprechende Hygieneregeln und belehrt alle zwei Jahre iiber Tatig-
keitsverbote und entsprechende Verpflichtungen

Im Erkrankungsfall:

e der Mitarbeiter muss seinem Vorgesetzten unverziiglich Mitteilung
machen, wenn er sich krank fiihlt bzw. eine akute Ansteckungsgefahr
besteht/bestanden hat

e der Vorgesetzte muss in Absprache mit dem Mitarbeiter alle notwendi-
gen Mallnahmen einleiten, damit keine kontaminierten Lebensmittel zum
Verbraucher gelangen

e der Mitarbeiter lasst seinen Gesundheitszustand durch einen Arztbe-
such klaren

e der Arzt untersucht den Mitarbeiter unter dem Aspekt, dass dieser in
einem Lebensmittelbetrieb tdtig ist, und leitet die notwendigen Tests ein

Infektionsschutz ist unverzichtbarer Bestandteil der personlichen
Hygiene und damit Teil der betrieblichen EigenkontrollmafBinah-
men gem. Art. 1 § 4 der Lebensmittelhygieneverordnung. Aufbau-
end auf arbeitshygienischen Maflnahmen, z. B. korrektes Verhalten
am Arbeitsplatz, sorgfiltiger Handhygiene, vor allem im Umgang
mit leichtverderblichen Lebensmitteln sowie Tragen der entspre-
chenden Arbeitskleidung leistet vorbildliches Verhalten bzgl. der
eigenen Gesundheit und Einhaltung der Meldepflicht im Krank-
heitsfall einen wichtigen Beitrag zum Verbraucherschutz.
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Wichtig in diesem Zusammenhang ist die Dokumentation der alle zwei Jahre stattfindenden
Belehrung. Die ausgedruckten und unterschriebenen Bescheinigungen tiber die stattgefundenen
Schulungen miissen an der Arbeitsstétte aufbewahrt werden. Die Bescheinigung muss sowohl
vom Geschulten, als auch vom Schulenden (Arbeitgeber) unterschrieben werden.

Weitere Informationen finden Sie in der DIN 10514. Sie bilden Bestandteil der Eigenkontroll-
mafBnahmen, und sind auf Verlangen bei einem Besuch der Lebensmitteliiberwachung vorzu-
zeigen.
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Infektionsschutzgesetz 4

Bestatigungen

Testbogen

Mit Losungsteil fiir den Schulungsleiter

Dagmar Engel

Die Priifungsfragen zum Ankreuzen stellen einen Leistungsnachweis fiir Sie und Thre Mitarbeiter
dar. Die Fragen sind fiir aufmerksame Schulungsteilnehmer leicht zu beantworten, und zeigen
Ihnen, wie weit Ihre Schulung verstanden wurde. Es wird empfohlen, diese Fragen im Zeitraum von
2-7 Tagen nach der Schulung an die Mitarbeiter zu geben, damit diese sich mit dem Gelernten noch
einmal auseinander setzen.

Neben dem unterschriebenen Merkblatt sind die Fragebdgen eine zusétzliche Dokumentation der
stattgefundenen Belehrung. Sie finden im Anhang eine Kopiervorlage fiir Ihre Mitarbeiter sowie fiir
Sie einen Losungsbogen mit den markierten richtigen Antworten zur Auswertung.

Gliederung Seite
1. Testbogen 3
1.1  Das Infektionsschutzgesetz ... 3
1.2 Lebensmittelvergiftungen sind besonders geféhrlich fiir ... 3
1.3 Leichtverderbliche Lebensmittel, die das Keimwachstum fordern, sind ... 3
1.4 Welche Krankheitserreger konnen eine Lebensmittelvergiftung oder
-infektion auslésen? 3
1.5 Das Infektionsschutzgesetz fordert Tétigkeitsverbot im Umgang mit leicht-
verderblichen ... 3
1.6 Tatigkeitsverbot besteht bei Erkrankung oder Verdacht auf ... 4
1.7  Typische Anzeichen fiir eine Lebensmittelvergiftung oder -infektion sind ... 4
1.8 Im Infektionsschutzgesetz werden die folgenden Infektionen unter den
Tatigkeitsverboten ... 4
1.9  Ein Mitarbeiter mit einer Schnittwunde in der Hand sollte ... 4
1.10 Ein Ausscheider ist eine Person, die ... 4
1.11 Was muss man tun, wenn man krank wird, sich verletzt hat oder eine An-
steckung bei ... 4
1.12 Infektionsschutz beruht auf funktionierender Betriebshygiene. Dazu ge-
hort: 5
1.13 Infektionsschutz ist auch Vertrauenssache! Das heif3t: 5
Die Absicht des Infektionsschutzgesetzes ist 5
. In der Kette der Verantwortung 5
1.16 Die Belehrung gem. §§ 42 & 43 IfSG 5
1.17 Infektionsschutz ist 5
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1. Testbogen

Bitte beantworten Sie die folgenden Fragen durch Ankreuzen der

richtigen Antwort. Es kdnnen mehrere Antworten pro Frage richtig

sein.

1.1 Das Infektionsschutzgesetz ...

A O  ersetzt die Lebensmittelhygieneverordnung

B O fordert eine alle zwei Jahre stattfindende Belehrung aller

Mitarbeiter

CcO  gilt nur in Bayern

D O  verzichtet auf die Auflage eines Gesundheitszeugnisses

1.2 Lebensmittelvergiftungen sind besonders
gefahrlich fiir ...

AO  iibergewichtige Erwachsene

B O Kinder, alte Menschen und Kranke

CcO  Jugendliche

DO Koche

1.3 Leichtverderbliche Lebensmittel, die das
Keimwachstum fordern, sind ...

A O  zuckerreiche Lebensmittel, z.B. Stilwaren

B[O fettreiche Lebensmittel, z.B. Butter, Pflanzendle

CO eiweiBreiche Lebensmittel, z.B. Milch-, Fleisch- und

Eierzeugnisse

D O  stirkereiche Lebensmittel, z.B. Teigwaren

1.4 Welche Krankheitserreger kdnnen eine
Lebensmittelvergiftung oder -infektion auslosen?

A O  Staphylokokken

B O Salmonellen

cO  Aids-Virus (HIV)

DO  Hepatitis A Virus

1.5 Das Infektionsschutzgesetz fordert
Tatigkeitsverbot im Umgang mit
leichtverderblichen Lebensmitteln fur ...

A O  kranke und infizierte Personen

B O  Korperbehinderte

CO Mitarbeiter mit infizierten Wunden

DO Diabetiker
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1.6  Tatigkeitsverbot besteht bei Erkrankung oder
Verdacht auf ...

A O  akute Magen-Darm-Erkrankungen

B O  Salmonellenvergiftungen

cO Grippe

DO Masern

1.7  Typische Anzeichen fir eine Lebensmittelver-
giftung oder -infektion sind ...

A O  plotzlicher Haarausfall

B O  schwerer Durchfall und Erbrechen

CO laufende Nase

DO Muskelkater

1.8 Im Infektionsschutzgesetz werden die folgenden
Infektionen unter Tatigkeitsverboten aufgefiihrt:

A O  Shigellenruhr

B[O Rinderwahnsinn

C O  QGastroenteritis

DO  enterohdmorrhagische E. coli

1.9 Ein Mitarbeiter mit einer Schnittwunde in der
Hand sollte ...

A O  sich beim Umgang mit Lebensmitteln moglichst oft die Wunde
auswaschen

B O  die Schnittwunde vollstdndig mit einem wasserdichten Pflaster
abdecken

C O  den Schnitt mit einem antiseptischen Mittel behandeln und
offen heilen lassen

DO  den Schnitt vollig mit einer sauberen Mullbinde bedecken

1.10 Ein Ausscheider ist eine Person, die ...

A O  an lang anhaltendem Durchfall leidet

B[O  Krankheitserreger iibertrigt, ohne selbst Symptome einer In-
fektion aufzuweisen

C O  Ausfluss aus Nase, Ohren und anderen Korpero6ffnungen hat

D O  oft selbst nicht weiB, dass er Krankheitserreger in sich tragt

1.11 Was muss man tun, wenn man krank wird, sich
verletzt hat oder eine Ansteckung bei sich
vermutet?

A O den Betrieb informieren

B[O  viel Vitamin C zu sich nehmen

CO  zum Arzt gehen

DO  auf Hausmittel vertrauen
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1.12 Infektionsschutz beruht auf funktionierender
Betriebshygiene. Dazu gehort:

A O  rohe und gekochte Lebensmittel stets getrennt halten

B O  klare Trennung von Waschbecken fiir Lebensmittel von
Waschbecken fiir Bedarfsgegenstinde und Hénde

CO  Fleisch, Gemiise, Eier, die gekiihlt werden miissen, im selben
Kiihlschrank aufbewahren

DO  grundsitzlich dasselbe Schneidebrett fiir alle Arbeiten
verwenden

1.13 Infektionsschutz ist auch Vertrauenssache! Das
heildt:

A O Mitarbeiterstammtisch

B O  Selbstbeobachtung und Meldepflicht

CO Einhaltung der hygienischen Spielregeln im Betrieb

D O  der Chef sorgt dafiir, dass nichts passiert

1.14 Die Absicht des Infektionsschutzgesetzes ist

A 0O  die Einfiihrung jahrlicher Stuhluntersuchung aller Mitarbeiter

B[O  die Verhiitung und Bekdmpfung von Infektionskrankheiten

CO  die Aufhebung der Schweigepflicht fiir Arbeitsmediziner

D O die Einfithrung von Pflichtkursen in Mikrobiologie fiir alle
Wirtschaftskrafte

1.15 In der Kette der Verantwortung

A O st der Mitarbeiter verantwortlich fiir die Einhaltung
personlicher Hygieneregeln

B O  unterliegt der Mitarbeiter einer Meldepflicht bei Krankheits-
anzeichen oder Ansteckungsmoglichkeiten

CO  muss der Arzt regelméBige betriebliche Untersuchungen
durchfiihren

DO  muss der Chef Stuhlproben aller Mitarbeiter einsammeln

1.16 Infektionsschutz ist

AO  wichtiges Schulungsthema

B O  nuretwas fiir Metzger, Backer und Koche

CO  Bestandteil der Personalhygiene

DO  Aufgabe des Gesundheitsamtes

1.17 Die Belehrung gem. §§ 42 & 43 IfSG

A DO  muss dokumentiert werden

B O st Bestandteil der betrieblichen Eigenkontrolle

CO  darfnur extern durchgefiihrt werden

D O  soll griindliches Verstindnis bzgl. der Gefahren iibertragbarer
Krankheiten vermitteln

Das Infektionsschutzgesetz schnell und einfach umgesetzt 12 02 26 5
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2. Testbogen (Losungen)

Bitte beantworten Sie die folgenden Fragen durch Ankreuzen der

richtigen Antwort. Es konnen mehrere Antworten pro Frage richtig

sein. (Sie sehen die korrekten Antworten durch Kreuze markiert.)

2.1 Das Infektionsschutzgesetz ...

A O  ersetzt die Lebensmittelhygieneverordnung

B fordert eine alle zwei Jahre stattfindende Belehrung aller

Mitarbeiter

CO  gilt nur in Bayern

D verzichtet auf die Auflage eines Gesundheitszeugnisses

2.2 Lebensmittelvergiftungen sind besonders
gefahrlich fiir ...

AO ibergewichtige Erwachsene

B ¥  Kinder, alte Menschen und Kranke

CO  Jugendliche

DO Koche

2.3 Leichtverderbliche Lebensmittel, die das
Keimwachstum fordern, sind ...

A DO  zuckerreiche Lebensmittel, z.B. StiBwaren

B O fettreiche Lebensmittel, z.B. Butter, Pflanzendle

C X eiweillreiche Lebensmittel, z.B. Milch-, Fleisch- und Eier-

zeugnisse

DO  stirkereiche Lebensmittel, z.B. Teigwaren

2.4 Welche Krankheitserreger konnen eine
Lebensmittelvergiftung oder -infektion auslosen?

A  Staphylokokken

B X  Salmonellen

CcO  Aids-Virus (HIV)

D Hepatitis A Virus

2.5 Das Infektionsschutzgesetz fordert
Tatigkeitsverbot im Umgang mit
leichtverderblichen Lebensmitteln fiir ...

A ¥l kranke und infizierte Personen

B O  Korperbehinderte

C [  Mitarbeiter mit infizierten Wunden

DO Diabetiker

6 Das Infektionsschutzgesetz schnell und einfach umgesetzt 12 02 26
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2.6 Tatigkeitsverbot besteht bei Erkrankung oder
Verdacht auf ...
A akute Magen-Darm-Erkrankungen
B Salmonellenvergiftungen
cO Grippe
DO Masern
2.7 Typische Anzeichen fir eine
Lebensmittelvergiftung oder -infektion sind:
A O  plotzlicher Haarausfall
B schwerer Durchfall und Erbrechen
CO laufende Nase
DO  Muskelkater
2.8 Im Infektionsschutzgesetz werden die folgenden
Infektionen unter den Tatigkeitsverboten
aufgefiihrt:
A Shigellenruhr
B O Rinderwahnsinn
C Gastroenteritis
D &  enterohdmorrhagische E. coli
2.9 Ein Mitarbeiter mit einer Schnittwunde in der Hand
sollte ...
A O  sich beim Umgang mit Lebensmitteln moglichst oft die Wunde
auswaschen
B die Schnittwunde vollstindig mit einem wasserdichten Pflaster
abdecken
CO den Schnitt mit einem antiseptischen Mittel behandeln und
offen heilen lassen
DO  den Schnitt vollig mit einer sauberen Mullbinde bedecken
2.10 Ein Ausscheider ist eine Person, die ...
A O  anlang anhaltendem Durchfall leidet
B Krankheitserreger iibertrdgt, ohne selbst Symptome einer In-
fektion aufzuweisen
CO  Ausfluss aus Nase, Ohren und anderen Kérper6ffnungen hat
D X oft selbst nicht weil3, dass er oder sie Krankheitserreger in sich
tragt
Das Infektionsschutzgesetz schnell und einfach umgesetzt 12 02 26 7
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2.11 Was muss man tun, wenn man krank wird, sich
verletzt hat oder eine Ansteckung bei sich
vermutet?

A Xl  den Betrieb informieren

B O viel Vitamin C zu sich nechmen

CE  zum Arzt gehen

DO  auf Hausmittel vertrauen

212 Infektionsschutz beruht auf funktionierender
Betriebshygiene. Dazu gehort:

A  rohe und gekochte Lebensmittel stets getrennt halten

B ¥  klare Trennung von Waschbecken fiir Lebensmittel von
Waschbecken fiir Bedarfsgegenstinde und Hénde

C O  Fleisch, Gemiise, Eier, die gekiihlt werden miissen, im selben
Kiihlschrank aufbewahren

DO  grundsitzlich dasselbe Schneidebrett fiir alle Arbeiten
verwenden

213 Infektionsschutz ist auch Vertrauenssache! Das
heift:

A O Mitarbeiterstammtisch

B ¥l  Selbstbeobachtung und Meldepflicht

C ¥ Einhaltung der hygienischen Spielregeln im Betrieb

DO  der Chef sorgt dafiir, dass nichts passiert

2.14 Die Absicht des Infektionsschutzgesetzes ist

A O  die Einfiihrung jéhrlicher Stuhluntersuchung aller Mitarbeiter

B die Verhiitung und Bekdmpfung von Infektionskrankheiten

C O  die Aufhebung der Schweigepflicht fiir Arbeitsmediziner

DO die Einfiihrung von Pflichtkursen in Mikrobiologie fiir alle
Wirtschaftskrifte

2.15 In der Kette der Verantwortung

A ¥ ist der Mitarbeiter verantwortlich fiir die Einhaltung
personlicher Hygieneregeln

B ¥  unterliegt der Mitarbeiter einer Meldepflicht bei Krankheits-
anzeichen oder Ansteckungsmdglichkeiten

CO  muss der Arzt regelmifBlige betriebliche Untersuchungen
durchfiihren

DO  muss der Chef Stuhlproben aller Mitarbeiter einsammeln

8 Das Infektionsschutzgesetz schnell und einfach umgesetzt 12 02 26
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2.16 Infektionsschutz ist
A wichtiges Schulungsthema
B O  nuretwas fiir Metzger, Backer und Koche
C Bestandteil der Personalhygiene
DO  Aufgabe des Gesundheitsamtes
217 Die Belehrung gem. §§ 42 & 43 IfSG
A muss dokumentiert werden
B ist Bestandteil der betrieblichen Eigenkontrolle
CO  darfnur extern durchgefiihrt werden
D & soll griindliches Verstindnis bzgl. der Gefahren iibertragbarer
Krankheiten vermitteln
Das Infektionsschutzgesetz schnell und einfach umgesetzt 12 02 26 9
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Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz

Merkblatt und Teilnahmezertifikat

Dagmar Engel

Das Merkblatt ,,Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz* wird am Ende einer Schulung jedem
Teilnehmer ausgehidndigt. Mit seiner Unterschrift bestétigt der Schulungsteilnehmer, dass er die
Inhalte der Belehrung verstanden hat und sich in Zukunft verantwortlich danach richten wird.

Die unterschriebenen Merkblétter miissen im Betrieb aufbewahrt werden. Sie sind Bestandteil der
betrieblichen Eigenkontrollen und dokumentieren, dass Sie und Ihre Mitarbeiter der Schulungsauf-
lage gefolgt sind.

Das Teilnahmezertifikat wird dem Schulungsteilnehmer nach Beendigung der Schulung fiir seine
personlichen Unterlagen ausgehédndigt. Es gilt ihm ebenfalls als Nachweis fiir eine regelméfige
Unterweisung nach dem Infektionsschutzgesetz.

Gliederung Seite
1. Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz 2
2, Zertifikat 3

SCHUGA 1 00 02 01 1



Infektionsschutzgesetz

Bestatigungen

Schutzimpfungen bei
Auslandreisen vor-
nehmen lassen!

Bei Magen-Darm-
Erkrankungen
unmittelbar an
einen Arzt wenden!

Arbeitgeber informieren!

1. Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz

Ich bin von meinem Arbeitgeber {iber Tatigkeits- und Beschaftigungs-
verbote nach dem Infektionsschutzgesetz belehrt worden.

Ich weil3, dass Personen, die ...

e an Typhus, Paratyphus, Cholera, Shigellenruhr, Salmonellose,
einer anderen infektidsen Gastroenteritis oder Virushepatitis A oder
E erkrankt oder dessen verdéchtigt sind

e oder an infizierten Wunden oder an Hautkrankheiten erkrankt sind,
bei denen die Maoglichkeit besteht, dass deren Krankheitserreger
iiber Lebensmittel iibertragen werden konnen,

... in Kiichen von Gaststitten und sonstigen Einrichtungen mit und zur
Gemeinschaftsverpflegung nicht beschéftigt werden diirfen.

Wenn ich in auBlereuropdische Lander fahre, erkundige ich mich recht-
zeitig, ob dort die Gefahr besteht, an mich einer der oben genannten
Krankheiten anzustecken.

Nach Moglichkeit lasse ich mich vorher vom Arzt schutzimpfen.

In jedem Falle aber lasse ich mich nach Beendigung einer solchen
Reise von meinem Hausarzt untersuchen, wenn mir Besonderheiten
auffallen und zwar unter Hinweis auf den Urlaubsort und meine Ar-
beitsstitte.

Bei Durchfallerkrankungen wende ich mich ebenfalls sofort an mei-
nen Hausarzt, schildere ihm die Krankheitssymptome und teile ihm
mit, dass ich in einem Gaststéttenbetrieb/in der Gemeinschaftsverpfle-
gung titig bin.

Dariiber hinaus informiere ich meinen Arbeitgeber sofort iiber ver-
déchtige Krankheitssymptome. Bei infizierten Wunden arbeite ich nur
mit entsprechenden festen Pflastern, wenn der Hausarzt die Arbeit
zugelassen hat und die Wunde so abgedeckt und abgedichtet ist, dass
eine Beriihrung mit Lebensmitteln ausgeschlossen ist.

Ort, Datum

Arbeitnehmer/in

Arbeitgeber / Schulungsleiter

SCHUGA 1 00 02 01

© Behr's Verlag, Hamburg



An der am

durchgefiihrten Unterweisung
zum Thema Infektionsschutz

hat

mit Erfolg teilgenommen.

Schulungsleiter

Betrieb



	Das Infektionsschutzgesetz schnell und einfach umgesetzt
	Einführung in das Infektionsschutzgesetz (IfSG) – Gliederung
	1. Juristischer Rahmen
	2. Der Hintergrund
	3. Infektionsschutz und Aufklärung – ein Teil der Eigenkontrolle
	4. Das kommt auf Sie als Arbeitgeber zu
	5. Schulen – aber wie?


	Infektionsschutzgesetz – Belehrung gemäß § 43 IfSG
	Übersicht
	Einführung
	Folien
	Folienerläuterungen

	Handout für die Mitarbeiter – Infektionsschutz – Ich trage Verantwortung
	Testbogen – Mit Lösungsteil für den Schulungsleiter
	1. Testbogen
	2. Testbogen (Lösungen)

	Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz
	Merkblatt
	Zertifikat




