| Stidschwarzwald-Hochrhein
Willkommen zur

Mitarbeiter
Belelirmng hach § 42/43 IFSG




Infektionsschutz -
Hygiene f angt beim Menschen an!



Belehrung Infektionsschutzgesetz

Rechtsgrundlage:

Das Infektionsschutzgesetz schreibt in § 43 vor, dass alle in Lebensmittel
verarbeitenden Betrieben, tatigen Personen vor ihrer erstmaligen Tatigkeit in
mundlicher und schriftlicher Form zu belehren sind.

Die erstmalige Belehrung erfolgt in aller Regel dur  ch das Gesundheitsamt
oder einen von dort beauftragten Arzt (auch Hausarz  t).

Sie bezieht sich nicht alleine auf die Vermittlung der rechtlichen Regelungen,
sondern soll auch Hintergrundinformationen liefern. Die Teilnehmer sollen durch
die Belehrung Hinderungsgrunde selbst erkennen lernen, um diese dem
Arbeitgeber mitteilen zu kdnnen.

Danach mussen Sie als Arbeitgeber jahrlich __ ihr Personal belehren.
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Seminarziele:

Der Arbeitgeber hat Personen (mit Tatigkeiten im Sinne des § 42 Abs. 1 IfSG)

nach Aufnahme der Tatigkeit und anschlie3end jahrli ch zu belehren (ber das gesetzliche
Tatigkeitsverbot die Verpflichtung, ihm Hinderungsgrinde mitzuteilen.

Er hat hierbei jede Person zu belehren, die bei ihm eine entsprechende Téatigkeit aufnimmt.
Es sollen betriebsbezogene Hinweise beim Eintritt von gesetzlichen Tatigkeitsverboten
gegeben werden.

Der Arbeitgeber muss die Belehrung nicht persdnlich durchfihren, er kann sie auch
delegieren. Er bleibt jedoch verantwortlich, dass sie ordnungsgemal3 durchgefiihrt wird.

Die Belehrungen erganzen die Schulungspflichten nach der Lebensmittelhygiene-VO, denn:

Nach der LMHYV sind die Betreiber von Lebensmittelunternehmen dartiber hinaus verpflichtet,
ein System der Gefahren- und Risikobewertung aufrechtzuerhalten, das die Identifizierung,
Bewertung und Beherrschung von Gesundheitsgefahren tber das spezifische Lebensmittel
umfassen muss.

Dies soll durch entsprechende Schulungen sichergestellt werden.

Zielgruppe:
Mitarbeiter, die Lebensmittel herstellen, verarbeiten oder in Verkehr bringen.
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m

Das | nfektionsschutzgesetz (1 FSG)

... trat am 1. Januar 2001 in Kraft

... |0st das alte Bundesseuchengesetz ab
... verzichtet auf die Auflage eines Gesundheitgn&ses
.. fordert die jahrliche Belehrung aller Mitarkszit

| nfektionsschutz bedeutet:

alle Personen, die in der Lebensmittelherstellumgj-tverarbeitung beschaftigt sind,
mussen gesund sein!

Kranke Personen oder Personen, die Keime verbrieitenen,

mussen vom Umgang mit Lebensmitteln ausgeschlogssaten.
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In vielen Lebensmitteln konnen
sich Krankheitserreger vermehren.

&bzif

Die Konsequenzen:
= Lebensmittelvergiftungen
= Lebensmittelinfektionen

Viele Keime kdnnen vom Menschen selbst in
das Nahrungsmittel gelangen!
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Lebensmittelvergiftungen und -
Infektionen
werden in der Regel durch
Fahrl assigkeit, Unwissenheit oder
Faulheit verursacht !
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Die Folgen f tur den Betrieb:
= Verunreinigung von Lebensmitteln
(Kontamination)

= Ausbruch von Lebensmittelvergiftungen und -
Infektionen

= Verbraucherbeschwerden ("

> Rufschadigung U |
= Betriebsschliel3ung

= Geldstrafen

= Schadensersatzklagen
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Gefahrliche Krankheitserreger

Keime, die vom Menschen Uubertragen

werden k onnen:

= Salmone
= Staphylo

len
kokken

= Escheric

= Shigellen
= Cholera-Erreger

= Viren

nia coli
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Wie kommt es zur Ubertragung ?

7
< Direkte Verunreinigung - >
« durch Husten, Niesen | e

 durch Berthrung mit der ungewaschenen Hana
 durch offene Wunden

=>Indirekte Verunreinigung
 durch Wischtticher und Gebrauchsgegenstande
 durch verschmutzte Kleidung

« durch Keimverschleppung von kontaminierten
Rohlebensmitteln
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Eigenverantwortung ist wichtig!

Personen, die Lebensmittel herstellen, behandeln od  erin
Verkehr bringen, haben ein hohes Ma (3 an pers dnlicher
Sauberkeit zu halten und m Ussen angemessene, saubere
Kleidung und erforderlichenfalls Schutzkleidung tra gen.

Personen mit infizierten Wunden, Hautinfektionen od er
Geschw uren d drfen mit Lebensmitteln nicht umgehen, sofern
die M oglichkeit besteht, dass Lebensmittel direkt oder in direkt
mit pathogenen Mikroorganismen verunreinigt werden.

(LMHV, Kap.V, 7)



Tatigkeits - und Besch aftigungsverbote
(8 42 IfSG)

Das Infektionsschutzgesetz fordert
Verbot im Umgang mit Lebensmitteln  fur:

» 1.Personen, die an bestimmten Krankheiten leiden,
die uber Lebensmittel verbreitet werden kbnn\en gder
sich moglicherweise angesteckt haben o v

(3
/4 il

» 2.Personen, die an infizierten Wunden oder
Hauterkrankungen leiden 4
v 4

| e o)
» 3.Ausscheider é}‘“
» Dies gilt auch fur Personen, die mit Bedarfs-
gegenstanden umgehen, die ihrerseits mit
Lebensmitteln in Kontakt kommen!




Tatigkeitsverbot bei:

Erkrankung oder Verdacht auf
=Akute Magen-Darm-Erkrankungen
=>Salmonellosen

= Typhus / Paratyphus

=Cholera

=>Shigellenruhr

<>Hepatitis A und E
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Die Symptome - was kann ‘s sein?

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

= Blutiger Durchfall, hohes Fieber und
Bauchschmerzen: Shigellenruhr

= Hohes Fieber mit Kopf-, Bauch- und
Gelenkschmerzen; erst Verstopfung,
spater heftiger Durchfall; rotfleckiger
Hautausschlag: Typhus

= Schwerer, milchig-weil3er Durchfall, erniedrigt
Korpertemperatur: Cholera

= Gelbfarbung der Haut und der Augépfel; Schwache und
Appetitlosigkeit: Hepatitis (Gelbsucht)
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Tatigkeitsverbot bei:

=>infizierten Wunden

<Hautkrankheiten, bei denen die
Maoglichkeit besteht, dass
Krankheitserreger Gber Lebensmittel
Ubertragen werden kénnen
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lWunden sind Infiziert,
wenn sie:

= gerotet sind

= nassen e
= anschwellen =~
= schmierig belegt sind

= eltern

Korrekte Wundversorgung ist wichtig!
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Tatigkeitsverbot
fur Personen, die ...

=
2

... die Krankheitserreger

= Shigellen

= Salmonellen
= enterohamorrhagische Escherichia coli

= Choleravibrionen

... ausscheiden.
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Was ist ein
~Ausscheider “?

Ein Ausscheider ist ein Krankheltstrager.

Jemand, der Krankheitserreger in sich tragt und
mit grof3er Wahrscheinlichkeit auch

Ubertragt, ohne selbst Symptome einer
Infektion aufzuweisen!
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Krank? Unwohl?
Sie tragen Verantwortung!

Melden Sie

= Durchfall

= Erbrechen

= Magendarmbeschwerden
= Fleber

= Erkaltungen/Grippe

= Verletzungen

= Hautinfektionen/plotzlich
auftretende Ausschlage
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... und wie war’'s im Urlaub?

Ungetrubter Ferienspal3? ‘
Oder

= flebrige Darmgrippe?

= Lebensmittelvergiftung?
= “Montezuma’s Rache”?

Sagen Sie Beschelid!
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Die nachsten Schritte:

= Melden Sie eine Krankheit
oder einen Krankheitsverdacht

= Suchen Sie lhren Hausarzt
oder Betriebsarzt auf

= Sagen Sie, dass Sie In einem
Lebensmittelbetrieb arbeiten

= Informieren Sie Ihren Vorgesetzten Uber die
Erkrankung
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Sauberes Arbeiten hilft,
Lebensmittelvergiftung zu
verhindern!

= Lebensmittel soweit wie mdglich abdecken

= rohe und gekochte Lebensmittel stets getrennt halten

= personliche Hygiene ernst nehmen

= nur saubere Ausrustungsgegenstande verwenden

= Lebensmittel nicht mit den blof3en Handen T
berthren, sondern Zangen o. a. benutzen "

> saubere Einweghandtiicher verwenden Iy

= klare Trennung von Waschbecken
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Infektionsschutz ist Vertrauenssache!

=>Achten Sie auf sich und Ihre Kollegen
=>Halten Sie die hygienischen ,Spielregeln® ein

=>Melden Sie jeden Verdacht auf Erkrankung oder
Ansteckung

=>Sprechen Sie betriebsfremde Personen an,
wenn sie sich nicht korrekt verhalten
=>lhr Betrieb verlasst sich auf Sie!
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Der Mitarbeiter

Eine Kette von Verantwortung

Der Vorgesetzte

Personliche
Hygiene

Betriebshygiene

festlegen
Jahrliche Belehrung

Der Arzt

Untersuchung der

Symptome
(z. B. Stuhluntersuchung)
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Infektionsschutz
“Tupfelchen” auf

Handhygiene

Hygiene am
Arbeitsplatz
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Zusammenfassung: Das IfSG

ERSETZT
das Gesundheitszeugnis durch Schulung und Meldepflicht

BEABSICHTIGT

Verhitung und Bekdmpfung von Infektionskrankheiten

VERLANGT o

grundliches Verstandnis bzgl. der Gefahren Ubertragbarer Krankheiten
und Kenntnis von Vorbeugemal3inahmen
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