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Warum missen beim Umgang mit Lebensmitteln besonder e Vorsichtsmaflinah-
men beachtet werden?

Hygienefehler beim Umgang mit Lebensmitteln fihren immer wieder zu schwerwiegen-
den Erkrankungen, die besonders bei Kleinkindern und alteren Menschen lebensbe-
drohlich werden kénnen. Von solchen Lebensmittelinfektionen kann gerade bei Vereins-
und StralR3enfesten oder &hnlichen Veranstaltungen schnell ein grol3erer Personenkreis
betroffen sein. Das Merkblatt gibt eine Orientierungshilfe, sich in diesem sensiblen Be-
reich richtig zu verhalten, damit gemeinschaftliches Essen und Trinken ungetriibt ge-
nossen werden kdnnen.

Wichtig ist dabei, dass jeder, der auBerhalb des pr  ivaten hauswirtschaftlichen Bereichs mit Le-
bensmitteln umgeht, sich der Eigenverantwortung bei der Vermeidung von lebensmittelbedingten
Infektionen bewusst ist. Denn jeder, der Lebensmitt el herstellt, behandelt oder in Verkehr bringt,
haftet zivilrechtlich und strafrechtlich daftiir, das s dies einwandfrei erfolgt!

Durch welche Lebensmittel kommt es haufig zu Infekt ionen?
In manchen Lebensmitteln kdnnen sich Krankheitserreger besonders leicht vermehren.
Dazu gehoéren

B Fleisch und Wurstwaren

B Milch und Milchprodukte

B Eier und Eierspeisen (insbesondere aus rohen Eiern)

[

Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Fillung
(z. B. Sahnetorten)

Fische, Krebse, Weichtiere (,frutti di mare®)

Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse
Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen und Saucen
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Wie kdnnen Sie zur Verhitung lebensmittelbedingter Infektionen beitragen?

Wer bei einem Fest oder ahnlichen Veranstaltungen auf3erhalb des privaten hauswirt-
schaftlichen Bereichs mit den genannten Lebensmitteln direkt oder indirekt (z. B. Gber-
Geschirr und Besteck bzw. auch bei der Reinigung dieser Bedarfsgegenstande) in Kon-
takt kommt, tragt ein hohes Mal3 an Verantwortung fir die Gaste bzw. Teilnehmer. Er
muss darauf achten, dass bei ihm keine Krankheitszeichen fur Erkrankungen vorliegen,
die Gber Lebensmittel Ubertragen werden kénnen; hier besteht ein gesetzliches Tatig-
keitsverbot. Im Umgang mit Lebensmitteln missen zudem allgemeine Hygieneregeln
sorgféltig beachtet werden.

Gesetzliche Tatigkeitsverbote

Personen mit

B Akuter infektidser Gastroenteritis (plotzlich auftretender, ansteckender Durch-
fall, evtl. begleitet von Ubelkeit, Erbrechen, Fieber), ausgel6st durch Bakterien
oder Viren

B Typhus oder Paratyphus

B Virushepatitis A oder E (Leberentziindung)

B infizierten Wunden oder einer Hautkrankheit, wenn dadurch die Moglichkeit
besteht, dass Krankheitserreger in Lebensmittel gelangen und damit auf
andere Menschen tbertragen werden kdnnen

durfen nach dem Infektionsschutzgesetz mit den genannten Lebensmitteln aul3erhalb
des privaten hauswirtschaftlichen Bereichs nicht umgehen. Dabei ist es unerheblich, ob
ein Arzt die Erkrankung festgestellt hat oder aber lediglich entsprechende Krankheitser-
scheinungen vorliegen, die einen dementsprechenden Verdacht nahe legen.

Gleiches gilt fir Personen, bei denen die Untersuchung einer Stuhlprobe den Nachweis
der Krankheitserreger Salmonellen, Shigellen, enterohamorrhagischen Escherichia coli-
Bakterien (EHEC) oder Choleravibrionen ergeben hat und zwar auch dann, wenn diese
Bakterien ohne Krankheitssymptome ausgeschieden werden (sogenannte ,Ausschei-
der®).

Symptome fiur die genannten Krankheiten, insbesonder e nach einem Auftreten
nach Auslandsaufenthalt

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

B Hohes Fieber mit schweren Kopf-, Bauch oder Gelenkschmerzen und Ver-
stopfung kénnen Zeichen fur Typhus und Paratyphus sein.

B Gelbfarbung der Haut und der Augéapfel mit Schwéache und Appetitlosigkeit
weisen auf eine Virushepatitis hin.

B  Wunden und offene Hautstellen kdnnen infiziert sein, wenn sie gerotet,
schmierig belegt, nassend oder geschwollen sind.
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Treten bei Ihnen solche Krankheitszeichen auf, nehmen Sie unbedingt arztlichen Rat in
Anspruch.

Wichtige Hygieneregeln zur Vermeidung von Lebensmit  telinfektionen

Personliche Hygiene

Waschen Sie sich vor Arbeitsantritt, vor jedem neuen Arbeitsgang und selbst-
verstandlich nach jedem Toilettenbesuch griindlich die Hande mit Seife unter
flieBendem Wasser. Verwenden Sie zum Abtrocknen Einmalhandticher.

Legen Sie vor Arbeitsbeginn Handschmuck(z. B. Armbanduhr, Ringe) ab.

Decken Sie auch kleine Wunden an Handen und Armen mit sauberem,
wasserundurchlassigem Pflaster ab.

Achten Sie auf saubere Arbeitskleidung.

Hygieneregeln beim Umgang mit Lebensmitteln

Nicht verpackte Lebensmittel dirfen nur in Behaltern und abgedeckt transpor-
tiert werden. Transportbehéltnisse und Verpackungsmaterialien miissen sau-
ber und fir Lebensmittel geeignet sein.

Bei der Aufbewahrung muss Rohware getrennt von verzehrfertigen Speisen
gelagert werden. Dies gilt auch fur die Kiihlung.

Geréatschaften und Arbeitsflachen miussen sauber, leicht zu reinigen und
unbeschéadigt sein. Sie sind regelmaldig zwischenzureinigen.

Husten und niesen Sie nicht auf Lebensmittel.

Lebensmittel, die nicht durcherhitzt werden, sollten nicht unter Verwendung
roher Eianteile hergestellt werden (Salmonellengefahr). Nicht durcherhitzte
eihaltige Zubereitungen sollten daher nicht abgegeben werden.

Zu garende Speisen sollten durcherhitzt werden.
Warm verzehrte Speisen sind bis zur Abgabe durchgéangig heil? zu halten.
Verzehrfertige Speisen durfen nicht mit der bloRen Hand angefasst werden.

Weitere Informationen

zum Umgang mit leicht verderblichen und risikoreichen Lebensmitteln sowie
zu den Bestimmungen der Lebensmittelhygieneverordnung enthalt der ,Leitfa-
den fir den Umgang mit Lebensmitteln auf Vereins- und Strafl3enfesten®, der
im Internet unter www.mlr.baden-wuerttemberg.de oder beim Ministerium flr
Ernahrung und Landlichen Raum erhaéltlich ist.

zum Infektionsschutzgesetz bei der Jugendarbeit sowie zur Hygiene bei Zelt-
lagern enthalt die Broschire ,Arbeitshilfe zum Infektionsschutzgesetz® des
Landesjugendrings Baden-Wurttemberg, die im Internet unter www.ljrbw.de
erhaltlich ist.
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