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LANDKREIS LUNEBURG

Folgebelehrung nach § 43 Infektionsschutzgesetz

Informationen lhres Gesundheitsamtes

Gemal § 43 Abs. 4 Infektionsschutzgesetz (IfSG) sind Arbeitgeber und Arbeitgeberinnen verpflichtet,
jede Arbeitnehmerin und jeden Arbeitnehmer nach Aufnahme der Tatigkeit und anschlieRend alle zwei
Jahre Uber die in § 42 IfSG genannten Téatigkeitsverbote und damit einhergehenden Verpflichtungen zu
belehren.

Als Arbeitgeber/Arbeitgeberin missen Sie die Durchfihrung der Folgebelehrung dokumentieren.

Ein Vordruck daftr befindet sich in der Anlage.

Die Tatigkeits- und Beschéftigungsverbote beschrénken sich auf Personen, die mit folgenden

Lebensmitteln arbeiten:
1. Fleisch, Geflugelfleisch und Erzeugnisse daraus

Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis

Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse daraus

Eiprodukte

Sauglings- und Kleinkindernahrung

Speiseeis und Speiseeiserzeugnisse

Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Flllung oder Auflage

Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen, andere emulgierte Sof3en,

Nahrungshefen

9. Sprossen und Keimlinge zum Rohverzehr sowie Samen zur Herstellung von Sprossen und
Keimlingen zum Rohverzehr.
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Die Arbeit mit genannten Lebensmitteln meint das Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen der
Lebensmittel, sobald man mit ihnen in Berihrung kommt.

Auch der Kontakt mit Bedarfsgegenstanden, die zum Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen
benotigt werden, kann dazu gezahlt werden, solange eine direkte Ubertragung von Krankheitserregern
auf die Lebensmittel moglich ist.

Ein Tatigkeits- und Beschéaftigungsverbot gilt nach § 42 IfSG fir Personen, die

1. an Typhus abdominalis, Paratyphus, Cholera, Shigellenruhr, Salmonellose, einer anderen
infektiosen Gastroenteritis oder Virushepatitis A oder E erkrankt oder dessen verdachtig sind,
oder

2. aninfizierten Wunden oder Hauterkrankungen erkrankt sind, bei denen die Mdéglichkeit besteht,
dass deren Krankheitserreger Uber Lebensmittel Gbertragen werden kénnen, oder

3. die Krankheitserreger Shigellen, Salmonellen, enterohdmorrhagische Escherichia coli oder
Choleravibrionen ausscheiden.

Hinweise auf die genannten Erkrankungen kdénnen die folgenden Symptome geben:
e Durchfall (Mindestens drei diinnfliissige Stiihle pro Tag)
e Ubelkeit, Erbrechen oder Magenbeschwerden
o Fieber (Kdrpertemperatur 238,5°C)
e Unwohlsein und Kopfschmerzen in Verbindung mit weiteren genannten Symptomen
o Gelbfarbung der Haut und Augéapfel
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Liegen Anhaltspunkte fur die oben genannten Erkrankungen vor, ist jede Arbeitnehmerin und jeder
Arbeitnehmer verpflichtet, unverziiglich den Arbeitgeber bzw. die Arbeitgeberin zu informieren, den Haus-
oder Betriebsarzt aufzusuchen und diesem mitzuteilen, dass man wahrend der Arbeit mit Lebensmitteln
in Berthrung kommt.

Das Tatigkeits- und Beschaftigungsverbot beschrankt sich nur auf die oben beschriebene Arbeit mit
Lebensmitteln und Bedarfsgegenstanden, andere Aufgaben im Betrieb kénnen trotzdem wahrgenommen
werden. Als Arbeitgeber bzw. Arbeitgeberin haben Sie die Méglichkeit zu prifen, ob andere Aufgaben zur
Verfigung stehen, bei denen kein Risiko einer weiteren Infektion besteht. Stimmen Sie sich nach
Moglichkeit mit dem Gesundheitsamt ab.

Hinweise zur Verhutung lebensmittelibertragener Infektionen

Die Folgebelehrung ist individuell auf die Gegebenheiten im Betrieb abzustimmen.
Die folgenden Hinweise konnen in jedem Betrieb zur Verhiitung vor der Ubertragung von Krankheiten
durch Lebensmittel beitragen.

1. Hande waschen
- Vor Arbeitsantritt und vor jeder Tétigkeit mit Lebensmitteln
- Nach jedem Toilettenbesuch
- Nach Kontakt mit rohem Fleisch, Gefliigel, rohen Eiprodukten und Seetieren
- Jedes Mal mit warmem Wasser und Flussigseife fur 30 Sekunden
- RegelmaRige Handpflege beachten

2. Personalhygiene

- Auf personliche Sauberkeit achten, Haare und Bart sollten ausreichend gepflegt sein

- Die Fingernagel missen sauber- und kurzgehalten werden, Kunstnagel und Nagellack haben in
der Kiiche nichts zu suchen

- Jeglicher Schmuck an Handen und Unterarmen muss wahrend der Tatigkeit mit Lebensmitteln
entfernt werden, fUr jeglichen anderen Schmuck muss gewahrleistet sein, dass sie keinen
Kontakt mit den Lebensmitteln haben

- Kleinere, saubere Wunden an Handen und Unterarmen missen mit wasserundurchlassigen
Pflastern abgedeckt werden

- Betriebliche Vorgaben sind zu beachten

3. Arbeitsplatzhygiene
- Es muss saubere Kleidung getragen werden, vorzugsweise Arbeitskleidung
- Berufliche und private Kleidung ist zu trennen
- Spullappen, Birsten und Geschirrtlicher sollten haufig gewechselt werden, insbesondere
unmittelbar nachdem sie mit oben genannten Lebensmitteln in Berlihrung gekommen sind
- Mit rohem Fleisch, Gefliigel, rohen Eiprodukten oder Seetieren verunreinigte Arbeitsmaterialien
muissen vor Kontakt mit anderen Lebensmitteln gereinigt werden

4. Umgang mit Lebensmitteln
- Leicht verderbliche Lebensmittel miissen immer bei ausreichender Kiihlung aufbewahrt werden
- Langeres Warmhalten von Speisen muss vermieden werden
- Esreicht nicht aus, Reste nur aufzuwarmen, sie missen auf Giber 90°C erhitzt werden
- Auf den Verzehr von Rohei-Speisen und rohen Fleischprodukten sollte verzichtet, insbesondere
Gefligel muss immer gut durchgebraten bzw. — gegart werden
- Beim Husten oder Niesen von den Lebensmitteln abwenden

Bei Fragen oder Unklarheiten melden Sie sich gerne bei uns.
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Anlage

Bestatigung der Folgebelehrung

Uber Tatigkeits- und Beschaftigungsverbote
gemal § 43 Abs. 4 Infektionsschutzgesetz (IfSG)

Ich bin von meinem Arbeitgeber/ meiner Arbeitgeberin/ der Einrichtung

Uber die Inhalte der Folgebelehrung gemal § 43 Abs. 4 IfSG aufgeklart worden und habe diese
verstanden.

Datum und Ort Name des Mitarbeiters/ der Mitarbeiterin

Unterschrift
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