HygieneBeratungStréver

Folgebelehrungen —
Lebensmittelunterweisungen

HygieneBeratungStréver

Mikrobiologie

17.10.2022



kterlen in u nd auf uns mE\ﬂE relativ diinne Besiedlung
‘ von etwa 10% (1 000) Bakterien
pro cm? , wobei die Regionen sich

stark unterscheiden, etwa 10° (1 Million)
Bakterien pro cm? leben in der Achselhohle.

In jedem Menschen leben gut
zwei Kilogramm Bakterien

[T Bis zu 10° (1 000) Bakterien
pro cm?, dabei sind die Zehenzwischen-

In der Mundhthle existieren rund 10
raume besonders dicht besiedelt.

(10 Milliarden) Bakterien pro cm?, darunter
Streptococcus mutans, einer der Ausléser von Karies.

m Nur etwa 102 (100) Bakterien pro cm? leben
hier wegen der hohen Saurekonzentration. Jeder zweite
Mensch tragt dabei den Helicobacter pylori in sich, der
Magengeschwiire auslosen kann.

Em Hier findet man den Grofteil der Korperbakterien,

etwa 1012 (1 Billion) Bakterien pro cm?.

Unter ihnen niitzliche Verdauungshelfer wie Lactobazillen,
ihrlichen E-Coli-Bakterien.

Bildquelle: http://www.derwesten.de/img/incoming/crop9354693/1933706711-clmg0134_530-w992-h740/BakterienRGB-kFXG-
300x230-DERWESTEN.jpg
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Algen
Viele Algen bestehen aus nur einer
Zelle, aber sie sind meist groBer als
Bakterien. Wie Pflanzen verwandeln
sie mit einem griinen Farbstoff, dem
Chlorophyll, Sonnenlicht in Energie.

Wir sind die Mikroben!

Diirfen wir vorstellen: die kleinsten Lebewesen der

Welt! Hier lernst du die sechs haufigsten Arten von s ——
Mikroben kennen. Die winzigen Wesen sind Giberall, ; s v et
Oieses Protazoon

auch wenn du sie meistens nicht sehen kannst. . \ v e
GRlNALGEN ebtin Fischen.
Wenn essich
beweg, sieht es
aus,als ab s ot

Bakterien
Bakterien bestehen aus nur
einer Zelle. Es sind die ein-
fachsten Zellen auf der
Erde. Bakterien kommen
haufiger vor als jede
andere Lebensform.

Pilze
Pilze, beispielsweise
Schimmelpilze, zersetzen
S tote Pflanzen und Tiere,
& umsichvon ihnen zu
B9 & emahren. Ein Pilz kann
& auseiner Zelle oder aus

@@ vielen Zellen bestehen.
FOT— o > )
s e

Protozoen
Oeen Archeccn Protozoen bestehen aus einer
einzigen Zelle. Sie verhalten sich
wie Tiere: Sie bewegen sich fort.

(UIREN)

nichts aus.
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Archaeen

Archaeen sehen Bakterien sehr hnlich,
aber sie verhalten sich anders. Sie konnen
in extremen Umgebungen aberleben, zum
Beispiel an sehr heiBen Orten oder in
starken Sauren.

Viren

Viren sind die Kleinsten Mikroben —
50 klein, dass sie in den Zellen
anderer Lebewesen leben. Manche
Wissenschaftler behaupten, Viren
waren gar keine Lebewesen, weil sie
weder fressen noch wachsen.
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——Ko0rperzelle

Bakterium

Virus

D

CZICHOS

https://www.google.de/search?biw=15368&bih=747&tbm=isch&sa=1&ei=eQcyXJ_DOpHUWQKYhbk4&q
+cartoon+&gs_I=img.3..0j0i30.482788.488275..489325...1.0..0.283.2086.14j2j3......0....1..gws-wiz-
img.......0i67j0i5i30j0i8i30j0i24. UDX|PEEP11g#imgre=F-JgRZfAXSPBM:
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Wie vermehren sich Bakterien?

Bakterien vermehren sich durch Zellteilung.
Meist schnurt das Bakterium seine Zelle in der

Mitte durch und teilt sich in zwei. Es klont sich
also.

In 1 Stunde 40 min
kénnen aus

1.000
Bakterien
1.000.000 werden.
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B/ VLK‘ Bundesverband der Lebensmittelkontrolleure Deutschlands e.V.

Aktuelles Termine Verbinde UnserBeruf Jobs Partner Fachjournal Presse Shop Service

bundeseinheitliche nationale
Leitlinie zur Guten
Hygienepraxis fir Veranstalter
und Helfer auf offentlich
zuganglichen Festen von BZfE
und BAG HW

7
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’«."“"..n,.""'m"' ‘HEE BAG-HW
FESTE SICHER FEIERN
Leitlinie zur Guten Hygiene
fur Veranstalter BA“ HW
Feste sicher feiern
Deutsche Gesellschaft Leitfaden zur Guten Hygiene
fr Hauswirtschaft e.V. fur ehrenamtliche Helfer
8
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Bundeszentrum fur Ernahrung

Ratgeber fir ,Feste sichern Feiern*

,Planen Sie eine
Organisationsbesprechung mit allen
ehrenamtlichen Helfern und sorgen

Sie daflir, dass alle Beteiligten die

wichtigsten Infektionsschutz — und

Hygieneregeln kennenlernen und
gewissenhaft anwenden® .

(Zitat, Seite 9 BZIE)
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Infektionsschutz - Folgebelehrung

- DIN 10 514

* Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Uber
Lebensmittelhygiene

* VO EU 2019 ab Nummer 625
* Infektionsschutzgesetz § 42
Tatigkeits- und Beschaftigungsverbote
* Infektionsschutzgesetz § 43
Belehrung, Bescheinigung des Gesundheitsamtes

10
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§ 42 Titigkeits- und Beschiftigungsverbote

aum Sstenictang Omenschuz Sate ausuchen

11
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* Flir Personen, die gewerbsméBig mit Lebensmittel
umgehen, bleibt die Pflicht zur Erstbelehrung, durch das
Gesundheitsamt oder einem Arzt mit entsprechender
Berechtigung, natiirlich bestehen.

* GewerbsméBig ist eine Tétigkeit dann, wenn sie auf eigene
Rechnung, Gefahr und Verantwortung, regelméflig — also
dauerhaft oder auch einmalig mit Wiederholungs- und
Gewinnerzielungsabsicht betrieben wird.

* Dies gllt auch fur ehrenamtlich tétige Personen, die ihre
Tétigkeit regelméRBig bzw. héufig ausiben; z. B. in einem
Sport- oder Schiitzenhaus mit einer Gaststattenkonzession
oder Vereine, die geplant und regelméf3ig Veranstaltungen
durchfiihren und dies 6ffentlich bewerben, um ein breites
Publikum zu erreichen.

https://www.landk it it it ? g-fi 30211
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Belehrung fur ehrenamtliche Helfer

v'Ehrenamtliche Helfer bei Vereinsfesten,
Pfarrfesten und ahnlichen Veranstaltungen
fallen nicht mehr unter die gesetzlich
vorgeschriebene infektionshygienische
Belehrungspflicht gemal §§ 42, 43
Infektionsschutzgesetz (IfSG).

v'Dabei bleiben aber nattrlich die
Anforderungen an die Hygiene gleich.

13
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Worum geht es formal ?

14

17.10.2022



HygieneBeratungStréver

Wer muss belehrt werden?

1. Personen, die gewerbsméBig folgende Lebensmittel herstellen,
behandeln oder in den Verkehr bringen:

» Fleisch, Gefliigelfleisch und Erzeugnisse daraus,

* Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis,

* Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse daraus,
» Eiprodukte,

» S&uglings- und Kleinkindernahrung,

» Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

» Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Fiillung
oder Auflage,

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

» SoBen, Nahrungshefen,

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

15
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Wer muss belehrt werden?
1. Personen, die gewerbsméBig folgende Lebensmittel herstellen,
behandeln oder in den Verkehr bringen:
Bildquelle: http://static.cosmiq.de/data/question/de/7d9/e2/7d9e2691e07470667d717c4aca8dc43d_1_orig.jpg
16
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* ... und dabei mit ihnen direkt (mit der Hand)
oder indirekt (iber Bedarfsgegenstédnde, z.B.
Geschirr, Besteck und andere
Arbeitsmaterialien) in Beriihrung kommen,

ODER

» 2. Personen, die in Kiichen von Gaststétten,
Restaurants, Kantinen, Cafés oder sonstigen
Einrichtungen mit oder zur
Gemeinschaftsverpflegung tétig sind.

17
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* ... und dabei mit ihnen direkt (mit der Hand)
oder indirekt (iiber Bedarfsgegenstinde, z.B.
Geschirr, Besteck und andere
Arbeitsmaterialien) in Beriihrung kommen,

ODER

Kantinen, Cafés oder

tdtig sind.

18
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Zahlen — Daten — Fakten

19
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7r BfR
zrfassung von lebensmittelbedingten
{rankheitsausbriichen in Krankenhausern:
» 2007/08:
Listeria monozytogenes in Wurstsalat mit
geschnittenen Brithwurststreifen
(11 Erkrankungsfalle, z. T. todlich)
» 2009:
Salmonella infantis in gegarten Lebensmitteln (Nudeln,
Gemdiise, Reis) und in einem Falz zwischen zwei Edelstahl-
Arbeitsflachen \
20
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> 2011:
Salmonella Newport in
Mungobohnensprossen, die
in einer Reha-Klinik zum Rohverzehr
angeboten wurden

» 2013:
Salmonella Derby in Teewurst (Krankenhauser und
Rehakliniken)

Listeria monocytogenes in gemischtem Blattsalat

21
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lebensmittelwarnung.de
Das Portal der Bundesldnder und des BVL

EXiYINUBOWsEENE

Lobensmittel [ N—

L o1 Bucnenton
gerauchert, 1505 (st Fseh GBH & Co PYOCUICAS. L Vst KO, Hansesirade 12 1 18152 Bentarseh

or (aipraeusch:
5. Bremen, Hessen, Ioecersacsen

Moarisrsmonis

Betrcttens Lander (slphasetsch)
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Was aus einer bakteriellen
Infektion werden kann, ..

23
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Bildquelle: http://computerfachmagazin.de/wp-
content/uploads/2012/04/Fotolia_37744953_XS.jpg
24
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RP ONLINE Nrw POLITIK SPORT PANORAMA KULTUR WIRTSCHAFT LEBEN MEINUNG =MEND Q@

Toter durch Bakterien in Gurkenscheiben aus Gemiise-
Betrieb

Wiesbaden. Nach dem Verzehr keimbelasteter Lebensmittel aus einem Betrieb in Siidhessen ist

ein Mensch gestorben. Insgesamt sind vier Menschen aufgrund einer Infektion mit Listeriose
erkrankt. Die Staatsanwaltschaft ermittelt

25
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Listeria monocytogenes

Inkubationszeit

* 1-14 Tage, schwangerschaftsassoziierte
Erkrankungen 17-67 Tage

Dauer der Ansteckungsfahigkeit

* Infizierte Personen kdnnen den Erreger Uber den
Stuhl fur mehrere Monate ausscheiden.

Vermehrungstemperatur
*-0,4 °C — 45 °C (also auch im Kuhlschrank)

26
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Erkrankung

+ Nicht immungeschwichte
Patienten: Fiéber, evtl.
Gastroenteritis

+ Alte und immungeschwichte
Patienten: zusitzlich ggf.
Sepsis oder Meningitis
(Lebensgefahr)

» Schwangere: Friih- oder
Totgi(epurt Neugeborenen-
Infektion (Meningitis, Sepsis)

27
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Akute infektiose Gastroenteritis
(plotzlich auftretender, ansteckender
Durchfall), ausgelost durch

v'Salmonellen,
v'Shigellen,
v'Campylobacter,
v'Rotaviren,

v'Noroviren oder
v’andere Durchfallerreger,

28
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Folgende Krankheitszeichen weisen auf
die genannten Krankheiten hin:

* Durchfall (mindestens 3 ungeformte Stuhle
in 24 Stunden),

« Ubelkeit, Erbrechen oder
Bauchschmerzen,

* Fieber (Korpertemperatur 238,5°C),
* Gelbfarbung der Haut und der Augapfel,

* Wunden oder offene Stellen von
Hauterkrankungen, wenn sie gerotet,
schmierig belegt, nassend oder
geschwollen sind.

29
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Folgende Krankheitszeichen weisen auf
die genannten Krankheiten hin:

» Gelbfarbung der Haut und der Augapfel,

30
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Reisemedizin

»Cholera,
» Typhus oder Paratyphus,
»Hepatitis A oder E

31
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Bildquelle. https://www.fit-for-travel.de/media/1192/gelbsucht_verbreitungskarte.jpg

32
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HEP Aund E

Inkubationszeit
15 bis 64 Tage

HygieneBeratungStréver
SPIEBEL Wirtschaft somencr: [
Riickrufe wegen Salmonellenverdacht
= = rT
Ferreros bose »Kinder«-Uberraschung
Schon seit Dezember weiB der Ferrero-Konzern von Salmonellen in einer Fabrik und ruft erst
jetzt massenhaft Produkte zuriick. Warum litzer Uber die i
entsetzt sind - und wo ein Standort dichtmachen muss.
Ariane Fries und irke
08.04.2022, 1755 Uhr
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Salmonellen Gefahr ???

https://www. tilien.de/bls

35
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Positive Rlickmeldung nach Anfrage Uiber Kontakt zu
Reptilien im Haushalt 0.a. im Zusammenhang mit
Erkrankungsféllen von Kindern unter 2 Jahren
I B ]
(NRZ-Daten)
30+
25+
o 204
0\
£
i 15+
c
<
10+
5_
L
2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009
Jahr
https://www.bfr.bund.de/cm/343/salmonellen_bei_reptilien_und_infektionen_bei_kleinkindern.pdf
36
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RICHTIG

NIESEN UND

NIESEN UMD
HUSTEN

HUSTEN

Damit sich keiner ansteckt!

in Kisieen Tréplehen untermags: Viren und Bakteriss,
Ecim Niesen und Husien werden 2 in alie Aichiungen verspahi.
‘Sie landen bei anderen Menschen oder zuf Sachen. die andere
Berihren. und hilf ma,

nicht wetes verbieilen,

Fichtlg busten und miezen geht gans einfach.

% infektionsschutz.de
——— =

il

37
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Noroviren

38
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Achtung — hoch ansteckend

» Krankmachende Dosis von nur 10 bis 100
Virusteilchen.

> Ubertragung erfolgt von Mensch zu Mensch
tiiber Schmierinfektion.

39
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Vorkommen

» Mittlerweile kommen Noroviren das ganze
Jahr vor!

* Man erkennt aber dennoch eine leicht
Haufung in der kalten Jahreszeit.

40
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ESCHERICHIA COLI

famil i isoliert-auf-

wei%C3%9F-darm-und-gm1138844364-304197123

41
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EHEC = Epidemie 2011 W[IH[NST[PHAN“TFHV[SDI‘JR; w
20
8 EHEC|
200
;é 150
Zw
!
S0
]
Erkrankungsbeginn, Datsm 2011 [Durchéall)
3842 EHEC-Infektionen,
davon 855 mit HUS
¢ .
in den Vorjahren in D durchschnittlich pro Jahr: / AL o~
- 1000 EHEC-Infektionen Lol Lea) b
- 65 HUS-Falle (davon 50% Kinder unter 5 Jahren) R ING  # RN SR -
T e i
O
L2
Abb.: Robert Koch Institut; Abschlussbericht EHEC 09.09.2011 EHEC Waeiterbildung 071111.pptx / 3
42
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E H E C -Au S b ru c h 2 o 1 1 https://www.bfr.bund.de/de/ehec_ausbruch_2011-128212.html

Von Mai bis Juli 2011 kam es in Deutschland zu
einem gehé&uften Auftreten von
Erkrankungsféllen mit dem hamolytisch-
urdmischen Syndrom (HUS) und blutigen
Durchféllen im Zusammenhang mit einer
Infektion durch Enterohdmorrhagische

Escherichia coli (EHEC) des Serotyps O104:H4.

Das Erkrankungsgeschehen betraf alle
Bundeslander, aber vor allem Norddeutschland.

Nach Angaben des Robert Koch-Instituts
wurden dem EHEC-Ausbruch 2011 fast 4000
Erkrankungsféalle zugeordnet; 53 Personen
verstarben in Folge der EHEC-Infektion.

43
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Auch wenn der mikrobiologische Beweis fehlt,
werden aus Agypten importierte
Bockshornkleesamen, welche in einem
niederséchsischen Gartenbaubetrieb und von
Privatpersonen zur Sprossenproduktion
verwendet wurden, als Ursache des EHEC-
Ausbruchs 2011 angesehen. Wo und wie die
Samen mit dem Ausbruchserreger in Kontakt
kamen, liel8 sich allerdings nicht ermitteln.

44
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HACCP - Konzept

45
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Der Ursprung des HACCP-Konzeptes kommt
von dem amerikanischen Unternehmen ,The
Pillsbury Company*.

Dieses wurde im Jahr 1959 von der NASA
beauftragt Astronautennahrung herzustellen, die
zu hundert Prozent sicher ist.

46
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HACCP

H AZARD Gefahrdung, Gefahr fiir die Gesundheit

A NALYSIS Analyse, Untersuchung der Gefdhrdung

C RITICAL kritisch, entscheidend fiir die Beherrschung
C ONTROL Lenkung, Uberwachung der Bedingungen

P OINTS Punktstellen im Verfahren

47
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Warum ich ?

Es versteht sich von selbst, dass die
Lebensmittel, die wir herstellen, unbedenklich zu
verzehren sein mussen.

Um dies zu erreichen, muss ein HACCP-
Konzept der Vorbeugung angewendet werden,
damit es nicht zu Lebensmittelvergiftungen
kommt, die verheerende Folgen fur die
Gesundheit der Kunden und das Ansehen des
Unternehmens haben konnen.

48
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HACCP

49
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Thematik Schimmel

50
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Aspergillose

* Aspergillus ist ein ubiquitar auftretender
Schimmelpilz.

» Erkrankungen beim Menschen werden
meist durch A. fumigatus oder A.
flavus verursacht.

51
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Aspergillus sojae

In Japan ist das Verfahren unter dem
Namen Koji (jap. #) bekannt. Durch
Fermentation von Soja mittels A. sojae
wird beispielsweise Miso oder Sojasauce.

52
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Was ist in der
Speisenzubereitung ein CCP?

53
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Speziell fir das Vorhandensein von Cl.botulinum Typ E Toxinen gefahrdete Produkte sind:

e Raucherfische, da die Heiluftraucherung (60 °C im Kern) allein betrachtet nicht in der Lage ware
Cl. botulinum zu eliminieren. Die haufig anschlieBende Lagerung in einer Vakuumverpackung
sorgt flr ein sauerstofffreies Milieu, welches zwar die Vermehrung von aeroben
Mikroorganismen verhindert, jedoch die von Anaerobiern wie Cl. botulinum und damit die
Toxinbildung begiinstigen kann.

e Mild gesalzene Fischerzeugnisse, da moglicherweise die Salzkonzentration nicht fir eine
ausreichende aW-Wert Senkung (unter 0,97) ausreicht. ,Mildgesalzene” Fische besitzen eine
mindestens 6-prozentige und ,hartgesalzen” liber 20-prozentige Konzentration an Kochsalz im
Gewebswasser. Andererseits kann ein zu niedriger aw-Wert die Sporenbildung anregen.

e Selbst eingelegter roher Fisch, wenn Aufglisse mit zu geringem Essigsduregehalt verwendet
werden (pH Wert Uber 5).

« Selbst hergestellte Konserven, da der Erhitzungsprozess méglicherweise nicht ausreicht, um die
Sporen zu vernichten. In Kombination mit einer anschlieRenden ungekiihlten Lagerung kénnen
diese Sporen auskeimen und Toxine bilden. Bei der industriellen Produktion werden die
Lebensmittel hingegen ausreichend erhitzt.

laves 'dow 118109/Cl._botulinum_Typ_E_in_Fischereierzeugnissen.pdf

54
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Bonduelle -
https://www.bonduelle.de/fag/gemuesekonserven/haltbar
keit-nach-dem-oeffnen-der-dose/53

Haltbarkeit nach dem Offnen der Dose

Unsere Konserven werden wéhrend der Produktion
sterilisiert, damit wir eine lange Haltbarkeit fiir unsere
Konserven gewébhrleisten kénnen. Sobald die Konserve
gedffnet wird, ist es wie ein frisches Lebensmittel zu
behandeln. Aus diesem Grund sollte das restliche
Gemlise nach dem Offnen geklihlt gelagert werden. Wir
empfehlen den verbleibenden Inhalt dafiir in ein
sauberes und verschlieBbares Gefal3 umzufiillen, im
Kiihlschrank aufzubewahren und innerhalb von 24
Stunden aufzubrauchen.

55
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Warum umfullen?

56
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Warum Konservendosen umfillen?

Reste aus Konservendosen solltest du nicht in
der Dose aufbewahren, sondern umfllen, weil
sonst Zinn aus der Dose auf die Lebensmittel

ubergehen kann. Das kann zu Magen-Darm-
Beschwerden fuhren.

57
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HACCP - Ruckstellproben

58
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Muss ich?

Wer sollte und wer muss Ruckstellproben
entnehmen?

Die Entnahme von Ruckstellproben ist in folgenden
Fallen zwingend vorgeschrieben:

» Sofern Lebensmittelunternehmer im Rahmen von

Eigenkontrollen gemal Art. 3 Abs.1 der VO (EG)
Nr. 2073/2005 Lebensmittel auf Zoonoseerreger
z.B. Salmonellen, Listeria monocytogenes,

ampylobacter) untersuchen, so mussen sie zum
Zweck der Durchfuhrun? von weitergehenden
Untersuchungen Ruckstellproben des _
Probenmaterials anfertigen und bis zum Vorliegen
der Ergebnisse der Untersuchungen aufbewahren
(§ 3 Abs. 1 Zoonose-Verordnung).

59
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v'Ansonsten ist die Entnahme von Riickstellproben

nicht verpflichtend.

v'Grundsatzlich ist ein Lebensmittelunternehmer

jedoch fur die Einhaltung der

lebensmittelrechtlichen Vorschriften verantwortlich.
v'Insbesondere in der Gemeinschaftsverpflegung

sind Ruckstellproben zu empfehlen, da der
Lebensmittelunternehmer im Falle von
Reklamationen die Moglichkeit hat zu belegen,
dass seine Speisen nicht die Ursache fur eine
lebensmittelbedingte Erkrankung sind.

60
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Was sind Ruckstellproben?

Es handelt sich dabei um Lebensmittelproben,
die vom Lebensmittelunternehmer selbst

entnommen und aufbewahrt werden.
Kommt es zu einer Erkrankung von

Verbrauchern, kdnnen diese Rickstellproben

untersucht werden.

61
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Sicher verpflegt

Besonders empfindliche Personengruppen in
P by

I gen

Jeden Tag werden in Krankenhausern und Kurkliniken,
Einfichtungen der Allenpflege und Kinderbetreuung
wieio Menschen verpfiegt, die auigrund ihrer gesund
heidichen Situation, ihves noch jungen bzw schon
hohen Allers oder wegen der Einnahme bestimmter

fichtungen Lebensmitielunternehmer, die dafur Sorge
2u tragen haben, dass die hergesteilen Lebensmiltel
sicher sind.

Die Kommission far Krankenhaushygiene und Infek-

o Infektionen be-
sonders emplanglich sind, In Einzelfalien kann es im
Verlauf dieser Erkrankungen zu schweren gesundheit-
ichen Schaden bis hin 2u Todestallen kommen. Fehler
bei der Auswahl und Zubersitung von Lebensmilteln
Konnen daher vor allem fur besonders empfindliche
Personen fatale Folgen haben.

beim Robert Koch-Institut (KRINKO) hat
Anforderungen an die Hygiene bei der medizinischen
Versorgung von immunsupprimierten Patienten ver-
offenticht (1). In Erganzung dazu sowie zu vorhande-
nen Branchenieitinien und DIN-Normen (siehe Kapilel
Meiterfihrende Informationen” auf Seite 9) hat das
Bundesinsttul for Riskobeweriung (BIR) gemeinsam
mil der BIR-Kommission for Hygiene die vorliegen-
de

in , Hotellerie und
kbnnen sich besonders empfindiiche Personen durch

erarbeiter. Sie richtel sich
i erster Linie an die Verantwortlichen (Batreiber. Ge-

selbst schitzen,
In bestimmien kurativen und pflegenden

in

isl dies aber nur eingeschrankt mogleh. Daher Komant
den Berweibern dieser Einnichungen, einschiieflich
der Kiinik- und Heimleitungen, sowohl bei der Herstel
lung der Speisen als auch bei der Auswahl des Spei
senangebols eine maligebliche Verantworlung zu. Im
rechlichen Sinn sind die jeser Ein-

. der Altenpllege, Kin

deriagesstatien und anderen Einnichiungen, cie re-

gelmadi besonders emplindiiche Personengruppen

verpllegen. Diese Hinweise sollen die Verantwortiichen

in diesen Einrichlungen sowie zuliefernde Cateringun-

ternehmen bei der Umsetzung der bestehenden recht
terstt
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»,ES muss auch die geringste

Mbglichkeit ausgeschlossen werden,

L M H V dass Lebensmittel direkt oder
indirekt mit pathogenen
Mikroorganismen kontaminiert
werden...”
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Eigenverantwortung

,Als Eigenverantwortung oder
Selbstverantwortung bezeichnet man die
Bereitschaft und die Pflicht, fur das eigene
Handeln und Unterlassen Verantwortung
zu ubernehmen. Das bedeutet, dass man
fur das eigene Tun und Unterlassen
einsteht und die Konsequenzen, etwa in
Form von Sanktionen, dafur tragt.”

Textquelle: https://www.google.de/?gws_rd=ssl#q=Eigenverantwortung
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Achten Sie auf:

Abschirmen der Lebensmittel :
»Spuckschutz®

Merkpja¢s -
sPuckschu&

"Packte Lebensmitte)
u

xxxxxxxx
0Bt U550 b
kkkkkkkk

hne Selbstbodiongn,

65

HygieneBeratungStréver

Speisenanlieferung — Transport

Wer macht wann was?
* Herstellungszeitraum
» Gesunde Helfer

Wie wird es geliefert?
* Rundum verpacken
* Lebensmittelechte Verpackungen
» Keinen Bodenkontakt
» Kuhlkette einhalten
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Liste

Welche Torte ist von wem ?

* Wenn angelieferte Kuchen/Torten nicht (oder nicht
nachvollziehbar) unter ,hygienegerechten®
Bedingungen produziert werden, empfiehlt es sich, auf
Fachbetriebe zurtckzugreifen, welche sich ihrerseits
der Verantwortung gem. EU-Hygienerecht
(Aktionsprogramm Lebensmittelsicherheit 2006)
bewusst sein mussen und demgemal fur die
einwandfreie Beschaffenheit ihrer Produkte einstehen.
Denkbar ware, sich z.B. eine Produktion analog der
Vorgaben gem. EU-VO 852/2004 (Art. 5, Abs. 2)
bestatigen lassen.
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Allergen — Nachweis

Die EU-weite Einflhrung der obligatorischen
Kennzeichnung zahlreicher als Allergien oder
Unvertraglichkeiten auslésend bekannter Lebensmittel
im Zutatenverzeichnis hat grof3tenteils zu einer besseren
Information der betroffenen Verbraucher gefuhrt.

Seit 2014 regelt die Lebensmittelinformations-VO / VO
(EU) Nr. 1169/2011 die Kennzeichnung von Allergenen
auch bei loser Ware.
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Ruckstellproben — wird so
etwas was gemacht?
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Insekten und Lebensmittel
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Dorrobstmotte

* Eine ausgewachsene Dorrobstmotte ist circa 7 bis 9 mm lang
und hat eine Flugelspannweite von 16 bis 20 mm. Die Raupen

der Dérrobstmotte werden bis zu 13mm lang.

 Ein Befall erstreckt sich auf getrocknete Friichte, Pistazien,
Nisse, Mandeln, StlRwaren, Schokolade, Getreide,
Getreideprodukte, Suppenwiirfel, Olsaaten, Gewlirze,
Samereien, Trockengemiuse und getrocknete Arznei- oder
Gewiirzpflanzen.

* Durch die Dérrobstmotten bzw. durch ihre Raupen kommt es

zu Frafldschaden und zur Verunreinigung der befallenen
Nahrungsmittel. Durch ihren Stoffwechsel entwickeln die
Raupen Feuchtigkeit, die die Grundlage fur gesundheitlich
bedenkliche Schimmelnester bilden kann.

* Werden versehentlich beschadigte Nahrungsmittel

verzehrt, besteht im Allgemeinen allerdings keine konkrete

Gefahr fiir die Gesundheit

Schurzen waschen
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Tatort Handschuh
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Leitsatz aus Freiburg

,Handschuhe muss man nicht nur anziehen
— sondern auch ausziehen“

Richter a.D. Rbhlig 24.10.2016
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Ein Handschuh macht eine

Handedesinfektion niemals uberfliissig.
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Handschuh ausziehen
uben uben uben
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Schmuckstucke
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TRBA 250 Absatz 4.1.2.6.

,,Bei Tatigkeiten, die eine hygienische
Héandedesinfektion erfordern, diirfen an Handen und
Unterarmen keine Schmuckstiicke, Uhren und
Eheringe getragen werden. Derartige Gegenstédnde
kénnen die Wirksamkeit der Hindedesinfektion
vermindern.*

Siehe auch Mitteilung der Kommission fur
Krankenhaushygiene und Infektionspravention
(KRINKO) beim Robert Koch-Institut (RKI)
,Handehygiene®, Bundesgesundheitsblatt 43 (2000), S.
230-233“ (http://www.baua.de).
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Gesetzliche Regelwerke

TRBA 250 und die Empfehlungen des RKI Berlin

* Fingernagel sind kurz und rund geschnitten zu
tragen und sollen die Fingerkuppe nicht
uberragen.
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Gesetzliche Regelwerke
TRBA 250 und die Empfehlungen des RKI Berlin
+ Fingernagel durfen nicht lackiert oder beschichtet
sein.
80
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Gesetzliche Regelwerke

TRBA 250 und die Empfehlungen des RKI Berlin

« Das Tragen von klnstlichen Fingernageln ist
untersagt.
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Was Sie beriihren
beriihrt andere

Handedesinfektion senkt das
Risiko einer Krankenhausinfektion
fur unsere Patienten

Bildquelle: http://www.was-sie-berlihren.de/kampagne/informationsmaterial.html
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@
Durchfiihrung * ’(J

1. Desinfektionsmittel in die trockene Handinnenflache
(Hohlhand) geben!

2. Grundlich auf —um —in beiden Handen verteilen
Fingerkuppen und Nagelfalze nicht vergessen!

4. Hande wahrend der nachsten 30 Sekunden immer
feucht halten!

w
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Bildquelle: http://www.storyfilter.com/wp-
content/uploads/e7670c09dda0291a22660f2b2373cf5f.jpg
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Abschnitt 10
Rechtliche Aspekte

§ 135 a SGB V

LLeistungserbringer sind verpflichtet,
Leistungen nach dem jeweiligen Stand der
wissenschaftlichen Erkenntnisse und in der
fachlich gebotenen Qualitat zu erbringen.”
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Hautpflege - Hautcreme

,B8eim Einsatz von Hautschutz- und -
pflegemitteln ist das Risiko der mikrobiellen
Kontamination zu beachten [397, 398], d.h.
keine Entnahme aus Salbentépfchen und bei
Verwendung von Tuben. Vermeiden eines
Riicksogs des ausgedriickten Salbenstrangs.”
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