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Was Sie uiber EHEC wissen sollten

Enterohdmorrhagische Escherichia coli (kurz: EHEC) sind bestimmte krankheitsaus-
I6sende Stdmme des Darmbakteriums Escherichia coli (kurz: E. coli). Diese Bakterien
leben im Darm von (Wild-)Wiederkauern, wie z. B. Rindern, Rehen, und kénnen be-
stimmte Giftstoffe, die sogenannten Shigatoxine (Synonyme: Shiga-like-Toxine, Vero-
toxine) produzieren. Die Tiere erkranken in der Regel nicht daran. Unter ungunstigen
Umsténden kdnnen sie aber auch in den menschlichen Organismus gelangen und
hier Durchfallerkrankungen auslésen. ,Enterohamorrhagisch® deutet an, dass EHEC ;
beim Menschen blutige Durchfallerkrankungen auslésen kann. L

Der Erreger

EHEC-Erreger sind gramnegative Stabchenbakterien. Die Bakterien sind empfindlich gegen Hitze, tiberleben je-
doch gut in gefrorenen Lebensmitteln und im sauren Milieu. Die Inkubationszeit betrégt ca. 2 bis 10 Tage, durch-
schnittlich 3 bis 4 Tage. Bereits eine sehr geringe Anzahl von 10 bis 100 Bakterien kénnen fur eine Infektion ausrei-
chen. Betroffene Menschen sind ansteckend, solange sie die EHEC-Bakterien mit dem Stuhlgang ausscheiden.

Die Ubertragungswege

EHEC-Infektionen kdnnen auf unterschiedlichen Wegen (ibertragen werden, gréBtenteils durch die direkte oder
indirekte orale Aufnahme von Fakalspuren, wie z. B. bei Kontakt zu (Wild-)Wiederkauern oder beim Verzehr
kontaminierter Lebensmittel, insbesondere von rohem Fleisch oder Rohmilch. Eine Infektion ist auch tber fakali-
enverseuchtes Trink- oder Badewasser, eine Ubertragung von Mensch zu Mensch oder eine Ubertragung durch
Tier-Mensch-Kontakte méglich.

Praventive MaBnahmen sind u. a.

* Rohe Lebensmittel tierischer Herkunft und andere leicht verderbliche Lebensmittel, wie z. B. Fleisch,
Wourstaufschnitt, Mettwurst, Feinkostsalate, Milch und Milcherzeugnisse, sollten stets bei Kiihlschranktempe-
ratur gelagert werden.

* Bei der Zubereitung von Lebensmitteln, insbesondere Fleisch, sollte beachtet werden, dass die Speisen gut
durchgegart sind. Die Kerntemperatur sollte mindestens 70 °C fiir 10 min. betragen.

* Fleisch und andere rohe Lebensmittel sollten zur Vermeidung von Kreuzkontaminationen, falls méglich, nicht
zeitgleich mit anderen, unmittelbar zum Verzehr bestimmten Lebensmitteln zubereitet werden. Keinesfalls
sollen diese Lebensmittel unter Verwendung derselben Arbeitsgerate und Arbeitsflachen bearbeitet
werden. Bei Weiterverwendung sind diese griindlich zu reinigen.

* Milch sollte nicht in rohem Zustand, sondern nur nach Warmebehandlung konsumiert werden. Die Abgabe
von Rohmilch, Rohrahm oder nicht ausreichend erhitzter Milch an Verbraucher ist in Einrichtungen der
Gemeinschaftsverpflegung rechtlich untersagt.

* Rohes Gemiuse, Salate und Krauter sollten vor dem Verzehr griindlich geputzt und gewaschen werden.

* Einhaltung der Handehygiene.

Melde-/Benachrichtigungspflicht gemaBs Infektionsschutzgesetz (IfSG)

Infizierte Personen, die in gemeinschaftlichen Einrichtungen, wie z. B. Kindereinrichtungen arbeiten, durfen dort

nicht arbeiten, solange sie EHEC ausscheiden. Gleiches gilt flir Berufstatige, die mit Lebensmitteln arbeiten.

Infektionen mit EHEC sind in Deutschland schon bei Verdacht beim Gesundheitsamt meldepflichtig. Hinweis:
Leiter*innen von Gemeinschaftseinrichtungen haben keine Meldepflicht, sondern eine Benachrichtigungspflicht.

Weitere Informationen:

B Checkliste fur Hygieneaufgaben ,,HygienemaBnahmen bei enterohdmorrhagischen Escherichia coli (EHEC)*
auf www.orochemie.de unter Service/Checkiisten fir Hygieneaufgaben.

B Krankheitserreger von A - Z mit wirksamen Desinfektionsmitteln auf www.hygienewissen.de unter Informati-
onen/Krankheitserreger von A - Z mit wirksamen Desinfektionsmitteln.
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oro® Vliestiicher standard und oro® Vliiestiicher kompakt - Zum Selbsttranken
B Hochwertige, reiBfeste, fusselfreie, trockene Vliestlicher — extra groB.

B Spenderbox ausgestattet mit sehr stabilem und gut verschlieBbarem Deckel
zum Schutz der Ticher vor Kontamination und Verdunstung.

B Trankbar mit Gebrauchslésungen der orochemie-Konzentrate B 10, B 15 und

B 20 Wischdesinfektion sowie den gebrauchsfertigen Praparaten B 33, B 40 = e

oder B 45 Schnelldesinfektion. y =
B Fein strukturierte Tlcher — sehr gute Abgabe der Desinfektionslésung zur voll- §§ i

standigen Benetzung der Flache, kein Zerkratzen der Oberflachen. e i

B Leicht faltbar aufgrund von TuchgréBe und Material, so dass auch kleine und
verwinkelte Oberflachen erreichbar sind.

B Nachgewiesene Desinfektionswirkung und Stabilitat der Wirkstofflésungen.

B Voll aktiv vom ersten bis zum letzten Tag — verwendbar bis zu 28 Tage/
3 Monate (B 33; B 40; B 45).

Neue Verkaufseineit:

B Hohe Wirtschaftlichkeit — groBe Zeitersparnis bei der Vorbereitung durch ein- 6 Eimer leer + Deckel

malige Herstellung der getrankten Desinfektionstiicher und sparsamer Desin-
fektionsmittelverbrauch. Ausreichend fiir 60 bzw. 180 Desinfektionsvorgéange.

Siehe www.orochemie.de

orochemie-Messeteilnahme Friuhjahr 2022
B RETTmobil, 11. — 13.05.2022, Fulda, Stand 1006, Halle D

B Pflege Plus, 17. — 19.05.2022, Stuttgart

Neue Checklisten fiir Hygieneaufgaben
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Méchten Sie wissen, welche HygienemaBnahmen bei bestimmten Krankheitserre-
gern zu ergreifen sind? Nutzen Sie unsere Checklisten fir Hygieneaufgaben auf
www.orochemie.de unter Service/Checklisten fiir Hygieneaufgaben. Ubrigens: Es
gibt neue Checklisten zu folgenden Themen: Adenoviren, enterohamorrhagische
Escherichia coli (EHEC), Kopflause und Rotaviren.
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