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BELEHRUNG GEMARB § 43 ABS. 1 NR. 1 INFEKTIONSSCHUTZGESETZ
(IFSG) '

Gesundheitsinformation fiir den Umgang mit Lebensmitteln

Personen, die gewerbsmaBig folgende Lebensmittel herstellen, behandeln oder
inverkehrbringen:

1. Fleisch, Geflligelfleisch und Erzeugnisse daraus

2. Miléh und Erzeugnisse auf Milchbasis

3. Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse daraus

4. Eiprodukte

5. Sauglings- oder Kleinkindernahrung

6. Speiéeeis und Speiseeishalberzeugnisse

7. Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Flllung oder Auflage

8. Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen, andere emulgierte SoBen,
Nahrungshefen -

und dabei mit ihnen direkt (mit der Hand) oder indirekt (iber Bedarfsgegenstande (z.B.
- Geschirr, Besteck und andere Arbeitsmaterialien) in Berihrung kommen

oder -

in Kiichen von Gaststatten, Restaurants, Kantinen, Cafés oder sonstigen Einrichtungen mit
und zur Gemeinschaftsverpflegung tatig sind,

benétigen vor erstmaliger Ausiibung diesen?jl'étigké'iten eine Bescheinigung geman § 43
Abs.1 Infektionsschutzgesetz durch ihr Gesundheitsamt.

Warum miissen besondere VorsichtsmaBnahmen beachtet werden?

In den oben genannten Lebensmitteln kdnnen sich bestimmte Krankheitserreger besonders

leicht vermehren. Durch den Verzehr von derartig mit Mikroorganismen verunreinigten

Lebensmittein kénnen Menschen an Lebensmittelinfektionen oder -vergiftungen schwer

erkranken. In Gaststatten oder Gemeinschaftseinrichtungen kann davon eine groBe Anzahl
von Menschen betroffen sein. ‘

Aus diesem Grunde muss von jedem Beschéftigten zum Schutz des Verbrauchers und zum
eigenen Schutz ein hohes MaB an Eigenverantwortung und Beachtung von Hygleneregeln
~ verlangt werden.

(Die wichtigsten Regeln habén wir fiir Sie in Anhang 1 zusammengestellt).




