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Beschaftigte in Lebensmittelbetrieben als Corona-Verdachtsfille, -Diagnostizierte
oder deren Kontaktpersonen

Argumentationshilfe gegeniiber Gesundheitsbehorden

Sind Personen, die im Verdacht stehen mit Corona (SARS-CoV-2) infiziert zu sein oder als solche
bestétigt sind, auch Beschaftigte in einem Lebensmittelbetrieb, so stellen sich eine Reihe von Fragen
und sind gegebenenfalls besondere Entscheidungen zu treffen.

Uber die jeweils notwendigen MaRRnahmen entscheidet letztlich das zustiandige Gesundheitsamt auf
der Grundlage des Infektionsschutzgesetzes (IfSG, insbesondere § 28 IfSG). Es ist jedoch aus Sicht
potentiell betroffener Unternehmen dringend zu wiinschen, dass es bundesweit zu einer
einheitlichen Vorgehensweise der Gesundheitsamter kommt, die bei der Entscheidung liber die
Notwendigkeit der MaRnahmen im betroffenen Unternehmen die Funktion der Lebensmittel-
wirtschaft als fiir die Versorgung der Bevolkerung zwingend erforderliche kritische Infrastruktur und
den Grundsatz der VerhaltnismaRigkeit miteinzubeziehen haben. Einheitliche behordliche Leitfaden
oder Handlungsempfehlungen fiir das Vorgehen der Gesundheitsamter konnen fiir bundesweit
vergleichbare und die besondere Bedeutung der Lebensmittelwirtschaft in der derzeitigen
Ausnahmesituation berilicksichtigende Entscheidungsfindungsprozesse sorgen. Hierfiir setzt sich
der Lebensmittelverband Deutschland unter Betonung der nachstehenden Entscheidungskriterien
ein.

Im Ergebnis sind fiir die Betroffenen pragmatische, die besondere Tragweite der Situation und die
Funktion der Lebensmittelwirtschaft berlicksichtigende Entscheidungen der zustandigen
Gesundheitsamter wichtig, die die Aspekte des Gesundheitsschutzes, aber auch die Sicherstellung
der Versorgung der Bevolkerung mit Lebensmitteln in Deutschland im Auge haben und dariiber
hinaus nicht zu zusatzlichen, vermeidbaren Belastungssituationen, EinbuBen oder Existenz-
bedrohungen fiir die Unternehmen fiihren. Alle Lebensmittelunternehmen in der Kette, von der
Urproduktion iber das Lebensmittelhandwerk und die Ernahrungsindustrie bis zum
Lebensmitteleinzelhandel sind anerkannt Teil der kritischen Infrastrukturen und insofern
systemrelevant. UnverhaltnismaBige Entscheidungen aufgrund eines Diagnosefalls konnen deshalb
neben der Harte fiir das Einzelunternehmen in der aktuellen Lage zu folgenschweren Produktions-
ausfallen und zu Versorgungsengpassen im System der Lieferketten fiihren. Die Lieferletten in der
Lebensmittelwirtschaft sind heute eng vernetzt, d.h. der Ausfall eines Teils der Lieferkette fiihrt leicht
zu weitreichenden Folgen und Problemen in den nachgelagerten Produktionsstufen und daher im
Endeffekt zu Versorgungsengpassen. Eine sorgfaltige Einzelfallpriifung unter strikter Beachtung des
VerhaltnismaRigkeitsgrundsatzes und angemessener Wiirdigung der spezifischen Umstande in
jeweiligen Lebensmittelunternehmen bei der notwendigen Entscheidungsfindung kann solche
unerwiinschten Konsequenzen fiir die Gesamtversorgungslage vermeiden.

Beurteilungskriterien Im Einzelfall

In Bezug auf die betroffene Person in Lebensmittelunternehmen (als bestatigt Infizierte, als im
Verdacht Stehende oder als identifizierte Kontaktpersonen) sind die vom RKI vorgesehenen
MaRnahmen der Quarantane und Testung oder ggf. Einweisung vorgesehen, woriiber das
Gesundheitsamt jeweils vor Ort entscheidet.
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Fiir die das Management von Kontaktpersonen gelten die vom Robert-Koch-Institut ausgegebenen
Hinweise zur Identifizierung und Kategorisierungen (.1l und Ill) in Verbindung mit abgestuften
MaRnahmen, als Grundlage der Entscheidungen der Gesundheitsamter. Dabei gelten Personen, die
sich im selben Raum wie ein bestatigter Infektionsfall aufhielten, z.B. am Arbeitsplatz, sowie
Familienmitglieder als Kontaktpersonen der Kategorie Il, fiir die optional fiir 14 Tage Reduktion der
Kontakte zu anderen Personen, z.B. hdusliche Absonderung nahegelegt werden kann. (RKI:
Kontaktpersonennachverfolgung bei Erkrankungen durch das Coronavirus SARS-CoV-2). Es sind insofern
arbeitsumfeldabhangig personelle MalRnahmen zu treffen, die die raumlichen Gegebenheiten in
Betriebsstatten zu beriicksichtigen haben.

Die Besorgnisse in einem solchen Fall in den Lebensmittelunternehmen gelten dariiber hinaus der
Frage, ob und inwieweit MaBnahmen betreffend das Produktionsumfeld, Rohstoffen oder Produkten
erforderlich sind, ob solche ggf. von den Behorden verlangt werden und welche Kriterien fiir
differenzierte Losungen relevant sind bzw. sein sollten.

Das wichtigste Kriterium sind Art und Ort der Tatigkeit des betreffenden Mitarbeiters/Mitarbeiterin
im Unternehmen und das individuelle Arbeitsumfeld:

o Handelt es sich im weitesten Sinne um Tatigkeiten, bei deren Ausiibung sich iiblicherweise kein
Kontakt mit Rohstoffen, Zwischenprodukten, Lebensmitteln zur Abgabe oder endverpackte
Lebensmittel in den betrieblichen Prozessen ergibt (wie z.B. Mitarbeiter der Verwaltung, im
Labor, fiir Technik geschlossener Anlagen, im Lager, beim Transport), so erscheinen weitgehende
MaRnahmen bis hin zu BetriebsschlieBung mit Blick auf die vorgenannten Abwagungskriterien
unangemessen. Fiir betriebsinterne MaBnahmen ergibt sich keine lebensmittelspezifische
Besonderheit neben der Klarung und dem Management der Kontaktpersonen.

o Handelt es sich um Personen mit Tatigkeiten bei deren Ausiibung sich Kontakt mit Rohstoffen
oder Zwischenprodukten, mit Lebensmittelkontaktmaterialien, mit Lebensmitteln zu Abgabe oder
nicht endverpackten Lebensmitteln aufgrund der betrieblichen Prozesse ergibt, ist die
betriebsspezifische Situation z.B. im Hinblick auf Art des Produkts, raumliche Produktions-
umstande naher zu klaren. Ggf. sind betriebsintern weitere MaBnahmen in Bezug auf den
konkreten Arbeitsplatz (wie Desinfektion der Anlage oder Ausriistungsgegenstande) zu erwagen.

Zur Beurteilung der Relevanz solcher Kontaktsituationen (Lebensmittel <> infizierte Person) fiir die
Sicherheit und Verkehrsfahigkeit der Lebensmittel aus einem betroffenen Betrieb sind folgende
Aspekte wichtig:

- Hygienestandards
In Lebensmittelunternehmen herrscht generell ein hoher Hygiene- und Sicherheitsstandard.
Die rechtlich allgemein normierte Gute Hygienepraxis hat den Schutz der Produkte vor
jeglicher nachteiligen Beeinflussung zum Prinzip. Die Prozesse sind liblicherweise technisch
und organisatorisch auf die Vermeidung von Produktkontakt ausgerichtet, um der
Verantwortung des Unternehmers fiir die Lebensmittelsicherheit gerecht zu werden.
Entsprechend hohe materielle Anforderungen gelten auch beim Umgang mit Lebensmitteln
in offenen Prozessen, bei kiichentechnischen Zubereitungen in Gastronomie oder
Verpflegungseinrichtungen und bei der Abgabe insbesondere unverpackter Lebensmittel im
Lebensmitteleinzelhandel.
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Verpflichtend ist fiir Lebensmittelunternehmen ist dariiber hinaus die angemessene
Personalhygiene-Ausstattung und jahrlichen Hygiene-Schulungen des Personals, bei denen
z.B. Handhygiene ein besonders wichtiges Element ist.

- Infektionsschutz
Personen diirfen in Lebensmittelunternehmen nur dann Tatigkeiten mit Lebensmittelkontakt
ausiiben, wenn sie vom Gesundheitsamt nachweislich {iber den erforderlichen
Infektionsschutz und ihre Pflichten zur personlichen Vorsorge belehrt wurden (§§ 42,43
IfSG). Der Unternehmer hat dieses Personal regelmaRig qualifiziert intern zu belehren.
Personen mit bestimmten Infektionen unterliegen einer Mitteilungspflicht und einem
Tatigkeitsverbot im Umgang mit Lebensmitteln.

- Ubertragungswege
Sollte es denkbar sein, dass Lebensmittel, Rohstoffe, Packstoffe durch SARS-CoV-2-infizierte
Mitarbeiter kontaminiert wurden, so konnen die Konsequenzen und ein mogliches
Infektionsrisiko fiir Verbraucher auf Basis der wissenschaftlich belegten Informationen des
Bundesinstituts fiir Risikobewertung (FAQ ,Kann das neuartige Coronavirus iiber Lebensmittel
und Gegensténde (ibertragen werden?" Stand 18.3.2020) und der Stellungnahme der EFSA vom
9. Marz 2020 abgeleitet werden:

o Es gibt derzeit keine Falle, bei denen nachgewiesen ist, dass sich Menschen auf dem
Weg liber den Verzehr kontaminierter Lebensmittel oder durch Kontakt zu
kontaminierten Gegenstanden mit dem Coronavirus infiziert haben.

o Ubertragungen iiber Oberflachen, die kurz zuvor mit Viren durch direktes Niesen oder
Husten kontaminiert wurden, sind als Schmierinfektionen denkbar. Aufgrund der
relativ geringen Stabilitat von Coronaviren in der Umwelt ist dies aber nur in einem
kurzen Zeitraum nach der Kontamination wahrscheinlich. Dem BfR sind keine
Corona-Infektionen iiber Oberflachen als Ubertragungsweg bekannt.

o Der wichtigste Ubertragungsweg ist eine sogenannte Trépfchen-Infektion, bei der die
Coronaviren von infizierten Menschen Uber Trépfchen in die Luft abgegeben und
anschlieBend eingeatmet werden.

o Da Coronaviren hitzeempfindlich sind, kann ein Infektionsrisiko liber kontaminierte
Lebensmittel dann ausgeschlossen werden, wenn nach der potentiellen
Kontaminationssituation im Prozess noch ein Erhitzungsschritt folgt.

o Da Coronaviren nicht besonders stabil auf trockenen Oberflachen sind, erfolgt in der
Regel die Inaktivierung in getrocknetem Zustand innerhalb von Stunden bis einigen
Tagen. SARS-CoV-2 zeigt, dass es nach starker Kontamination bis zu 3 Stunden als
Aerosol, bis zu 4 Stunden auf Kupferoberflachen, bis zu 24 Stunden auf Karton und
bis zu 2-3 Tagen auf Edelstahl und Plastik infektios bleiben kann. Bei potentiell
kontaminierten Lebensmitteln oder Verpackungen, die liblicherweise oder
vorsorglich als Quarantane-MalRnahme (zwischen)gelagert werden, kann ein
Infektionsrisiko dadurch ausgeschlossen werden.

Dr. S. Stahle, 18.3.2020
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