Kreis Rendsburg-Eckernforde
Der Landrat
Fachdienst Gesundheitsdienste

Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen von Lebensmitteln
auf StralRenfesten, Nachbarschaftsfesten, Sommerfesten,
Vereinsfesten, Schulfesten, Ferienlagern etc.

Fur nicht gewerblich tatige Personen, die mit Lebensmitteln auf solchen Veranstaltungen
umgehen, besteht keine Belehrungspflicht nach § 43 Infektionsschutzgesetz-I1fSG.
Gleichwohl sollten die nachfolgenden Tatigkeitsverbote beachtet werden.

§ 42 - Tatigkeits- und Beschaftigungsverbote- Infektionsschutzgesetz-IfSG lautet:

(1) Personen, die

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

2. aninfizierten Wunden oder an Hautkrankheiten erkrankt sind, bei denen die Méglichkeit besteht,
dass deren Krankheitserreger Uiber Lebensmittel Ubertragen werden kénnen,

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

durfen nicht tatig sein oder beschaftigt werden

a) beim Herstellen, Behandeln oder Inverkehrbringen der in Absatz 2 genannten Lebensmittel, wenn
sie dabei mit diesen in Berihrung kommen, oder

b) in Kichen von Gaststatten und sonstigen Einrichtungen mit oder zur Gemeinschaftsverpflegung.

Satz 1 qilt entsprechend fur Personen, die mit Bedarfsgegenstanden, die fir die dort genannten
Tatigkeiten verwendet werden, so in Beriinrung kommen, dass eine Ubertragung von Krankheitserregern
auf die Lebensmittel im Sinne des Absatzes 2 zu beflirchten ist. Die Satze 1 und 2 gelten nicht fur den
privaten hauswirtschaftlichen Bereich.

(2) Lebensmittel im Sinne des Absatzes 1 sind

Fleisch, Geflugelfleisch und Erzeugnisse daraus

Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis

Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse daraus

Eiprodukte

Sauglings- und Kleinkindernahrung

Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Fillung oder Auflage

© N o g ks w DR

Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen, andere emulgierte Sol3en,
Nahrungshefen

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

Folgende Krankheitszeichen weisen auf die genannten Krankheiten hin:

* Durchfall (mehr als 2 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 geroétet, schmierig
belegt, ndssend oder geschwollen sind.

Wichtige Regeln in Personal-, Lebensmittel- und Kiichenhygiene im Merkblatt
,Hygieneregeln in der Gemeinschaftsgastronomie“ vom Bundesinstitut fir Risikobewertung:

www.bfr.bund.de>Publikationen>Merkblatter>Merkblatter fiir weitere Berufsgruppen

lhr Gesundheitsamt


http://bfr.bund.de/cm/350/hygieneregeln-in-der-gemeinschaftsgastronomie-deutsch.pdf

