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				Hygiene-Netzwerk
	
		Als Zusammenschluss namhafter Unternehmen aus Deutschland und dem angrenzenden EU-Ausland bildet das Hygiene-Netzwerk (Hygiene-Netzwerk GmbH und Co KG) gebndelte Kompetenz aus den Kernsegmenten der Hygiene fr Gewerbetreibende.


Das Hygiene-Netzwerk bietet u.a. umfangreiche Hygieneschulungen, Hygiene-Zertifizierungen mit dem Hygiene-Smiley oder den BVGG Sternen sowie weitere Leistungen aus dem Hygienebereich und eigene Onlineshops an.


Als Herausgeber von E-Books und Lernmedien zu aktuellen Themen bietet das Hygiene-Netzwerk mit der Hygiene-Akademie zustzliche hochwertige Wissensvermittlung an. Hand in Hand mit starken Partnern, das ist der Leitsatz, den das Hygiene-Netzwerk seit der Grndung im Jahr 2008 trgt.


Weitere Informationen finden Sie aufwww.Hygiene-Netzwerk.de
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	Achtung - Neues Recht:

	
		
		Mit der nderung des Infektionsschutzgesetzes (IfSG) wurde die Verpflichtung des Arbeitgebers zur Folgebelehrung der Mitarbeiter gem  43 Absatz 4 von bisher "jhrlich" auf neu "alle zwei Jahre" festgesetzt (siehe Anhang 10a).


Weiterhin wurde in  42 Abs. 2 die neue Ziffer 9 mit aufgenommen:


9.


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


Somit unterliegt auch der Umgang mit diesen Lebensmitteln nun der Unterweisung i.S. des Infektionschutzgesetzes.





Diese nderung ist am 04. August 2011 in Kraft getreten.






	




																				                    



	
	Belehrung Infektionsschutzgesetz

	
		
		I. Belehrung, Bescheinigung des Gesundheitsamtes


Voraussetzung fr die erstmalige Aufnahme einer Ttigkeit im Lebensmittelbereich ist seit dem 01.02.2001 eine Bescheinigung nach  43 Infektionsschutzgesetz. Ihrer Funktion nach entspricht dieser Bescheinigung dem Zeugnis nach  18 Bundes-Seuchengesetz. Es mssen jedoch andere Kriterien fr die Ausstellung erfllt sein:


a) Eine mndliche und schriftliche Belehrung durch das Gesundheitsamt.


Ziel der Belehrung ist es, ein Bewusstsein fr die Problematik der bertragung von Krankheitserregern durch Lebensmittel zu schaffen. Sie soll den im Lebensmittelbereich Ttigen in die Lage versetzen, Anhaltspunkte fr ein Ttigkeitsverbot bei sich selbst festzustellen und entsprechend handeln zu knnen.


Inhalte der Belehrung nach dem Infektionsschutzgesetz sind:


Bestimmungen zu den Ttigkeitsverboten (Einzelheiten siehe unter II). Verpflichtungen im Falle des Auftretens von Hinderungsgrnden bzw. von Anhaltspunkten fr ein Ttigkeitsverbot. Informationen ber die Wiederholung der Belehrungen durch den Arbeitgeber sowie ber die Nachweispflichten gegenber den zustndigen Behrden.


b) Eine schriftliche Erklrung der o. g. Personen, dass sie vom Gesundheitsamt belehrt wurdenund dass ihnen keine Tatsachen fr ein Ttigkeitsverbot bei ihnen bekannt ist.


Vor dem 01.01.2001 ausgestellte Zeugnisse nach  18 Bundes-Seuchengesetz gelten als Bescheinigungen nach  43 Infektionsschutzgesetz ( 77 Abs. 2). D. h. die jhrliche Belehrung nach  43 Infektionsschutzgesetz ist auch fr diesen Personenkreis erforderlich. (Weiteres hierzu siehe unter III.).

Hier gibt es alleUnterlagen zum Infektionsschutzgesetz


II. Infektionsschutzgesetz - Ttigkeitsverbote


1. Erkrankungen, die ein Ttigkeitsverbot nach sich ziehen, sind: Ansteckende Durchfallerkrankungen, Hepatitis A, Hepatitis E; infizierte Wunden oder Hautkrankheiten, wenn die Mglichkeit besteht, dass von dort Krankheitserreger auf Lebensmittelbertragen werden knnen.


2. Ein Ttigkeitsverbot besteht ebenfalls fr Ausscheider folgender Krankheitserreger: Shigellen;Salmonellen; enterohmorrhagischen Escherichia coli (EHEC); Choleravibrionen (Ausscheiderhaben keine Krankheitssymptome, die Bakterien sind aber in groen Mengen im Stuhlvorhanden und knnen weiterverbreitet werden).


3. Die Ttigkeitsverbote gelten auch fr Erkrankte und Ausscheider, die mit den Lebensmittelnber Bedarfsgegenstnde in Berhrung kommen, wie z. B. Reinigungspersonal in Kchen.


4. Das Gesundheitsamt kann im Einzelfall Ausnahmen von den Ttigkeitsverboten zulassen,sofern die erforderlichen Hygienemanahmen getroffen werden knnen.


5. Ttigkeitsverbote gelten fr den gesamten Lebensmittelbereich, der im Gesetz genaubeschrieben ist. Insbesondere sind die Lebensmittel im Einzelnen aufgefhrt.


III. Infektionsschutzgesetz - Pflichten des Arbeitgebers


1. Auch Arbeitgeber drfen eine Ttigkeit im Lebensmittelbereich nur ausben, wenn sieim Besitz einer Bescheinigung des Gesundheitsamtes nach  43 Infektionsschutzgesetzoder eines Zeugnisses nach  18 Bundes-Seuchengesetz sind


2. Arbeitgeber haben Beschftigte, die eine Ttigkeit im Lebensmittelbereich ausben, nachAufnahme ihrer Ttigkeit und im weiteren alle 2 Jahre ber die Bestimmungen des Infektionsschutzgesetzes zu den Ttigkeitsverboten zu belehren und die Teilnahme an der Belehrungzu dokumentieren. Der Arbeitgeber kann geeignete Personen mit der Durchfhrung derBelehrung beauftragen.


3. Die jhrliche Belehrung nach  43 Infektionsschutzgesetz ersetzt nicht die regelmigeBelehrung nach  4 Abs. 2 Lebensmittelhygieneverordnung.


4. Arbeitgeber haben ihre eigene Bescheinigung und die ihrer Beschftigten sowie dieDokumentation ber die letzte Belehrung an der Betriebssttte aufzubewahren und denMitarbeitern der zustndigen Behrde auf Verlangen vorzulegen. Bei Ttigkeiten anwechselnden Standorten gengt die Vorlage einer beglaubigten Kopie.


5. Der Arbeitgeber darf Personen ohne Bescheinigung des Gesundheitsamtes nicht imLebensmittelbereich beschftigen.


6. Wenn dem Arbeitgeber Anhaltspunke oder Tatsachen fr ein Ttigkeitsverbot bekannt werden,sollte er in jedem Fall das Gesundheitsamt informieren. Gemeinsam mit dem Gesundheitsamt mssen geeignete Hygiene Manahmen getroffen werden, um eine Weiterverbreitungder Krankheitserreger ber Lebensmittel zu verhindern.


VI. Infektionsschutzgesetz - Straf- und Bugeldvorschriften


Das Infektionsschutzgesetz sieht fr Verste je nach Schweregrad folgende Bugelder bzw. Freiheitsstrafen vor:


 Bescheinigung oder Dokumentation der letzten Belehrung kann nicht vorgelegt werden ( 73Abs. 1 Nr. 21)


 Belehrung wurde nicht korrekt durchgefhrt ( 73 Abs. 1 Nr. 18)


 Beschftigung von Personen ohne Bescheinigung ( 73 Abs. 1 Nr. 20)


 Beschftigung von Personen im Lebensmittelbereich, obwohl Anhaltspunkte fr einTtigkeitsverbot vorliegen ( 73 Abs 1 Nr. 2)


 Ausben einer Ttigkeit im Lebensmittelbereich, obwohl Anhaltspunkte fr ein Ttigkeitsverbotvorliegen ( 75 Abs. 1 Nr. 2)


 Geldbue bis 25.000 Euro (Abs. 73 Abs. 3) (bei vorstzlicher Handlung Freiheitsstrafe bis zufnf Jahren, wenn dadurch meldepflichtige Krankheiten oder meldepflichtige Krankheitserregerverbreitet werden) ( 74)


 Freiheitsstrafe bis zu zwei Jahren oder Geldstrafe (bei vorstzlicher Handlung Freiheitsstrafebis zu fnf Jahren, wenn dadurch meldepflichtige Krankheiten oder meldepflichtige Krankheitserreger verbreitet werden) ( 78 Abs.1 u. 3)


Belehrung Infektionsschutzgesetz - Gesundheitsnachweise fr Beschftigte in Lebensmittelbetrieben


Infektionsschutzgesetz - Einfhrung


Bis zum 31.12.2000 mussten Beschftigte im Lebensmittelbereich einGesundheitszeugnisdes Gesundheitsamtes vorweisen, um erstmalig in diesem Bereich ttig zu werden. Hierzu wurden nach den gesetzlichen Bestimmungen des Bundes-Seuchengesetzes (BSeuchG) vorab Stuhlproben und ggf. eine Rntgenaufnahme der Lunge veranlasst.


Diese Vorgehensweise gibt es heute nicht mehr.


Seit dem 01.01.2001 ist ein neues Gesetz in Kraft getreten:


Das Infektionsschutzgesetz (IfSG)


Statt einer Untersuchung nach dem frheren Bundes-Seuchengesetz werden heute mndliche und schriftliche Belehrungen durch das Gesundheitsamt vor der ersten Arbeitsaufnahme durchgefhrt.


Hierber erhalten die Betroffenen eine Bescheinigung nach  43 Abs. 1 Infektionsschutzgesetz.


Wer braucht eine Bescheinigung nach dem IfSG?


Mit dem neuen Gesetz wurde der Personenkreis erweitert. Eine Bescheinigung nach  43 Abs. 1 IfSG brauchen:


 Personen, die gewerbsmig beim Herstellen, Behandeln und in Verkehr bringen von nichtverpackten Lebensmitteln ttig sind.


 Personen, die in Kchen von Gaststtten oder sonstigen Einrichtungen mit oder zurGemeinschaftsverpflegung (Pizza-Service, Essen auf Rdern, Kantinen, Krankenhusern,Kinderheimen, Jugendherbergen, Altersheimen, etc.) ttig sind, einschlielich des Spl- undReinigungspersonals


 Personen, die kellnern und dabei die Kche betreten mssen oder zustzlich in der Kche helfen


 Schler/innen und Lehrpersonen von hauswirtschaftlichen und nahrungsgewerblichen Klassen


 Lehrpersonen, die Kochunterricht geben


Erstbelehrungennach dem Infektionsschutzgesetz:


Erstbelehrungen drfen nur durch das fr den Ort des Betriebes zustndige Gesundheitsamt durchgefhrt werden. Die anschlieenden, gesetzlich vorgeschriebenen, jhrlichen Wiederholungsbelehrungen sind vom Arbeitgeber zu organisieren.


Vor der erstmaligen Aufnahme der Ttigkeiten an einem Arbeitsplatz mit gewerbsmiger Lebensmittelverarbeitung mssen alle Beschftigten ber die gesetzlichen Verpflichtungen nach  42/43 Infektionsschutzgesetz (IfSG) mndlich und schriftlich unterrichtet werden. Hierber erhalten sie anschlieend eine Bescheinigung.


Die Bescheinigung nach  43Infektionsschsutzgesetz (IfSG) darf am 1. Arbeitstag nicht lter als drei Monate sein. Danach ist diese Bescheinigung lebenslang gltig. Sie ist am Ort der Beschftigung fr evtl. Kontrollen verfgbar zu halten (zumindest eine Kopie der Bescheinigung nach dem Infektionsschutzgesetz  das Original kann beim Arbeitnehmer verbleiben).


Eine Terminvergabe fr die Erstbelehrung nach dem Infektionsschsutzgesetz erfolgt ber die rtlichen Gesundheitsmter.


Wer muss nicht zur Erstbelehrung nach dem Infektionsschutzgesetz?


Alle Beschftigten, die ein gltiges altes Gesundheitszeugnis nach  17/18 Bundes-Seuchengesetz haben, bentigen keine neue Bescheinigung nach  43 Abs. 1 Infektionsschutzgesetz (IfSG).


Das alte Gesundheitszeugnis gilt weiter.


Personal, das ausschlielich den Boden reinigt, oder Personen, die nur mit verpackten Lebensmitteln arbeiten sowie Personen, die beim Kellnern nicht den Kchenbereich betreten, bentigen keine Bescheinigung ber die Erstbelehrung nach dem Infektionsschutzgesetz.


Wiederholte Belehrung durch den Arbeitgebernach dem Infektionsschsutzgesetz


Nach der Erstbelehrung durch das Gesundheitsamt sind Sie als Arbeitgeber gesetzlich verpflichtet, Ihre Beschftigten am 1. Arbeitstag und jedes Jahr im Abstand von 12 Monaten neu ber die Inhalte der  42/43 Infektionsschutzgesetz zu belehren. Wiederholt zu belehren sind auch die Beschftigten, die ein altes Gesundheitszeugnis besitzen und keine Erstbelehrung brauchen.

Diese wiederholenden Belehrungen nach dem Infektionsschutzgesetz knnen innerbetrieblich durch den Arbeitgeber persnlich oder durch von Ihm ausgesuchte Personen (z. B. Arbeitsmediziner) erfolgen.


Diese Wiederholungsbelehrungen nach dem Infektionsschsutzgesetz sind zu dokumentieren (Inhalte, Datum und Unterschrift der Angestellten), am Ort der Beschftigung verfgbar zu halten und auf Verlangen der Kontrollbehrde (Lebensmittelberwachung) zusammen mit der Bescheinigung Ihrer Beschftigten nach  43 Abs. 1 Infektionsschutzgesetz (IfSG) vorzulegen.

Diese Belehrungen ersetzten nicht die regelmige Belehrung nach der Lebensmittel-Hygieneverordnung.


Wechsel der Arbeitsstelle


Wechseln Beschftigte ihre Arbeitsstelle oder arbeiten sie lngere Zeit nicht im Lebensmittel-bereich, so bleibt die Bescheinigung nach  43 Abs. 1 Infektionsschutzgesetz (lfSG) gltig. Die Bescheinigung ist diesen Beschftigten bei ihrem Ausscheiden aus dem Betrieb auszuhndigen.

Die Beschftigten sind durch den neuen Arbeitgeber am ersten Arbeitstag im Lebensmittelbereich zu belehren.


Infektionsschutzgesetz - Vorgehen bei Erkrankungen und Ttigkeitsverboten


Die Beschftigten in Ihrem Betrieb sind nach  42/43 Infektionsschutzgesetz (IfSG) verpflichtet, Ihnen Folgendes sofort anzuzeigen:


1. Frhe Anzeichen einer ansteckenden Krankheit der Leber (z. B. Gelbfrbung der Augpfel), desMagen-Darm-Traktes (z. B. Durchfall und Erbrechen), der Haut (z. B. Verletzungen derHautoberflche vorwiegend an Hnden und Unterarmen).


2. Bestehen einer festgestellten ansteckenden Krankheit:


 Hepatitis A oder E,

 ansteckende Durchfallerkrankungen,

 entzndete und eitrigeWunden vorwiegend an Hnden und Unterarmen

 sowie Hauterkrankungen, deren Erreger ber Lebensmittel weiter verbreitet werden knnen.


3. (Dauer)ausscheidung von Krankheitserregern ber den Stuhl (Nachweis von bestimmtenDarmkrankheitserregern in Stuhlproben).


Sind Ihnen durch die Beschftigten die genannten Tatsachen mitgeteilt worden, liegt automatisch (d. h. ohne zustzliche Anordnung einer Behrde) ein Ttigkeitsverbot nach dem Infektionsschutzgesetz vor und Sie haben die Pflicht, die Betroffenen sofort von der Ttigkeit mit Lebensmitteln bzw. aus dem Kchenbereich fern zu halten.


Die Aufhebung des gesetzlichen Ttigkeitsverbotes nach dem Infektionsschutzgesetz tritt ebenfalls automatisch ein, wenn die Hinderungsgrnde nicht mehr vorliegen.


Ausnahmeregelungen vom gesetzlichen Ttigkeitsverbot knnen nur durch das Gesundheitsamt zugelassen werden.


Infektionsschutzgesetz - Straf- und Bugeldvorschriften


Ein Arbeitgeber macht sich strafbar, wenn er Personen im Lebensmittelbereich arbeiten lsst, obwohl Erkrankungen oder sonstige Hinderungsgrnde im Sinne des Infektionsschutzgesetzes vorliegen.


Ein Arbeitgeber muss mit Bugeldern rechnen, wenn er


 Beschftigte nicht regelmig wiederholt nach dem Infektionsschutzgesetz belehrt oder ber dieerfolgte Wiederholungsbelehrung keinen Nachweis vorzeigen kann


oder


 Beschftigte ohne Bescheinigung vom Gesundheitsamt nach  43 Abs. 1 Infektionsschutzgesetz(IFSG) arbeiten lsst. Nur das Gesundheitsamt darf die Bescheinigung ausstellen und nur dasGesundheitsamt fhrt die Erstbelehrungen durch.


Der Arbeitgeber


Selbstverstndlich braucht auch jeder Arbeitgeber, der mit Lebensmitteln gewerbsmig umgeht, eine Bescheinigung nach  43 Abs. 1 Infektionsschutzgesetz (IfSG) oder ein gltiges Zeugnis nach  17/18 Bundes-Seuchengesetz (altes Gesundheitszeugnis).


Der Arbeitgeber muss sich selbstndig ber die Inhalte nach dem Infektionsschutzgesetz (IfSG) fr die wiederholten Belehrungen seiner Beschftigten informieren. Fr den Arbeitgeber sind bisher per Gesetz keine Wiederholungsbelehrungen vorgesehen.


Das Infektionsschutzgesetz kann derzeit im Internet unter der Adresse:


http://www.gesetze-xxl.de/pdf/Infektionsschutzgesetz-IfSG.pdf


eingesehen werden.


Die folgenden Informationen werden jedem/jeder Teilnehmer/in als schriftliche Belehrung zu der Bescheinigung nach dem Infektionsschutzgesetz ausgehndigt.


BELEHRUNG


gem  43 Abs. 1 Nr. 1 INFEKTIONSSCHUTZGESETZ (IFSG)


Gesundheitsinformation fr den Umgang mit Lebensmitteln


Personen, diegewerbsmigfolgende Lebensmittel herstellen, behandeln oder in Verkehr bringen


 Fleisch, Geflgelfleisch und Erzeugnisse daraus

 Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis

 Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse daraus

 Eiprodukte

 Suglings- oder Kleinkindernahrung

 Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

 Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Fllung oder Auflage

 Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen, andereemulgierte Soen,Nahrungshefen


und dabei mit ihnen direkt (mit der Hand) oder indirekt ber Bedarfsgegenstnde (z. B. Geschirr, Besteck und andere Arbeitsmaterialien) in Berhrung kommen oder in Kchen von Gaststtten, Restaurants, Kantinen, Cafes oder sonstigen Einrichtungen mit und zur Gemeinschaftsverpflegung ttig sind, bentigen vor erstmaliger Ausbung dieser Ttigkeiten eine Bescheinigung gem  43 Abs. 1 Infektionsschutzgesetz durch ihr Gesundheitsamt.


Infektionsschutzgesetz - Warum mssen besondere Vorsichtsmanahmen beachtet werden?


In den oben genannten Lebensmitteln knnen sich bestimmte Krankheitserreger besonders leicht vermehren. Durch den Verzehr von derartig mit Mikroorganismen verunreinigten Lebensmitteln knnen Menschen an Lebensmittelinfektionen oder - vergiftungen schwer erkranken.


In Gaststtten oder Gemeinschaftseinrichtungen kann davon eine groe Anzahl von Menschen betroffen sein.


Aus diesem Grunde muss von jedem Beschftigten zum Schutz des Verbrauchers und zum eigenen Schutz ein hohes Ma an Eigenverantwortung und Beachtung von Hygieneregeln verlangt werden.


Wie knnen Sie zur Verhtung lebensmittelbedingter Infektionen beitragen?


 Waschen Sie sich vor Arbeitsantritt, vor jedem neuen Arbeitsgang und selbstverstndlich nachjedem Toilettenbesuch grndlich die Hnde mit Seife unter flieendem Wasser. Verwenden Siezum Hndetrocknen Einweghandtcher.


 Legen Sie vor Arbeitsbeginn Fingerringe und Armbanduhr ab.


 Tragen Sie saubere Schutzkleidung (Kopfhaube, Kittel, Handschuhe, Schuhe fr Innenrume)


 Husten oder niesen Sie nie auf Lebensmittel.


 Decken Sie kleine, saubere Wunden an Hnden und Armen mit wasserundurchlssigemPflaster ab.


Hygieneregeln beim Umgang mit Lebensmitteln


 Nicht verpackte Lebensmittel drfen nur in Behltern und abgedeckt transportiert werden.Transportbehltnisse und Verpackungsmaterialien mssen sauber und fr Lebensmittelgeeignet sein.




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




 Gertschaften und Arbeitsflchen mssen sauber, leicht zu reinigen und unbeschdigt sein.Sie sind regelmig zwischenzureinigen.




 Husten und niesen Sie nicht auf Lebensmittel.




 Lebensmittel, die nicht durcherhitzt werden, sollten nicht unter Verwendung roher Eianteilehergestellt werden (Salmonellengefahr). Nicht durcherhitzte eihaltige Zubereitungen solltedaher nicht abgegeben werden.




 Zu garende Speisen sollten durcherhitzt werden.




 Warm verzehrte Speisen sind bis zur Abgabe durchgngig hei zu halten.




 Verzehrfertige Speisen drfen nicht mit der bloen Hand angefasst werden.


Das Infektionsschutzgesetz bestimmt, dass Sie die oben genannten Ttigkeiten nicht ausben drfen,


wenn bei Ihnen Krankheitserscheinungen (Symptome) auftreten, die auf eine der folgendenErkrankungen hinweisen oder die ein Arzt bei Ihnen festgestellt hat:


 Akute infektise Gastroenteritis (pltzlich auftretender, ansteckender Durchfall) ausgelstdurch Salmonellen,Shigellen, Cholerabakterien, Staphylokokken, Campylobacter, Rotaviren oder andereDurchfallerreger.


 Typhus oder Paratyphus


 Virushepatitis A oder E (Leberentzndung)


 Infizierte Wunden oder eine Hautkrankheit, bei denen die Mglichkeit besteht, dass derenKrankheitserreger ber Lebensmittel auf andere Menschen berragen werden knnen.


wenn die Untersuchung einer Stuhlprobe von Ihnen den Nachweis eines der folgenden Krankheitserreger ergeben hat:


 Salmonellen

 Shigellen

 Enterohmorrhagische Escherichia coli-Bakterien

 Choleravibrionen.


Wenn Sie diese Bakterien ausscheiden (ohne dass Sie sich krank fhlen mssen), bestehtebenfalls ein Ttigkeitsverbot im Lebensmittelbereich.


Folgende Symptome weisen auf die genannten Erkrankungen hin:


Zeichen fr Typhus und Paratyphus sind:



mit mehr als zwei dnnflssigen Sthlen pro Tag, gegebenenfalls mit belkeit, Erbrechen und Fieber.


Hohes Fieber mit schweren Kopf-, Bauch oder Gelenkschmerzen und Verstopfung (erst nach Tagen folgt schwerer Durchfall).


Typisch fr Cholera sind milchigweie Durchflle mit hohem Flssigkeitsverlust.


Gelbfrbung der Haut und der Augpfel mit Schwche und Appetitlosigkeit weisen auf eine Hepatitis A oder E hin.


Wunden oder offene Stellen von Hauterkrankungen knnen infiziert sein, wenn sie gertet, schmierig belegt, nssend oder geschwollen sind.


Treten bei Ihnen die genannten Krankheitszeichen auf, nehmen Sie unbedingt den Rat Ihres Haus- oder Betriebsarztes in Anspruch! Sagen Sie ihm auch, dass Sie in einem Lebensmittelbetrieb arbeiten. Auerdem sind Sie verpflichtet, unverzglich Ihren Vorgesetzten ber die Erkrankung zu informieren.


Bei welchen Erkrankungen besteht ein gesetzliches Ttigkeitsverbot?


 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 ber mehrere Tage ansteigt und unbehandelt wochenlang anhalten kann.Weitere Symptome sind Kopf-, Bauch- und Gliederschmerzen. Es kann zustzlich Verstopfung auftreten, spter bestehen hufig erbsbreiartige Durchflle.

Typhus und Paratyphus verlaufen hnlich; allerdings sind die Symptome bei Paratyphus weniger schwer.

Beide Erkrankungen werden in der Regel aus endemischen Gebieten (Afrika, Sdamerika, Sdostasien) importiert (Reiseerkrankung).


Gegen Typhus stehen mehrere Schutzimpfungen zur Verfgung. Wenn Sie beruflich oder privat in die betroffenen Lnder verreisen wollen, sprechen Sie Ihren Hausarzt, Ihren Betriebsarzt oder ihr Gesundheitsamt an; dort werden Sie zur Notwendigkeit einer Impfung beraten.


 Cholera


Die Erreger sind Cholerabakterien. Ihre Aufnahme erfolgt durch verunreinigtesWasser oder Lebensmittel; auch direkte bertragung von Mensch zu Mensch ist mglich.

Die Infektion verluft in der Regel als Durchfallerkrankung mit Erbrechen und Bauchschmerzen. Der Stuhl ist milchig wei ohne Blutbeimengungen. Fieber ist nicht typisch. Bei schwerem Verlauf ist der Flssigkeitsverlust hoch und der Krper trocknet aus (tiefliegende Augen, stehende Hautfalten). Auch dieser Erreger kommt nur in Gegenden mit schlechten hygienischen Voraussetzungen und mangelhafter Trinkwasserversorgung vor (Ostasien, Sdamerika, Afrika). Zur Frage einer mglichen Schutzimpfung sollten Sie mit Ihrem Hausarzt, Betriebsarzt oder dem Gesundheitsamt Kontakt aufnehmen.


 Shigellose (Bakterielle Ruhr)


Die Erreger sind Shigellabakterien. Ihre Aufnahme erfolgt meist von Mensch zu Mensch (bei mangelhafter Hndehygiene), aber auch durch verunreinigte Lebensmittel und Trinkwasser. Shigellen sind hochinfektis, d. h. um krank zu werden gengt die Aufnahme von nur wenigen Bakterien! In Kindereinrichtungen sind auch bei uns immer wieder Epidemien beschrieben worden. Die Erkrankung beginnt pltzlich mit hohem Fieber, Kopf- und krampfartigen Bauchschmerzen.

Die anfnglich wssrigen Durchflle 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-Infektion


Erreger sind zahlreiche Salmonellenarten, die durch Nahrungsmittel aus infizierten Tieren (z. B. Fleisch, Milch, Eier) aufgenommen werden. Die hufigste Erkrankung durch Salmonellen ist der akute Brech-Durchfall mit Bauchschmerzen und migem Fieber. Allerdings knnen die Symptome erheblich schwanken. Diese Krankheitserreger sind weltweit verbreitet, mit einer Infektion ist jederzeit zu rechnen; hufig sind Erkrankungen in den Sommermonaten.


 Gastroenteritis durch andere Erreger


Auch andere Bakterienarten (z. B. Staphylokokken, bestimmte coli-Bakterien, Campylobacter, Yersinien) oder Viren (z. B. Rota-, Adeno-, Norwalkviren) knnen Durchfall, Erbrechen oder Bauchschmerzen verursachen.


 Hepatitis A oder E


Die Erreger sind Viren. Ihre Aufnahme erfolgt durch Nahrungsmittel, die mit Hepatitis-A- oder -E-Viren behaftet sind. Auch bertragungen von Mensch zu Mensch sind mglich, da das Virus bereits1 bis 2Wochen vor Auftreten erster Symptome mit dem Stuhl ausgeschieden wird. Hauptschlich Erwachsene erkranken an einer Gelbsucht mit Leberschwellung, Appetitlosigkeit und Abgeschlagenheit. Whrend das Hepatitis-A-Virus auch bei uns zirkuliert, kommt das Hepatitis-E-Virus hauptschlich in Asien, Afrika und Zentralamerika vor (importierte Infektion nach Fernreisen!).


Beide Erkrankungen verlaufen ganz hnlich; die bertragungswege sind gleich.

Gegen Hepatitis A kann man sich durch Impfungen schtzen.

Vor Reisen in sdliche Lnder sollten Sie unbedingt an eine Schutzimpfung denken und ihren Hausarzt, Ihren Betriebsarzt oder Ihr Gesundheitsamt darauf ansprechen.
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