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Erstbelehrung - Folgebelehrung

Erstbelehrung nach IFSG
Die Erstbelehrung kann nur durch das Gesundheitsamt, oder einen 
vom Gesundheitsamt beauftragten Arzt, durchgeführt werden.

Folgebelehrung nach IFSG
Spätestens alle zwei Jahre
Kann vom Arbeitgeber (oder Ausbilder) durchgeführt werden
Zeitpunkt und Inhalt der Folgebelehrung sind zu dokumentieren

Fachdienstausbildung Verpflegungsdienst
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Was will das Infektionsschutzgesetz erreichen?

 Ziel des IFSG ist die Ausbreitung von Krankheitserregern über 
Lebensmittel zu verhindern.

 Ziel der Belehrungen nach § 43 IFSG ist das Bewusstsein, für 
die Problematik der Übertragung von Krankheitserregern durch 
Lebensmittel zu schaffen.

 Es soll den im Lebensmittelbereich Tätigen in die Lage 
versetzen, Anhaltspunkte für ein Tätigkeitsverbot bei sich selbst 
festzustellen und entsprechend handeln zu können. 

Fachdienstausbildung Verpflegungsdienst
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Wer benötigt eine Belehrung?

Voraussetzung für die erstmalige Aufnahme einer Tätigkeit im 
Lebensmittelbereich ist seit dem 01.02.2001 eine Bescheinigung 
nach § 43 Infektionsschutzgesetz.

Fachdienstausbildung Verpflegungsdienst
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Inhalt der Belehrung

 Bestimmungen zu den Tätigkeitsverboten 

 Verpflichtungen im Falle des Auftretens von Hinderungsgründen 
bzw. von Anhaltspunkten für ein Tätigkeitsverbot.

 Informationen über die Wiederholung der Belehrungen durch 
den Arbeitgeber sowie über die Nachweispflichten gegenüber 
den zuständigen Behörden.

Fachdienstausbildung Verpflegungsdienst
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Tätigkeitsverbote

 Erkrankungen, die ein Tätigkeitsverbot nach sich ziehen, sind: 
Ansteckende Durchfallerkrankungen, Hepatitis A, Hepatitis B, 
infizierte Wunden oder Hautkrankheiten

 Ausscheider folgender Krankheitserreger: 
Shigellen; Salmonellen; enterohämorrhagischen Escherichia coli 
(EHEC); Choleravibrionen (Personen die Krankheitserreger 
ausscheiden, ohne Krankheitssymptome zu zeigen)

 Tätigkeitsverbote gelten für den gesamten Lebensmittelbereich, 
der im Gesetz genau beschrieben ist.

Fachdienstausbildung Verpflegungsdienst
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Meldepflichtige Infektionskrankheiten

• Botulismus
• Cholera
• Diphtherie
• humane spongiforme Enzephalopathie, außer familiär-

hereditärer Formen
• akuter Virushepatitis
• enteropathischem hämolytisch-urämischem Syndrom (HUS)
• virusbedingtem hämorrhagischen Fieber
• Masern
• Meningokokken-Meningitis oder -Sepsis
• Milzbrand

Fachdienstausbildung Verpflegungsdienst
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Meldepflichtige Infektionskrankheiten

• Mumps
• Pertussis
• Poliomyelitis (als Verdacht gilt jede akute schlaffe Lähmung, 

außer wenn traumatisch bedingt)
• Pest
• Röteln einschließlich Rötelnembryopathie
• Tollwut
• Typhus abdominalis/Paratyphus
• Varizellen

Fachdienstausbildung Verpflegungsdienst
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Besonders empfindliche Lebensmittel

• Fleisch, Geflügelfleisch und Erzeugnisse daraus
• Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis
• Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse daraus
• Eiprodukte
• Säuglings- oder Kleinkindernahrung
• Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse
• Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter   

Füllung oder Auflage
• Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, 

Mayonnaisen, andere emulgierte Soßen 
• Nahrungshefen

Fachdienstausbildung Verpflegungsdienst
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Warum besondere Vorsicht?

• In den genannten Lebensmitteln können sich bestimmte 
Krankheitserreger besonders leicht vermehren. Durch den 
Verzehr von derartig mit Mikroorganismen verunreinigten 
Lebensmitteln können Menschen an Lebensmittelinfektionen 
oder - vergiftungen schwer erkranken.

• In Gaststätten, Gemeinschaftseinrichtungen oder auch beim 
Verpflegungseinsatz, kann davon eine große Anzahl von 
Menschen betroffen sein.
Aus diesem Grunde muss von jedem Beschäftigten zum Schutz 
des Verbrauchers und zum eigenen Schutz ein hohes Maß an 
Eigenverantwortung und Beachtung von Hygieneregeln verlangt 
werden.

Fachdienstausbildung Verpflegungsdienst
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Persönliche Hygiene

 Waschen Sie sich vor Arbeitsantritt, vor jedem neuen 
Arbeitsgang und selbstverständlich nach jedem Toilettenbesuch 
gründlich die Hände mit Seife unter fließendem Wasser. 
Verwenden Sie zum Händetrocknen Einweghandtücher.

 Fingerringe und Armbanduhr ablegen
 Schutzkleidung (Kochbekleidung, vollständige Kopfbedeckung, 

etc. - laut gültiger Dienstbekleidungsordnung)
 Husten oder niesen Sie nie auf Lebensmittel.
 Decken Sie kleine, saubere Wunden an Händen und Armen mit 

wasserundurchlässigem Pflaster ab.

Fachdienstausbildung Verpflegungsdienst
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Lebensmittel Hygiene

 Kühlkette einhalten
 Saubere, gut zu reinigende Arbeitsflächen verwenden
 Lebensmittel bei Lagerung oder Transport immer abdecken
 Speisen mit Ei-Anteil immer durcherhitzen (Salmonellengefahr)
 Ausgabe-Temperatur min. 65°C
 Rohwaren immer getrennt von fertigen Speisen lagern
 Verzehrfertige Speisen nicht mit bloßen Händen anfassen

Fachdienstausbildung Verpflegungsdienst
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Hygiene

Händehygiene
 Hände sind der Hauptübertragungsweg für Keime
 Regelmäßiges Händewaschen und desinfizieren!

Fachdienstausbildung Verpflegungsdienst
.
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Hygiene

Händehygiene

Fachdienstausbildung Verpflegungsdienst
.



DRK-Landesverband Rheinland-Pfalz e. V.
Nationale Hilfsgesellschaft
Mitternachtsgasse 4, 55116 Mainz
. 

Folie 15

Hygiene

Fachdienstausbildung Verpflegungsdienst
.

Reinigungsverlauf
 Vorspülen mit Wasser (Trinkwasser)
 Reinigung mit (heißem) Wasser und Reinigungsmittel
 Abspülen mit klarem Wasser
 Desinfektion
 Dokumentation
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Hygiene

Fachdienstausbildung Verpflegungsdienst
.

Reinigungsmittel
 Saure / alkalische /ph neutrale Reinigungsmittel
 Beachte: saure und alkalische Mittel nicht vermischen!

 Desinfektions- Reiniger: Kombi Produkt
 Dosierung nach Gebrauchsanweisung
 Reinigungsmittel müssen für Lebensmittelbereiche zugelassen 

sein
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Hygiene

Fachdienstausbildung Verpflegungsdienst
.

Reinigungsmittel
 Sicherheitsdatenblätter:
 Anwendungshinweise
 Sicherheitshinweise
 Lagerhinweise
 Verhalten bei Unfällen / Verletzungen



DRK-Landesverband Rheinland-Pfalz e. V.
Nationale Hilfsgesellschaft
Mitternachtsgasse 4, 55116 Mainz
. 

Folie 18

Hygiene
Text

Fachdienstausbildung Verpflegungsdienst
.
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Hygiene

Fachdienstausbildung Verpflegungsdienst
.

Desinfektionsmittel
 Desinfektionsmittel müssen für Lebensmittelbereiche zugelassen 

sein (siehe z.B. RKI / DGH-Liste)
 Konzentrate oder Fertiglösungen
 Unterschiedliche Anwendung

• Auf nassen / trockenen Flächen
• Mit oder ohne nachspülen

 Gebrauchsanweisung / Sicherheitsdatenblatt beachten!
 Eigenschutz!
 Dokumentation
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Hygiene

Fachdienstausbildung Verpflegungsdienst
.

Reinigung Feldküche / Küchengeräte
 Vorgehen beim reinigen der Feldküche mit Küchentechniker 

absprechen
 Brenner aus / Gaszufuhr unterbrechen
 Reinigung Rauchabzug
 Küchengeräte (Aufschnittmaschine, Fleischwolf, 

Küchenmaschine):
• vor dem reinigen zerlegen (Gebrauchsanweisung 

beachten)
 Einzelteile / Gerät reinigen und desinfizieren
 Erst wenn alles trocken ist wieder zusammensetzen
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Hygiene

Fachdienstausbildung Verpflegungsdienst
.

Hygiene während der Arbeit
 Verschmutzungen durch z.B. verschütten / überkochen sofort 

entfernen
 Arbeits- / Schneidebretter regelmäßig reinigen (Verarbeitung 

Fisch, Geflügel, etc.)
 Regelmäßiges Hände waschen / desinfizieren
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Hygiene

Fachdienstausbildung Verpflegungsdienst
.

Hygiene im Lager
 Speisetransportbehälter nie verschlossen aufbewahren
 Angebrochene Lebensmittel fest verschließen
 Verfallsdaten kontrollieren
 Kontrolle auf Ungeziefer /Schadnager
 Sauberkeit des Lagerraums
 Temperaturkontrolle bei Kühlschrank / Gefriertruhe
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Hygiene

Abfälle / Entsorgung
 Abfälle stets in gesonderte Behältnisse entsorgen
 Abfalleimer immer verschlossen halten
 Abfälle so lagern, dass keine Tiere / Ungeziefer angelockt 

werden
 Ordnungsgemäße Entsorgung

Fachdienstausbildung Verpflegungsdienst
.
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Hygiene

Fachdienstausbildung Verpflegungsdienst

Rechtliches
 Derjenige der Lebensmittel in den Verkehr bringt, ist immer in 

der Nachweispflicht (Rückstellprobe)!

weitere Gesetze und Verordnungen:
 Lebensmittel-, Bedarfsgegenstände- und Futtermittelgesetzbuch
 BGB / Strafgesetzbuch


