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(A) Angajatii in domeniul
alimentar trebuie sa se spele pe
maini asa cum se specifica in
§§ 2-301.12 si 2-301.13.

(B) Angajatii din domeniul
alimentar reduc la minimum
contactul mainilor goale cu
alimentele i utilizeaza
ustensile adecvate cum ar fi
hartie cerata, spatule, clesti,
manusi de unica folosinta sau
echipamente de distribuire.”""

MOTIVE DE SANATATE
PUBLICA:

Cei trei factori esentiali descrisi
in Codul alimentar (Food
Code) al FDA privind limitarea
toxiinfectiilor alimentare
transmise pe calea fecal-orala
includ: excluderea/
restrictionarea accesului
lucritorilor din domeniul
alimentar cu toxiinfectii
alimentare; spélarea corectd a
mainilor; si lipsa contactului
mainilor goale cu alimentele
gata pentru consum. Fiecare
dintre acesti factori este
inadecvat daci este utilizat
independent si este posibil sa
nu fie eficace. Cu toate acestea,
cind se combin4 toti cei trei
factori si sunt utilizati
corespunzator, transmiterea
agentilor patogeni pe cale fecal
-orala poate fi finutd sub
control. In Oregon, lucritorilor
din domeniul alimentar li se
impune sd reduca la minimum
contactul mainilor goale cu
alimentele, dar in prezent
acesta nu este interzis. Insa
este important de retinut ci
doar spalarea corecti a
mainilor cu sdpun simplu si
api este posibil sa nu fie o
actiune suficientd pentru a
impiedica transmiterea
microbilor patogeni prin
intermediul contactului direct
dintre mana si alimentele gata
pentru consum.

Ce trebuie sa stiti in legatura cu Codul

| ]
Reducerea la minimum a

contactului cu mainile goale

Trebuie s schimbati ménusile in
urmatoarele situatii:

Lucrétorii din domeniul alimentar
pot raspandi bolile in mediul
serviciilor alimentare atunci

cand mainile le intrd in contact * Imediat ce se murddresc sau
cu alimentele gata pentru consum. se rup

e Inainte de a incepe o altd activitate
Alimentele gata pentru consum sunt e Dupa manipularea de carne,

alimentele care nu mai necesita peste sau pui crud si nainte de a
nicio alta pregétire inainte de a fi manipula alimente gata pentru
servite. Aici sunt incluse fructele si consum

legumele crude, spélate si
taiate, precum si alimentele
care nu mai necesita gatire,
cum ar fi sandvisurile, salatele
si painea. Lucratorii din
domeniul alimentar trebuie sa
foloseasci ustensile atunci
cand manipuleazi alimente
gata pentru consum si nu
mainile goale.

Ustensilele adecvate includ:

Hartie cerata

Clesti

Furculite si alte ustensile
de servire

Spatule I—_
Minusi de unici folosint4, Manusile sunt una dintre NUMEROASELE

54 latex optiuni pentru a evita contactul mainilor
goale cu alimentele gata pentru consum

Ingredientele care se

utilizeaza exclusiv in produse
alimentare care sunt ulterior
preparate termic complet,

cum ar fi pizza, nu sunt considerate
alimente gata pentru consum si pot
fi manipulate cu mainile goale.

Nu spilati si nu reutilizati niciodata
manusile de unici folosinta.

Nu trebuie utilizate manusi din latex
intrucat alergenii din manusi pot trece
in alimente si pot cauza o reactie

Manusile si alte bariere nu me
alergica la unele persoane.

inlocuiesc spalarea mainilor.

Spalati-vi intotdeauna pe maini
inainte sa puneti manusile si cand
schimbati méanusile cu unele noi.
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