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Gesundheitsamt Salmonellen Stand: 10.09.08

Dortmund

Erreger Bakterien (Salmonellen), zahlreiche Salrienarten
(Serovare) bekannt

Krankheitsursache Aufnahme von mit Salmonellenll®fan Lebensmitteln,

insbesondere von befallenen Gefligelprodukten (hefmétteln
aus Huhn, Gans, Pute), Eiprodukten und Cremspesen
durch rohe bzw. nicht ausreichend erhitzte Fleismthykte
(rohes Hackfleisch, nicht durchgegrilltes FleisEleisch- oder
Wurstsalate etc.);

Kontakt zu Ausscheidungen (Stuhl) von mit Salmanrell
erkrankten Personen

Zeitspanne Ansteckung bis6 bis 72 Stunden (meist 12-36 Stunden); in Ausnédiifea bis

Erkrankungsbeginn

zu 7 Tagen

Krankheitsverlauf

Pl6tzliches Auftreten von haufigezassrigen Durchfallen,
starken Bauchschmerzen, teilweise mit hohem Fielimz|keit,
Erbrechen, Kopfschmerzen;

Krankheitsdauer

In der Regel wenige Stunden bi®Tiageinzelfallen auch big
zu einer Woche;
wahrend der Erkrankung und bis zu 3-6 Wochen dakéchen
Salmonellen noch mit dem Stuhl ausgeschieden wedmen
Einzelféllen sogar noch langer):

Behandlung

Bei leichtem Krankheitsverlauf Ausgleiigs starken
Fllssigkeits- und Salzverlustes durch reichlichesken;
Bettruhe;

Bei schwerem Krankheitsverlauf, bei alteren Mensabder be
Kleinkindern ist wegen des starken Flussigkeitsistds
Vorsicht geboten und oft eine spezielle Behandiumitg
Infusionen und Medikamenten erforderlich

Meldepflicht

Nach § 6 Infektionsschutzgesetz (IfSG)

Wenn eine Person betroffen ist, die eine Tatigkeit
Lebensmittelbereich (nach § 42 IfSG) austbt oder

wenn zwei oder mehr gleichartige Erkrankungenratgh, bei
denen ein epidemischer Zusammenhang wahrscheistioder
vermutet wird

Nach § 7, wenn ein Labornachweis von Salmonelléiggr

Wiederzulassung in
Gemeinschaftseinrichtung

Nach 8§ 34 Abs. 1 Infektionsschutzgesetz (IfSG) eliiinder
canter 6 Jahren, die an einer infektibsen Gastroéste
(ansteckenden Magen-Darm-Erkrankung) erkrankt ddssen
verdachtig sind, Gemeinschaftseinrichtungen nielsulhen,
bis nach dem Urteil des behandelnden Arztes eine
Weiterverbreitung nicht mehr zu beflrchten ist. Das
Gesundheitsamt kann Ausnahmen von diesen Regelungen
zulassen

Eine &arztliche Bescheinigung muss nicht vorgelegtien.

Arbeiten in
Lebensmittelbetrieben

Personen, die an Salmonellen erkrankt sind odesedes
verdachtig sind, oder die Salmonellen auszuscheilefen
nicht beim gewerbsmaliigen Herstellen, Behandeln ode
Inverkehrbringen bestimmter Lebensmittel (nach $88)

tatig sein oder beschaftigt werden, wenn sie damit




Beruhrung kommen. Sie durfen nicht in Kiichen vost&titter
oder anderen Einrichtungen mit oder zur Gemeinsshaf
verpflegung tatig sein.

Schutzmalinahmen /
Hygienemalinahmen

Grundliches Handewaschen nach jedem Toilettengang;
jeder Mahlzeit und vor der Speisenzubereitung

Kontaktpersonen

Personen, die moglicherweise Kométkdem Stuhl eines
Erkrankten hatten, sollten sich fiir die Dauer der
Ansteckungszeit (bis zu 7 Tagen nach Kontakt) diad¢ nach
jedem Toilettengang und vor der Zubereitung von Iikiten
grundlich waschen. Zum Waschen sollte Flissigseiteeinem
Seifenspender verwendet werden, zum Abtrockneiédade
Einmal-Papierhandticher. Anschliel3end sollten diadé mit
einem wirksamen Handedesinfektionsmittel genau nach
Gebrauchsanweisung desinfiziert werden.

Vorbeugende Mal3hahmer

Der wichtigste Schutz van&atlleninfektionen ist eine
konsequente Einhaltung der Kiichenhygiene bei der
Speisenzubereitung, insbesondere bei Speisen aus
tiefgefrorenem Gefliigel oder mit frischen Eiern ftAuwasser
von tiefgefrorenen Huhnchen enthélt oft SalmonelBim
Auftauvorgang muss das Auftauwasser getrennt aarfige
werden und sofort in den Ausguss geschlittet we(tof}
nachspulen). Alle Gegenstande, die mit Auftauwaisser
Beruhrung gekommen sind, missen mit heil3em Wasser
grundlich gereinigt werden.

Die konsequente Kihlung von Speisen mit Eiern, (@,
Fleisch etc. ist unbedingt erforderlich, da siclm&mellen
bereits bei Zimmertemperatur sehr schnell vermekdamen.
Mit Salmonellen befallene Lebensmittel konnen insgehen
und Geschmack unauffallig sein, nach Aufnahme atlenell
zur Erkrankung fuhren.

Fleisch und Fleischprodukte missen grundlich dweblegen
oder gut durchgegrillt werden.




