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Manipularea in siguranta a alimentelor
Informare a Directiei de Sanatate Publica
cu privire la art. 42/43 din Legea protectiei
impotriva infectiilor (IfSG)
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Instructaje pentru personal cu privire la manipularea alimentelor

Persoanele care produc, transporta sau predau
alimente, precum brutarii, macelarii, personalul
de la bucatarie, furnizorii si vanzatorii de
alimente neimpachetate.

Persoanele care intrd in contact cu alimente
necesita un instructaj care sa nu fie mai
vechi de trei luni. Tn plus, acestea trebuie s3
dovedeasca in mod regulat improspatarea
cunostintelor.

ALIMENTE SENSIBILE

Agentii patogeni se pot inmulti foarte usor
in carne rosie, carne de pui, peste, produse
din oua, lapte, inghetata, germeni vegetali,
maioneza etc.

SUSPENDAREA ACTIVITA'[II

In special in cazul bolilor contagioase este
interzisa procesarea sau producerea de
alimente. Astfel, in caz de diaree sau varsaturi
anuntati seful neintarziat.

IGIENA

lgiena joaca un rol important in cadrul
procesarii alimentelor si vizeaza: igiena
personald, igiena alimentelor, igiena locului de
munca.

LEGISLATIE SI PERSOANA DE CONTACT
Informatii detaliate cu privire la manipularea
alimentelor ofera o fisa informativa a Directiei
de Sanatate Publica. Am sintetizat pentru
dumneavoastra si toate persoanele de contact.
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2 | CE TERMENE SUNT IMPORTANTE

La inceperea activitatii, instructajul introductiv nu trebuie sa fie mai vechi de 3 luni.
In prima zi de lucru trebuie s3 fiti instruit de citre angajator.

Inainte de implinirea a 2 ani de activitate este necesar un instructaj de urmarire.
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Instructajul nu este necesar, in cazul in care o persoana a obtinut pana in anul 2001 un atestat
de sanatate conform Legii federale a epidemiei si poate face dovada instructajelor de urmarire.

3 | ALIMENTE SENSIBILE

Printre alimentele pentru care se necesita instructajul se numara:

Laptele si produsele derivate pe baza de lapte inghetata si semipreparatele din inghetat3

H e B s
Pestele, crustaceele sau molustele si Produsele din oud
produsele derivate

e T RS

Vlastarii si rasadurile pentru consumul in stare Produsele de panificatie cu umplutura sau Salatele cu carne, de cruditati si de cartofi,
cruda precum si seminte pentru productia de glazura nesupuse coacerii sau fierberii marinatele, maionezele, alte sosuri
vlastari si rasaduri pentru consumul in stare emulsionate, drojdiile alimentare

cruda



4 | SUSPENDAREA ACTIVITATII

Conform Legii de protectie impotriva infectiilor, unei persoane ii este interzis contactul cu alimentele
in caz de aparitie a unor simptome de boala care indica una din urmatoarele boli sau care au fost
determinate de catre un medic:

» gastroenteritd infectioasd acuta (diaree spontana contagioasa) declansatd de salmonela, shigella,
bacterii holerice, stafilococi, campylobacter, rotavirusi sau alti agenti patogeni cauzatori de
diaree

bacterii escherichia coli entero-hemoragice
vibrioni holerici
tifos sau paratifos

hepatita virala A sau E (inflamarea ficatului)
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exista rani infectate sau o boala de piele prin care exista posibilitatea transmiterii agentilor
patogeni catre alte persoane prin intermediul alimentelor.

Urmatoarele simptome indica bolile mentionate:

» Diaree cu mai mult de doua scaune lichide pe zi, dupa caz, greata, varsaturi
si febra

» Febra mare insotita de dureri mari de cap, burta sau articulatii si constipatie (abia dupa
cateva zile apare diareea severd) sunt simptome ale tifosului si paratifosului.
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Tipica pentru holera este diareea albicioasa, laptoasa cu pierderi mari de lichide.

» Ingalbenirea pielii si a globului ocular insotiti de senzatie de slabiciune si lipsa poftei de mancare
sunt simptome de hepatita A sau E.

» Ranile sau ranile deschise cauzate de boli ale pielii pot fi infectate daca sunt inrosite, acoperite
cu un strat unsuros, umede sau tumefiate.

In cazul aparitiei simptomelor de boald numite, persoana afectati trebuie s3 contacteze medicul de
familie sau de intreprindere, informandu-Il despre faptul c3 lucreazi cu alimente. In plus, persoana
afectata este obligatd sa-si informeze superiorul despre faptul ca pe perioada imbolnavirii nu 1i este
permisa manipularea alimentelor. Abaterile vor fi urmarite ca incélcare a regulamentului sau ca fapta
penala.



5| IGIENA

Igiena personala

Spalarea mainilor
Renuntarea la bijuterii

Imbréciminte de protectie curat3
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Evitarea tusei sau stranutului pe
alimente
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Plasturi pentru ranile mici

v

Renuntarea la lacul sau gelul de
unghii

Igiena alimentelor

Alimentele perisabile trebuie pastrate la
rece, procesate rapid si consumate
imediat.

Carnea congelata trebuie dezghetata
la maximum 7 grade Celsius, iar preparatele
trebuie incalzite suficient.

Igiena locului de munca

Intreaga zona de lucru trebuie mentinuta
curata si ordonata.

Toate lavetele cu care se curata
echipamentele de bucatarie si aparatele
trebuie inlocuite zilnic. Solutiile de curatare
si de dezinfectare trebuie depozitate
separat de zona alimentelor.




6 | LEGISLATIE SI PERSOANA DE CONTACT

Aceasta brosura ofera o prima vedere de ansamblu asupra manipularii in
siguranta a alimentelor. Baza legalad este Legea privind protectia si combaterea
bolilor infectioase (Legea de protectie impotriva infectiilor IfSG), al carei text
integral il gasiti aici:

https://www.gesetze-im-internet.de/ifsg

» Sectiunea 8
Cerinte privind sanatatea din partea personalului cu privire
la manipularea alimentelor

https://www.rki.de/DE/Content/Infekt/1fSG/Belehrungsbogen/
belehrungsbogen_node.html
Brosura informativa a Institutului Robert Koch in alte limbi

Inregistrare pentru instructajul online
tiber den Link lhrer Stadt/lhres Kreises
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