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2-201.11 Responsabilitatea
detinatorului permisului si a
persoanei responsabile

2-201.12 Excluderi si restrictii
Persoana responsabild exclude sau
restrictioneazi accesul unui angajat
din domeniul alimentar:

(A) Cu exceptia cazului cAnd
simptomul provine de la o afectiune
neinfectioasd, va exclude un angajat
care prezinta oricare dintre
urmatoarele semne sau simptome:
(1) Varsaturi; ?

(2) Diaree; P

(3) Durere in gét cu febr3; ? sau

(4) Icter.?

(B) Exclude sau restrictioneaza
accesul un angajat din domeniul
alimentar care are o leziune ce
contine puroi, care este deschisa
sau supureaza si se afla:

(1) Pe méini sau incheieturi, cu
exceptia cazului in care un bandaj
impermeabil protejeaza leziunea

si peste bandajul impermeabil se
poartd o manusa de unica

folosinta; P

(2) Pe portiunile expuse ale
bratelor, cu exceptia cazului in care
leziunea este protejata cu un bandaj
impermeabil; P sau

(3) Pe alti parte a corpului, cu
exceptia cazului in care leziunea
este acoperita cu un bandaj uscat,
rezistent, fixat strans. P

(C) Exclude un angajat din
domeniul alimentar daca
respectivul angajat este diagnosticat
de un medic sau este suspect de:

(1) Norovirus; ?

(2) Virusul hepatitei A; ?

(3) Shigella spp.; ?

(4) E. coli enterohemoragic sau care
produce toxina Shiga; P sau

(5) Salmonella Typhi. P

2-201.13 Eliminarea
excluderilor si restrictiilor

MOTIVE DE SANATATE
PUBLICA:

Multe boli care provoaci diaree si
varsaturi sunt transmise de la lucratorii
din domeniul alimentar bolnavi catre
clienti. Excluderea sau restrictionarea
accesului angajatilor bolnavi de a lucra
cu alimente este unul dintre factorii
esentiali in prevenirea toxiinfectiilor
alimentare din unitatea dvs. Ceilalti doi
factori esentiali sunt spalarea corectd
pe maini si lipsa contactului méinilor
goale cu alimentele gata pentru
consum.

Ce trebuie sa stiti in legatura cu Codul

Politica privind bolile angajatilor

Aveti o politica privind bolile
angajatilor scrisa sau verbald? Daci
nu, aveti nevoie de una pentru a
impiedica toxiinfectiile alimentare
asociate cu alimentele contaminate
de cdtre un angajat din domeniul
alimentar bolnav sau infectat.
Persoana responsabila si angajatii
din domeniul alimentar trebuie s
cunoasca politica privind bolile
angajatilor si sd poata furniza
informatii atunci cand sunt
intrebati de managerii unitatii sau
de autorititile de reglementare.

O buna politica privind bolile
angajatilor consta din trei
parti:

1. Conducerea este raspunzitoare
sd informeze angajatii cu
privire la politica privind bolile
angajatilor si sd instruiasca
angajatii in legatura cu
simptomele si bolile.

2. Angajatul trebuie si poati
recunoaste simptomele
toxiinfectiei alimentare si sa stie
cd este responsabilitatea sa sa
raporteze conducerii daca
prezinti oricare dintre
simptomele enumerate mai jos.

3. Un plan al conducerii pentru a
restrictiona sau exclude
angajatii care prezinta
simptome, sunt diagnosticati
sau sunt expusi la toxiinfectii
alimentare.

Simptomele toxiinfectiei alimentare
sunt oricare dintre urmétoarele:

e Diaree

e  Varsaturi

e Durere in gt cu febra

e Icter (ingilbenirea ochilor si
a pielii)

e Taieturi sau arsuri infectate
pe maini sau brate

Programul de prevenire a toxiinfectiilor alimentare
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Angajatii nu pot reveni la serviciu
timp de cel putin 24 de ore dupa
ce nu mai prezinta simptome de
varsaturi, diaree sau febri cu
durere in gat.

=

Multe persoane folosesc terme-
nul ,gripa la stomac” pentru a-si
descrie simptomele

Excludeti sau restrictionati accesul
angajatilor la serviciile alimentare
daci sunt diagnosticati cu oricare
dintre urmatoarele:

e E.coli O157:H7
Salmonella typhi
Shigella
Hepatita A
Norovirus

Mai multe informatii sunt
disponibile la adresa:
http://www.fda.gov/food/
guidanceregulation/

retailfoodprotection/
industryandregulatoryassistanceandt
rainingresources/ucm266434.htm;
Codul alimentar FDA din 2009,

Anexa 7; contactand departamentul

de sanatate local.




