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Biostoffe

Was sind Biostoffe?

Biologische Arbeitsstoffe — oder kurz Biostoffe — sind mikroskopisch kleine, mit bloem Auge oft
nicht sichtbare oder anderweitig wahrnehmbare, vermehrungsfihige Lebewesen sowie deren
Bestandteile und Produkte, die am Arbeitsplatz auftreten konnen. Biostoffe umfassen alle
Mikroorganismen (umgangssprachlich ,Keime“, ,Erreger”), einschlieBlich gentechnisch
veranderter Mikroorganismen (GVO), Zellkulturen und den Menschen befallende human-

pathogene Parasiten (Schmarotzer).

Biostoffe sind am Arbeitsplatz von Bedeutung, weil sie liber die Fahigkeit verfligen kénnen, die
Gesundheit zu beeinflussen und zu schddigen. Dabei steht die Ansteckung durch
Krankheitserreger (Infektion) im Vordergrund der Betrachtung. Ebenso konnen durch Biostoffe
aber auch Allergien entstehen (Sensibilisierung), Vergiftungen (Toxine) oder weitere

gesundheitsschadliche Wirkungen auftreten.

Was sind die Grundlagen des Arbeitsschutzes hinsichtlich

Biostoffe?

Der Gesetzgeber hat auf nationaler und europdischer Ebene zum Schutz der Gesundheit und
Sicherheit von Beschiftigen bei Tatigkeiten mit biologischen Arbeitsstoffen Rechtsvorschriften
erlassen. Dabei handelt es sich um das Arbeitsschutzgesetz, die Biostoffverordnung sowie das

Technische und Arbeitsmedizinische Regelwerk.

Demnach sollen Arbeitgeber und Beschéftigte, die mit Biostoffen verbundenen,
gesundheitsschddigenden Wirkungen bei der Arbeit moglichst vermeiden bzw. sich vorsorgend
vor ihnen schiitzen. Dazu muss der Arbeitgeber Gefahrdungen durch Biostoffe im Betrieb priifen,
SchutzmaBnahmen festlegen und diese in der Betriebsanweisung allgemein verstdndlich
festschreiben. Die Betriebsanweisungen miissen immer auf dem neuesten Stand zur Verfligung
stehen. Ebenso wichtig ist die Ausbildung, Unterweisung und das Bewusstsein der Beschéftigten

fir die von Biostoffen ausgehenden Gefdhrdungen am Arbeitsplatz. Denn durch die Umsetzung
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und Einhaltung der notwendigen Maflnahmen tragen sie selbst zur Vermeidung

gesundheitsschddigender Einfliisse bei.

Sind alle Biostoffe gefadhrlich?

Der Prozess der Lebensmittelherstellung stellt sicher, dass ein fiir den Verbraucher
gesundheitlich unbedenkliches Produkt hergestellt und zum Verkauf angeboten werden kann.
Wesentliche Elemente sind u. a. die Einhaltung lebensmittelrechtlicher Vorgaben und die im

Betrieb verankerte ,,Gute Herstellungspraxis®.

So ist der Uberwiegende Teil der natiirlicherweise auftretenden Biostoffe wahrend des
Produktionsprozesses fiir Beschaftigte ungefdhrlich oder sogar erwiinscht, d. h. sie sind gemaf

ihrer moglichen Ansteckungsgefahr (Infektionsrisiko) in der Risikogruppe 1 eingestuft.

Der Arbeitgeber ist verpflichtet fiir Gefahrdungen durch Biostoffe der Risikogruppen 1 bis 4 vor
Arbeitsaufnahme eine Beurteilung durchzufiihren und SchutzmaBnahmen festzulegen und
einzurichten. Die Uberpriifung der Wirksamkeit der SchutzmaRnahmen ist Teil der
Gefdhrdungsbeurteilung. Die Beschiftigten missen fachkundig (ber die Gefdhrdung durch
Biostoffe aufgekladrt und in ihre Handhabung unterwiesen werden. Entscheidend ist, dass jeder
Beschéftigte ein Bewusstsein fiir die tatsdchlichen Gefahren durch Biostoffe in den jeweiligen
Arbeitsschritten entwickeln kann. Im Einzelfall wird betrachtet, ob ein Kontakt zu
Krankheitserregern moglich ist, welche Ubertragungswege zur Ansteckung fiihren kénnten und
welche besonderen Schutzmafnahmen zu beachten sind. Beispiele fiir solche Krankheitserreger

sind Salmonellen, Fakalkeime, multiresistente Keime sowie Hepatitis A Viren.

Wie konnen Biostoffe Krankheiten hervorrufen?

Biostoffe kénnen je nach ihrer Natur auf verschiedene Weise gesundheitsschadigende Wirkungen
hervorrufen. In der Regel sind diese bei medizinischer Versorgung erfolgreich behandelbar. Je

nach Art und Ausprdgung ist es jedoch moglich, dass sie zu dauerhaften gesundheitlichen
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Beschwerden, Krankheiten oder - in ganz seltenen Féllen - auch zum Tod fiihren kdnnen. Hier
kommt der durch mikrobielle Erreger ausgelosten Ansteckung (Infektion) die groBte Bedeutung
zu. Fir die Auslosung einer Infektion bei Tatigkeiten am Arbeitsplatz sind die hdufigsten

Ubertragungswege beschrieben. Erreger kénnen durch

e FEinatmen

Aufnahme Uber die Haut

Schnitt- und Stichverletzungen

Bisse oder andere Verletzungen der Haut

Verschlucken

in den Kérper gelangen.

Krankheitserreger konnen vom Tier auf den Menschen (Zoonosen), von Stoffen - z. B. Rohstoffen,
Zutaten, Produkten oder Oberflichen - auf den Menschen (Kontamination), aber auch von

Mensch zu Mensch tibertragen werden.

Infektionen werden zumeist erst zeitlich versetzt durch Krankheitszeichen, wie z. B. Schmerz,
Schwellung, Ubelkeit, Erbrechen, Durchfall oder Fieber wahrgenommen. Fiir die Beurteilung des
Arztes ist es daher duBerst wichtig, dass er informiert wird, wo und womit man arbeitet. So kann
er die Ursache der Beschwerden oder einer moglichen Ansteckung mit der beruflichen Tatigkeit in

Zusammenhang bringen.

Zur Vorbeugung (Prévention) ist es erforderlich, dass Beschiftigte zum Auftreten, den
Ubertragungswegen und frilhen Krankheitszeichen bei Tétigkeiten mit Biostoffen sowie

Mafinahmen der Ersten Hilfe aufgeklart und unterwiesen werden.

Gibt es weitere Gefahren bei Tatigkeiten mit Biostoffen?

Biostoffe kdnnen die Entstehung von Allergien hervorrufen. Bei einer Allergie lost das
korpereigene Abwehrsystem zum Teil stark beeintrdchtigende Beschwerden aus, wie z. B.

Augentrdnen, FlieRschnupfen, asthmatische Beschwerden, Hautverdanderungen.
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Am Arbeitsplatz konnen unter anderem Schimmelpilze Ausloser fiir Allergien sein. lhre Sporen
und Bestandteile schweben aufgrund der geringen Gréfe lange in der Luft und werden bei
Tdtigkeiten mit hohen Freisetzungsraten oder in einem stark belasteten Umfeld eingeatmet.
Auflerdem konnen bei hoher Staubbelastung oder Feuchte zusatzlich Bestandteile von Bakterien
oder Schimmelpilzen (Toxine) auftreten. Diese kdnnen, bei ausreichend hohen Mengen, im
Korper zu Vergiftungsreaktion fiihren, die beispielsweise mit Fieber und Atembeschwerden

einhergehen.

Es ist zu beachten, dass Mafnahmen zur Reinigung und Desinfektion selbst mit Gefdhrdungen

verbunden sein kdnnen. In diesem Zusammenhang spricht man von Gefahrstoffen.

Treten Biostoffe bei der Herstellung von Lebensmitteln auf?

Bei der Herstellung und dem Verkauf von Lebensmitteln kommen Beschaftigte auf vielféltige
Weise in Kontakt mit biologischen Arbeitsstoffen. So sind beispielsweise in den fiir die Pro-
duktion von Lebensmitteln eingesetzten Rohmaterialien, wie Gemiise, Obst, Fisch, Fleisch und

Gewiirzen, Biostoffe natlirlicherweise enthalten.

Weiterhin kénnen Mikroorganismen bei mangelnder Hygiene unbeabsichtigt z. B. durch ver-
schmutzte Gegenstdnde, Gerdte, Maschinen und Anlagen, Verpackungsmaterialien oder

technische Installationen und nicht zuletzt durch das Personal selbst verbreitet werden.

Werden Biostoffe auch gezielt eingesetzt?

Bei der Herstellung vieler Lebensmittel werden unterschiedliche Mikroorganismen eingesetzt. Die
Herstellung von Sauerkraut, Bier, Brot, Joghurt, Kdse und vielen anderen Lebensmitteln wére
ohne bestimmte Bakterien, Hefen und Schimmelpilze gar nicht mdglich. Hierfiir kommen

Starterkulturen zum Einsatz.

Starterkulturen sind aufgrund besonderer Stoffwechsel-Eigenschaften ausgewdhlte Mikro-

organismen. Sie werden den Rohstoffen zur Veredelung zugesetzt, um gewlinschte Eigenschaften
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wie Aussehen, Aroma, Geschmack und Haltbarkeit durch Fermentation (Garprozesse)
auszuprdgen oder zu verbessern. Mit Starterkulturen kénnen Fermentationsschritte gesteuert und
sicher eingehalten werden. Wesentlich ist auch, dass die hygienischen Risiken deutlich
abgesenkt werden. Die Zusammensetzung verhindert beispielsweise die Vermehrung

unerwiinschter und schadlicher Keime.

Starterkulturen sind fiir die Gesundheit des Verbrauchers unbedenklich, da sie i. d. R. keine
Infektionen verursachen. Allerdings sind flir Tatigkeiten, bei denen eine grof3e Anzahl von Keimen
auftreten (Exposition gegeniiber hohen Luftkeimzahlkonzentrationen) vorsorgende MafRnahmen

zur Vermeidung von Hautirritationen und Allergien durch Einatmen oder Hautkontakt erforderlich.

In welchem Umfang muss eine arbeitsmedizinische Vorsorge

betrieben werden?

Im Ergebnis der Gefdhrdungsbeurteilung legt der Arbeitgeber gemadfy Verordnung zur
arbeitsmedizinischen Vorsorge fest, ob bei Tdtigkeiten mit Biostoffen eine arbeitsmedizinische
Vorsorge regelméafig angeboten oder gar verpflichtend durchgefiihrt werden muss. Beschéftigten
ist es jederzeit moglich bei arbeitsbedingten Beschwerden - oder auch nur dem Verdacht darauf -

auf eigenen Wunsch an einer arbeitsmedizinischen Beratung teilzunehmen.

Welche grundlegenden Handlungsweisen sollten Beschiftigte

bei Tatigkeiten mit Biostoffen beachten?

e Die Unterweisung zu Biostoffen ist ein Angebot fiir den eigenen Schutz und ernst zu nehmen,
damit ein Bewusstsein fiir mogliche Gefdhrdungen entwickelt und im Hinterkopf behalten
werden kann.

e Die Betriebsanweisungen zu Tatigkeiten mit Biostoffen miissen im Auge behalten werden. Bei

neuen oder unklaren Situationen sowie Zweifeln soll bei Vorgesetzten nachgefragt werden.
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e SchutzmafBnahmen missen sicher eingehalten und sorgfdltig ausgefiihrt werden. Zum
Gebrauch und der Handhabung personlicher Schutzausriistung (PSA) ist eine Einweisung
erforderlich. Gegebenenfalls muss eine Anpassung auf die Person und Abstimmung der
MaBnahme erfolgen. Personliche Schutzausriistung kann nur wirksam sein, wenn deren
Gebrauch sicher beherrscht wird.

e Eine Gute Hygiene-Praxis im Betrieb — wie vorgegeben - pflegen und selbst aktiv beférdern,
damit die Ubertragung von Keimen keine Chance hat.

e Nahrungs- und Genussmittel (z. B. Rauchen oder Kaugummi) diirfen wahrend Tatigkeiten mit
Biostoffen liberhaupt nicht zu sich genommen werden. Dies ist ein einfacher und wirksamer
Schutz vor Ansteckung durch Verschlucken oder Einatmen.

o Angebote zur Arbeitsmedizinischen Vorsorge sollen beriicksichtigt werden. Bei Fragen bzw.
ersten Anzeichen von arbeitsbedingten Beschwerden sollte vorsorglich arbeitsmedizinische
Beratung in Anspruch genommen werden.

e Es ist immer sinnvoll, sich Uiber Angebote zu ,Biostoffen® im Internet weiter zu informieren.
Mit Informations- und Qualifizierungsangeboten des zustandigen Unfallversicherungstrégers,
z. B. der Berufsgenossenschaft fiir Nahrungsmittel und Gastgewerbe (BGN), kdnnen

Kenntnisse erweitert und auf dem Laufenden gehalten werden.
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Wie sieht eine Betriebsanweisung aus?

Der Arbeitgeber ist in der Pflicht, eine Beurteilung
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Treten bei Tatigkeiten ausschlieflich Biostoffe der Risikogruppe 1 auf, von denen keine sensi-
bilisierende oder toxische Wirkung ausgeht, ist fiir diese eine schriftliche Betriebsanweisung

nicht erforderlich.

Wann miissen Beschiaftigte unterwiesen werden?

Unterweisungen stellen eine wichtige organisatorische Malnahme dar, um die Beschdftigten zu

informieren und sicherheitsgerechtes Verhalten im Betrieb zu erreichen.

Beschiftigte, die Tatigkeiten mit Biostoffen ausfilhren, miissen anhand der Betriebsanweisung

Uber die auftretenden Gefahren und Uber die SchutzmaBnahmen unterwiesen werden. Die
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Unterweisung ist vor Aufnahme der Tatigkeiten miindlich und arbeitsplatzbezogen durchzufiihren
sowie jahrlich zu wiederholen. Zeitpunkt und Gegenstand der Unterweisungen sind im Anschluss
an die Unterweisung schriftlich festzuhalten und vom Unterwiesenen durch Unterschrift zu

bestatigen.

Was ist zum Infektionsschutzgesetz zu beachten?

Die Regelung zu Biostoffen steht in einem engen Zusammenhang mit dem Infektionsschutz. Das
Gesetz zur Verhiitung und Bekdmpfung von Infektionskrankheiten beim Menschen heif3t
Infektionsschutzgesetz (IfSG). Es ist - wie sein Titel beschreibt - darauf ausgerichtet, dass
Krankheiten nicht ibertragen und Infektionen friihzeitig erkannt werden und ihre Ausbreitung in

der Bevolkerung unterbunden wird.

Nach IfSG § 43 miissen Beschéftigte vor erstmaliger Aufnahme bestimmter Tatigkeiten, durch das
Gesundheitsamt oder einem von ihm beauftragten Arzt oder Arztin belehrt werden. Die
ausgestellte Bescheinigung darf nicht dlter als 3 Monate sein. Im Abstand von zwei Jahren wird

der Arbeitgeber flir weitere Belehrung nach Infektionsschutzgesetz Sorge tragen.

Fiir wen gilt ein Tatigkeits- und Beschiaftigungsverbot gem.

Infektionsschutzgesetz § 42?
GemaR IfSG § 42 (1)

Personen, die

1. an Typhus abdominalis, Paratyphus, Cholera, Shigellenruhr, Salmonellose, einer anderen
infektiosen Gastroenteritis oder Virushepatitis A oder E erkrankt oder dessen verdachtig
sind,

2. an infizierten Wunden oder an Hautkrankheiten erkrankt sind, bei denen die Mdglichkeit

besteht, dass deren Krankheitserreger iber Lebensmittel tibertragen werden kdnnen,
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3. die Krankheitserreger Shigellen, Salmonellen, enterohdamorrhagische Escherichia coli

oder Choleravibrionen ausscheiden,
diirfen nicht tatig sein oder beschéftigt werden

a) beim Herstellen, Behandeln oder Inverkehrbringen der in Absatz 2)* genannten
Lebensmittel, wenn sie dabei mit diesen in Berlihrung kommen, oder
b) in Kichen von Gaststdtten und sonstigen Einrichtungen mit oder zur Gemein-

schaftsverpflegung.

Satz 1gilt entsprechend fiir Personen, die mit Bedarfsgegenstdanden, die fiir die dort genannten
Tatigkeiten verwendet werden, so in Beriihrung kommen, dass eine Ubertragung von
Krankheitserregern auf die Lebensmittel im Sinne des Absatzes 2 zu befiirchten ist. Die Satze 1

und 2 gelten nicht fiir den privaten hauswirtschaftlichen Bereich.

(2) Lebensmittel im Sinne des Absatzes 1 sind:

-_—

Fleisch, Gefliigelfleisch und Erzeugnisse daraus

Milch und Erzeugnisse auf Milchbasis

Fische, Krebse oder Weichtiere und Erzeugnisse daraus
Eiprodukte

Sduglings- und Kleinkindernahrung

Speiseeis und Speiseeishalberzeugnisse

Backwaren mit nicht durchgebackener oder durcherhitzter Fiillung oder Auflage

® N VA WwN

Feinkost-, Rohkost- und Kartoffelsalate, Marinaden, Mayonnaisen, andere emulgierte
Sof3en, Nahrungshefen
9. Sprossen und Keimlinge zum Rohverzehr sowie Samen zur Herstellung von Sprossen und

Keimlingen zum Rohverzehr.
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Was ist ein HACCP-Konzept?
HACCP ist die englisch-sprachliche Abkiirzung fiir ,,Hazard Analysis of Critical Control Points®.

HACCP ist eine Mafinahme des Betriebes, die Hygiene und Sicherheit seiner Produkte und

Produktionsbedingungen sicherzustellen.

Unter HACCP versteht man ein ganzheitliches Vorgehen mit dem Gefahren fiir das Produkt

(Hazard) in der Herstellung und dem Vertrieb von Lebensmitteln erkannt und beurteilt (Analysis)
werden. Entsprechend der Untersuchung werden vorausschauend an entscheidenden Punkten
(im Prozess) Kontrollen (critical control points) und deren Uberwachungs- und Korrekturvorgaben

im Betrieb festgeschrieben.

Das HACCP-Konzept beruht auf der Einhaltung angemessener und einwandfreier
Hygienebedingungen. Als Beispiel fiir einen kritischen Kontrollpunkt (CCP) der Hygiene kann die
Erhitzung (Pasteurisierung) der Milch zur Abtétung von Keimen bei der Herstellung von Speiseeis

genannt werden.

Die EU-Verordnung Nr. 852/2004 iiber Lebensmittelhygiene sieht die Anwendung eines HACCP-
Konzeptes in allen Betrieben, die mit der Herstellung, Verarbeitung und dem Vertrieb von

Lebensmitteln beschéftigt sind, vor.
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