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Was sind Salmonellen?
Salmonellen sind Bakterien, welche weltweit vorkommen und eine typische Lebensmittelinfektion
verursachen. Das Hauptreservoir der Salmonellen sind Tiere, wobei diese nur selten klinisch daran
erkranken. Landwirtschaftliche Nutztiere wie Rinder, Schweine und Gefligel und daraus erzeugte
tierische Lebensmittel stehen deshalb an der Spitze der mdoglichen Infektionsursachen. Die
Salmonellenbakterien vermehren sich besonders bei Temperaturen zwischen 10 und 50 °C. Durch
Einfrieren werden diese Keime nicht abgetétet.

Wie werden Salmonellen Ubertragen?

= In der Regel werden Salmonellen tber kontaminierte Lebensmittel Ubertragen. Besonders
haufig kommen Salmonellen in rohen Eiern und daraus zubereiteten Speisen (z. B. Speiseeis,
Mayonnaise, Salate) oder auch in Rohwurstsorten (z. B. Mett, Salami) und rohem Fleisch (z. B.
Hackepeter) sowie in rohem Gefliigel vor. Durch Berlihrung solcher Lebensmittel kénnen die
Erreger auch auf andere Lebensmittel oder Gegenstande Ubertragen werden.

* Eine direkte oder indirekte Ubertragung von Mensch zu Mensch ist mdglich durch eine
sogenannte Schmierinfektion. Dabei muiussen die Keime von Stuhl Uber den Mund
aufgenommen werden. Das passiert unter normalen hygienischen Verhaltnissen nicht.

= Durch direkten Kontakt mit salmonellenausscheidenden Tieren kann auch eine Ubertragung auf
den Menschen erfolgen. Eine Ansteckung Uber direkten Kontakt mit heimischen Tieren ist eher
selten. Viele Salmonelleninfektionen werden mit Reptilien, wie z. B. Schlangen, Schildkroten,
Chamaleons, Geckos oder Leguanen, in Verbindung gebracht.

Inkubationszeit
Die Inkubationszeit (Zeit zwischen Infektion und Auftreten der Krankheitszeichen) betragt etwa
zwischen 6 und 72 Stunden.

Wie lange ist ein Erkrankter ansteckungsfahig?

Die Ansteckungsgefahr besteht fiir die Dauer der Erkrankung und auch noch nach dem Abklingen der
Symptome, manchmal tber mehrere Wochen bis hin zu Monaten. In seltenen Fallen kann man die
Erreger auch dauerhaft ausscheiden (Dauerausscheider).

Wie aulRert sich die Erkrankung?

Die Salmonellose auf3ert sich meist als akute Darmentziindung mit plétzlich einsetzendem Durchfall,
Kopf- und Bauchschmerzen, Unwohlsein und manchmal Erbrechen. Haufig tritt leichtes Fieber auf. Als
Folge dieser Krankheitszeichen besteht die Gefahr eines extremen Flissigkeits- und Mineralverlustes,
der zu einem inneren Austrocknen fihren kann. In seltenen Fallen kann es auch zu einer Blutvergiftung
kommen.

Es gibt allerdings auch Salmonellen-Ausscheider, die keine Krankheitssymptome zeigen.

Wie kann ich mich und andere vor Ansteckung schiitzen?
= Rohe Eier, Gefligel, Fleisch, Fisch und Meeresfriichte verpackt im Kiihlschrank aufbewahren
und darauf achten, dass Blut oder Wasser von rohem Fleisch, Fisch oder Gefligel andere
Lebensmittel nicht verunreinigt.
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= Nach Kontakt zu 0.g. Risiko-Lebensmitteln Hande immer mit Wasser und Seife waschen!

= Frieren Sie an- oder aufgetaute Speisen nicht wieder ein.

= Eine sichere Abt6étung der Salmonellen wird bei Temperaturen tber 70°C fir mindestens zehn
Minuten Garzeit erreicht.

= Das Auftauwasser von gefrorenem Fleisch ist separat aufzufangen und sofort zu entsorgen. Die
Hande und alle Gegenstéande, die damit in Berihrung gekommen sind, sollen sofort danach
grindlich mit moglichst heillem Wasser gereinigt werden.

= Verarbeiten Sie Hackfleisch immer am Tag des Einkaufs.

= Bereiten Sie Fleisch und Gemuse oder Salat auf unterschiedlichen Arbeitsunterlagen zu.

= Beim Kochen mit der Mikrowelle keine zu kurzen Garzeiten wahlen, damit die Speisen auch im
Innern ausreichend erhitzt werden. Beim Aufwérmen von Speisen missen 70°C Uberschritten
werden.

= [nstantprodukte sind immer nur kurz vor dem Verzehr zuzubereiten. Instant-Sauglingsnahrung
sollte mit mindestens 70°C heillem Wasser zubereitet, dann zlgig auf die gewlnschte
Verzehrtemperatur abgekihlt werden und mdglichst umgehend, definitiv aber innerhalb von
nicht mehr als zwei Stunden, verbraucht werden.

= Wechseln Sie Kiuchenhandtiicher und Wischtiicher haufig und waschen Sie diese in der
Waschmaschine bei mindestens 60°C:

= Strenge Beachtung der Handehygiene — regelméalRiges Handewaschen vor dem Essen und
nach jedem Toilettenbesuch.

= Wenn die Mdglichkeit im h&uslichen Bereich besteht, sollte erkrankten Personen eine eigene
Toilette zur Verfligung gestellt werden.

= Essen oder trinken Sie nicht wahrend Sie mit einem Reptil in Kontakt sind.

= Nach dem Umgang mit Reptilien sollten die Hande immer mit Wasser und Seife gewaschen
werden.

= Kleinkinder sollen nicht im Aktionsbereich von Reptilien auf dem Boden krabbeln oder
Gegenstande, die Kontakt zu Reptilien hatten, in den Mund nehmen drfen.

Besuch von Kindergarten, Schulen und sonstigen Gemeinschaftseinrichtungen

Nach § 34 Infektionsschutzgesetz dirfen Kinder unter 6 Jahren, die an einer akuten Salmonellose
erkrankt sind, Gemeinschaftseinrichtungen nicht besuchen. Nach dem Abklingen der klinischen
Symptome sowie zusétzlich 48 Stunden ohne Krankheitszeichen kann die Einrichtung, nach Absprache
mit der Einrichtung und dem Gesundheitsamt, wieder besucht werden. Ein Besuchsverbot fir an
Salmonellose erkrankte und dessen verdéachtige Kinder alter als 6 Jahre oder ein Tatigkeitsverbot flr
an Salmonellose erkrankte und dessen verdéachtige Betreuer in der Einrichtung besteht nicht.

Darf ich im Lebensmittelbereich arbeiten?

Nein. Gemal § 42 IfSG diurfen Personen, die an Salmonellose erkrankt oder dessen verdachtig sind
sowie Personen, die Salmonellen ausscheiden, nicht tétig sein oder beschéftigt werden beim
Herstellen, Behandeln oder Inverkehrbringen der in 8 42 Absatz 2 genannten Lebensmittel sowie in
Kidchen von Gaststatten und sonstigen Einrichtungen mit oder in der Gemeinschaftsverpflegung.
Hierbei besteht ein gesetzliches Tatigkeitsverbot!

Sollten Sie weitere Fragen haben, Gesundheitsamt Deggendorf
wenden Sie sich bitte an: Herrenstral3e 18, 94469 Deggendorf
Tel.: 0991 3100 150 FAX: 0991 3100 160
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