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Belehrung uber Tatigkeits- und Beschéaftigungsverbote
nach dem Infektionsschutzgesetz - IfSG

I. Erstbelehrung durch das Gesundheitsamt oder einen beauftragten Arzt

Wer muss die Erstbelehrung durch das Gesundheitsamt absolvieren?

Jeder, der erstmalig mit bestimmten Lebensmitteln oder Bedarfsgegenstanden, die fur die
genannten Lebensmittel verwendet werden, in unmittelbaren Kontakt kommt, muss sich
einer Erstbelehrung unterziehen. Dies gilt fir Arbeitnehmer und Arbeitgeber vor Aufnahme
der Tatigkeit. Keine Anwendung finden die Vorschriften auf private Haushalte.

Tatigkeitsbereiche:

o alle Tatigkeiten beim Herstellen, Behandeln oder Inverkehrbringen nachfolgend
genannter Lebensmittel, wenn mit diesen unmittelbarer Kontakt besteht oder tiber den
Kontakt mit Bedarfsgegenstanden eine Ubertragung von Krankheitserregern zu
befurchten ist

o alle Tatigkeiten in Kiichen von Gaststatten oder sonstigen Einrichtungen mit oder zur
Gemeinschaftsverpflegung

Kontakt mit folgenden Lebensmitteln:

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 durchbackener oder durch erhitzter Fillung oder Auflage
Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen, andere emulgierte
SofRRen, Nahrungshefen

Die folgend aufgezahlten Krankheiten fiihren zu einem Téatigkeits- und
Beschéaftigungsverbot. Dies gilt auch, wenn nur Verdachtsmomente bestehen.

Tatigkeits- und Beschéftigungsverbote bei Verdachtsmomenten oder bei Vorliegen

folgender Krankheiten:

e Vorliegen folgender Krankheiten: Typhus abdominalis, Paratyphus, Cholera,
Shigellenruhr, Salmonellose, einer anderen infektiosen Gastroenteritis oder Virushepatitis
A oder E.

e Bestehen von infizierten Wunden oder Hautkrankheiten, bei denen die Mdglichkeit
besteht, dass deren Krankheitserreger tiber Lebensmittel tbertragen werden kdnnen.

e Ausscheiden von folgenden Krankheitserregern: Shigellen, Salmonellen,
enterrohamorrhagische Escherichia coli oder Choleravibrionen.

213




Wann muss die Erstbelehrung absolviert werden?

Vor Aufnahme der oben genannten Tatigkeiten beim Gesundheitsamt oder bei einem von
diesem beauftragten Arzt. Die Bescheinigung des Gesundheitsamtes muss dem Arbeitgeber
vorgelegt werden. Unternehmer als auch Mitarbeiter durfen erst téatig werden, wenn sie die
Erstbelehrung vorweisen konnen.

Il. Nachfolgende regelméRige Belehrungen

Der Unternehmer hat seine Angestellten vor erstmaliger Aufnahme ihrer Tatigkeit und im
Weiteren mindestens im Abstand von zwei Jahren Uber die gesundheitlichen Anforderungen
und Mitwirkungsverpflichtungen nach § 34 zu belehren. Die Inhalte der Belehrung
entsprechen der des Gesundheitsamtes. Insofern sollte auch der Unternehmer
Schulungsmaterialien fir die mundliche Belehrung erfragen und verwenden.

Auch der Unternehmer selbst muss sich regelmafiig auf dem Laufenden halten und die
betreffenden Erkenntnisse auffrischen. Die kann im Regelfall durch die Vorbereitung der
Belehrung der Angestellten erfolgen. Der Unternehmer muss seine Kenntnisse
dokumentieren. So sollte er z. B. alle erforderlichen Gesetzestexte und Informationen
griffoereit halten. Der Unternehmer muss bei Nachfragen der Uberwachungsbehérden
durch seine Antworten belegen kdnnen, dass ihm 88 42, 43 IfSG bekannt sind und er
diese praxisgemal interpretieren kann. Die Belehrung sollte im Rahmen der
Hygieneschulung erfolgen.

[1l: Dokumentation

Arbeithnehmer missen die Bescheinigung ihrem Arbeitgeber Uberlassen. Die
Bescheinigung der Erstbelehrung und die letzte Dokumentation der Belehrung sind
beim Arbeitgeber aufzubewahren. Der Arbeitgeber hat die Nachweise und, sofern er
einein 8 42 Abs. 1 bezeichnete Tatigkeit selbst ausibt, die ihn betreffende
Bescheinigung in der Betriebsstatte verfligbar zu halten und der zustandigen Behdérde
und ihren Beauftragten auf Verlangen vorzulegen. Uber die Belehrung ist ein Protokoll
zu erstellen, das beim Arbeitgeber fiir die Dauer von drei Jahren aufzubewahren ist.
Bei Tatigkeiten an wechselnden Standorten geniigt die Vorlage einer beglaubigten
Abschrift oder einer beglaubigten Kopie.

Infektionsschutzgesetz veroffentlicht im Bundesgesetzblatt Nr. 33 vom 25. Juli 2000, Seite
1045 ff, Infektionsschutzgesetz, Verlag Reckinger & Co.

Weitere Informationen:

Schulung

fiir die Gastronomie

e

DEHOGA Shop | Hygiene-Schulung fur die Gastronomie | online kaufen
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https://www.dehoga-shop.de/Hygiene/Hygiene-Schulung-fuer-die-Gastronomie-oxid.html

