Bayerisches Staatsministerium fur
Umwelt und Gesundheit

'Lextfaden fiir den s:cheren Umgang m:t
Lebensmitteln

_ Fiir ehrenamtliche Helfer bei Veremsfesten und ahnhchen
Veranstaltungen S

Warum miissen betm Umgang mit Lebensm:tteln besondere Vors:chts-:
maﬁnahmen beachtet werden’? , A
Hygtenefehler beim Umgang mit Lebensmlttem fihren immer wieder zu schwenme—

genden Erkrankungen, die besonders bei Kleinkindern und &lteren Menschen le-
bensbedrohlich werden kénnen. Von solchen Lebensmtftehnfektmnen kann gerade

- bei Vereins- und StraRenfesten oder ahnlichen Veranstaitungen schnell ein groRerer.

Personenkreis betroffen sein. Der Leitfaden gibt eine Orientierungshilfe, sich in die-
sem sensiblen Bereich richtig zu verhalten, damxt gemexnschaﬁhches Essen und Trin-

ken: ungetrubt genossen werden konnen

« Jeder der Lebensmittel herste!lt behandelt oderin Verkehr brmgt haftet zwﬂ-
und strafrechthch dafiir, dass dies emwandfrer erfolgt!

Durch welche Lebensmlttel kommt es haufig zu Infektxonen’?
In manchen Lebensmittein kdnnen SICh Krankhestserreger besonders texcht vermeh-

ren. Dazu gehoren :
; Flexsch und Wurstwaren

® Mllch und Milchprodukte

e Ejer und Eierspeisen (msbesondere aus rohen Elem)

e Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherh:tzter Fui!ung (z B. Sahnetor-
ten) Cn S

* Fische, Krebse, Weichttere (fruttidi mare“) ~ i : A' o i

e Spetseels und Spelseetshalberzeugmsse
° Femkost— Rohkost— und Kartoffelsalate Marinaden, Mayonnalsen und Saucen

: Wie konnen Sie zur Verhutung lebensmlttelbedmgter Infektlonen
beitragen? :

Wer bei einem Fest mit d:esen Lebensmltteln dfrekt oder mdxrekt (z B. uber Geschirr -

‘und Besteck) in Kontakt kommt, tragt ein hohes MaR an Ve}rantwortung fur die Gaste :

und muss:die folgenden Hygieneregeln genau beachten.
Es muss dabei zwischen gesetzlichen Tatigkeitsverboten und a!lgememen Hygiene—

, regein im Umgang mit Lebensmitteln unterschieden werden; ;
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Gesetzliche Téitiqkeits‘ve‘rbolte _

 Personen mit

e Akuter infektioser Gastroentent!s (p!otzhch auftretender ansteckender Durch—
fall, evtl. begleitet von Ube}ke;t Erbrechen F:eber) ausgelostdurch Bakterien o-

der Viren
e Typhus oder Paratyphus :
) Virushepatltls A oder E (Leberentzundung)

. infizierten Wunden oder einer Hautkrankheit, wenn.dadurch die Maoglichkeit be—
steht, dass Krankheitserreger in Lebensmittel gelangen und dam;t auf andere
Menschen ubertragen werden kénnen:

durfen nach dem lnfeknonsschutzgesetz mit: den genannten Lebensmitteln auf&erha!b

des privaten hauswirtschaftlichen Bereichs nicht umgehen. Dabei: ist-es unerheblich,

ob ein Arzt die Erkrankung festgestellt hat oder aber lediglich entsprechende Krank- ;
heitserscheinungen vorl :egen die einen. dementsprechenden Verdacht nahe legen

Gleiches gilt fir Personen, bea denen die Untersuchung einer Stuh!probe den Nach-
weis der Krankheltserreger Salmonellen; Shigellen, enterohdmorrhagischen Escherz—
chia coli-Bakterien (EHEC) oder Cho!erav:bnonen ergeben hat und zwar auch dann,
wenn diese Bakterien ohne Krankheltssymptome ausgeschxeden werden (sogenann-

te ,Ausschelder ) .

Vor allem foigende Symptome weisen auf dle genannten Krankhelten hin, ms- '

~ besondere wenn sie nach einem Auslandsaufenthalt auftreten: :
3 Durchfa!f mit mehrals 2. dunnﬂuss;gen Stihlen pro Tag gegebenenfaﬂs mlt Ubel—
“keit, Erbrechen und Fieber o _ , 0

e Hohes Fleber mit schweren Kopf— Bauch oder Geienk&chmerzen und Verstop—

fung sind Zeichen fur Typhus und Paratyphus : B

e 'Gelbfarbung der Haut und der Augapfel welsen auf eine Virushepatntls hin:

e Wunden und offene Hautsteﬂen wenn sxe gerotet schmierig belegt nassend oder (

geschwoﬂen sind . »

Treten bei lhnen solche. Krankheltszeichen auf, nehmen Sie unbedmgt arzthchen Rat
in Anspruch : A

;chhtsqe quxenereqe!n im Umqanq m:t Lebensmxtteln ’

e vWaschen Sie sich vor Arbeitsantritt, vor jedem néuen Arbeltsgang und se!bstver— :
standlich nach Jjedem Toilettenbesuch grindlich die Hande mit Seife unter: ﬂxeBen— B
~dem Wasser \/erwenden Sxe zum Handetmcknen Emwegtucher : '

e 'Legen Sie vor Arbextsbegmn Fmgerrmge und Armbanduhr ab.

e ;Tragen Sie saubere Schutzkleldung (Kopfhaube, Klttel) Vermeiden Sie durch
. 'Emmalhandschuhe direkten Kontakt mit Lebensmltte!n ,

e Husten oder niesen Sie nlcht auf Lebensmlttel

e 7Decken Sie auch kleine Wunden an Handen und Armen mlt sauberem wasserun-
durchlass:gem Pﬂaster ab. :



<« ‘Baverisches Staatsministerium fiir
Umwelt, Gesundheit und
Verbraucherschutz







Lebensmittel konnen die Gesundheit geféhrden,
wennsie krankmachende Bakterien oder deren
Gifte enthalten.

Wie kommen Bakterienin unsere
Lebensmittel?

Viele Erreger von Lebensmittelinfektionen wie
Salmonellen, Campylobacter und bestimmte
Colibakterienleben im Darm von Nutztieren
{z..B. Rind, Schwein; Gefligel). Daher kdnnen
vor allemn rohe Lebensmittel tierischer Her-
kunft, auch rohe Milch, mit solchen Bakterien
behaftet sein. Salmonellen komimen auch auf
der Schalencoberflache und im Inneren von
Eiern vor. :

Beiunsachgemalier Handhabung dieser
Lebensmittel im Kiichenbereich kénnen Ba
terien von. den Lebensmittein auf ande
Speisen Ubsrtragen werden. Wernn's
Lebensmittel oder Speisen anschlie
rmehr.ausreichend, d. h. auf-mindestens 70° ¢
erhitzt werden, konnen sich die Bakterien
schnell vermehren. Schon bei Zimmertempera-
tur konnen sie sich in einer halben Stunde ver-
doppeln; bel-sommerlichen Temperaturen
innerhalb weniger Stunden zu Millionen von
Keimen vermehren. Bakie :

gifte in Lebensmitt

Fallen weder zu s

zu schmecken.

Lebensmittel, in denen sich Bakierien
besonders feicht varmehren; sind:




Lebensmittelinfektionen haben ihre Ursache
meistens. in unzureichenden Hygienemall-
nahmen beim Aufbewahren oder Zubereiten
von Speisen: Schwa‘ngere, Sauglinge, altere.
und immungeschwachte Menschean sind be-
sonders anfallig fur Lebensmittelerkrankungen,.
Ein hygienisch einwandfreier Umgang mit
Nahrungsmitteln ist der beste Weg, Lebens-
mittelinfektionen zu vermeiden.

Lagerung von Lebensmittein

Hygienischer Umgang mit Lebensmitteln

Eines der wichtigstenGebote zur Vermeidung
g g

von Lebensmittelinfektionen ist Sauberkeit,




Hegeln beim Zubereiten von Speiseny

o




Regeln beim Auftauen und Aufwérmen
von Speisen

Vorsicht bei Gefligel, Schwein, Rind, Wild,
Fisch, Muscheln und Krabben

!

Bei diesen Lebensmittein ist besondere
Aufmerksamkeit geboten, da hier haufig
Salmonsllen vorkommen.

Andere Infelttionswegse

Bestimmite Bakterienarten wie Campylobacter

und EHEC-Bakierien kénnen auler lber
Lebensmittel noch auf anderen Weagen auf
den Menschen Ubertragen werden:

Daher soliten Sie folgendes beachien:




Lebensmittelinfektionen werden von verschie-
denen Bakterienarten verursacht, die bestimm-
te Besonderheiten haben und im Krankheitsfall
unterschiedliche Symptome hervorrufen:

Fir alle Bakterienarten gilt jedoch, dass sie
abgetotet werden, wenn die eingangs eriduter-
ten Reageln bel der Zubereitung von Speisen
singehalten werden!

Manche Bakterien kénnen allerdings Sporen
~{Dauerformen) bilden; die durch Kochen oder
Braten nicht zerstért werden. Bel geeigneten
Temperaturen kénnen.sich aus: den Sporen
wieder vermehrungsfahige Bakterien bilden.
Deshalb ist es wichtig; dass gebratens oder
gekochte Lebensmittel immer rasch abgekdhit
und im Kihischrank aufbewahrt werden. Durch
erneutes Aufkochen oder Durchbraten konhen
cie Bakterien wieder abgetotet werden.

im Folgenden werden die Besonderheiten. der
drei haufigsten Erreger von Lebensmittel-
infektionen, Salmonellen, Campylobacter und
EHEC-Bakterien beschrieben.

Salmonelien: Hauptursache fiiy
Lebensmittelinfektionen

Salmonellen sind anspruchslose Bakterien, die
im Verdauungstrakt von Meanschen und Tieren
leben. Sle vermehren sich am schnellsien bei
einer Temperaturvon 37%.C, lberleben aber
auch bei Tiefklihltemperaturen. Sie kennen nur
einen Feind: die Hitze. Bei Kerntemperaturen
von mindestens 70° C Uber.zehn Minuten ster-
bensie ab.

Eam%yicbaci‘er Ein bisher unterschatzier Keim

Nam den Salmonellen sind bestimmite Keime
er Campylobacter-Gruppe die zweithdufioste
Uvsauhe von Lebensmittelinfekiionen, Diese
Bakterienart kommt {iberwiegend im Da;m VO
Nutz:, Haus-und Wildtieren vor. Eine infektion

des Menschenerfolgt daher hauptséachiich N}’w

verunreinigte und nicht ausreichend erhiizie
Lebensmittel tierischer Herkunft :\fm; c%,abw
seltenerist eine Uber iragung durch Tierkontakt

“oder Baden in einem verunreinigten fin ewasser

Da bereits eins. Infektion mit 500 Keimen zu
Erkrankung fthren kann, ist auch sine dir ei
Ubertragung von Menschizu Mensch {z. B.
Kotpartikel an den Handen) méglich.
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Colibakterien: Freund und Feind zugleich

Colibakterien gehé‘ren zu-den natirlichen Darm-

‘bewohnern bei Mensch und Tier, Sie spaltenim

Darm Nahrstoffe 'und leisten einen wichtigen
Beitrag bei der-Abwehrvon Krankheitserregern.
£s.gibt jedoch auch krankmachends Typen, die
beim Menschen wassrige oder blutige Durch-
falle verursachen konnen, Die gefahriichsten
Vertreter sind EHEC-Bakterien (Enterohamor-
rivagische Escherichia coli), die Bakteriengifte
bilden und schwere Krankheitsbilder ausldsen
kénnen. EHEC kommen im Darm bzw. Kot von
Tieren{insbesondere von Rindern, Schafen,
Ziegen, Hirschen'und Rehen} vor, wobei die
infizierten Tiere normalerweise keinen kranken
Eindruck machen. Neben der Ubertragung
durch verunreinigte Lebensmittel (z. B. rohes
leisch; rohe Milch) oder durch Baden in belas-
teten Gewassern ist auch derdirekte Kontakt
mit EHEC-infizierten Tigren und deren Aus-
scheidungen eine mogliche Infektionsquelle.
Fir eine Infektion reichen bereits 100 Keime.
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Der Leitfaden Lebensmittelinfekﬁonen vermeiden wurde géleéen

Datum
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