Acuerdo de Politica de Salud del Empleado

Informar: Sintomas de enfermedad
Me comprometo a informar al gerente cuando tenga:

1. Diarrea
2. Vémito
3. Ictericia (coloracion amarillenta de la piel y/o ojos)
4. Dolor de garganta con fiebre
5. Cortes o heridas infectados, o lesiones que contengan pus en la mano, mufieca, una parte expuesta del cuerpo
(por ejemplo, furinculos y heridas infectadas, aunque sean pequefias).

Informar: Enfermedades diagnosticadas
Me comprometo a informar al gerente cuando tenga:

1. Norovirus
2. Salmonella entérica (fiebre tifoidea)
3. Infeccidn por shigella
4. Infeccidn por E. coli (Escherichia coli 0157:H7 u otra infeccion EHEC/STEC)
5. Hepatitis A
Nota: El gerente debe informar al Departamento de Salud cuando un empleado tiene una de estas infecciones.

Informar: Exposicidn a Enfermedades
Me comprometo a informar al gerente cuando haya estado expuesto a cualquier enfermedad mencionada anteriormente,
a través de:
1. Un brote de norovirus, fiebre tifoidea, infeccidn por shigella, infeccidn por E. coli, o Hepatitis A.
2. A un miembro de su hogar con norovirus, fiebre tifoidea, infeccidén por shigella, infeccidén por E. coli, o hepatitis A.
3. A un miembro de su hogar que asista o trabaje en un lugar con un brote de norovirus, fiebre tifoidea, infeccion
por shigella, infeccidn por E. coli, o hepatitis A.

Exclusion y restriccion del trabajo
Si usted tiene cualquier sintoma o enfermedad mencionada anteriormente, usted puede ser excluido* o restringido** del
trabajo.

*Si usted es excluido del trabajo usted no puede venir a trabajar.
**Si usted es restringido del trabajo, usted puede venir al trabajo pero sus labores pueden ser limitadas.

Al volver al trabajo
Si usted es excluido de su trabajo por tener diarrea y/o vomito, usted no podra volver a trabajar hasta 24 horas después de
los dltimos sintomas de diarrea y/o vomito.

Si usted es excluido del trabajo por presentar sintomas de dolor de garganta con fiebre o por tener ictericia (coloracion
amarillenta en la piel y/o ojos), norovirus, salmonella entérica (fiebre tifoidea), infeccion por shigella, infeccién por e. coli, y/o
hepatitis A, usted no podra volver a trabajar hasta que lo apruebe el Departamento de Salud.

Acuerdo

Entiendo que debo:
1. Informar cuando tenga o he estado expuesto a cualquier sintoma o enfermedad listadas anteriormente; y
2. Cumplir con las restricciones de trabajo y/o exclusiones que se me asignen.

Entiendo que si no cumplo con este acuerdo, puedo poner mi trabajo en riesgo.

Nombre del Empleado de Alimentos (letra imprenta, por favor)

Firma del Empleado Fecha

Gerente (Persona a cargo) Nombre (letra impresa, por favor)

Firma del Gerente (Persona a cargo) Fecha




Estas son algunas bacterias y virus propagados desde los manipuladores de
alimentos a los alimentos

E. coli

Resumen: Una bacteria que puede producir una toxina mortal y causa unos 70.000 casos estimados de enfermedades
transmitidas a través de los alimentos cada ano en los EE.UU.

Fuentes: Carne, especialmente carne molida cruda o que no esta cocida completamente, productos agricolas y leche
cruda.

Periodo de incubacién: 2 a 10 dias

Sintomas: Diarrea severa, retorcijones, deshidratacion

Prevencion: Cocinar los alimentos implicados hasta 155 °F, lavarse las manos adecuada y frecuentemente, enjuagarse
correctamente y desinfectar todas las superficies que estuvieron en contacto con alimentos.

Shigella

Resumen: Shigella es una bacteria que causa unos 450.000 casos estimados de enfermedades diarreicas cada ano.
Una higiene deficiente hace que la shigella sea facilmente transmitida de persona a persona.

Fuentes: Ensalada, leche, y productos lacteos, y agua sucia.

Periodo de incubacion: 1 a 7 dias

Sintomas: Diarrea, retorcijones estomacales, fiebre, escalofrios y deshidratacion

Prevencidn: Lavarse las manos adecuada y frecuentemente, especialmente después de usar el bafo, lavar las verduras
completamente.

Salmonella

Resumen: Salmonella es una bacteria responsable por millones de casos de enfermedades transmitidas a través de los
alimentos al ano. Los adultos mayores, los infantes y personas con sistemas inmunes disminuidos estan en riesgo de
que enfermedades severas y la muerte puedan ocurrir si la persona no es tratada a tiempo con antibiéticos.

Fuentes: Los huevos crudos o semicrudos, productos avicolas y carnes casi crudas, productos lacteos, mariscos, frutas y
verduras

Periodo de incubacion: 5 a 72 horas (hasta 16 dias se ha documentado para dosis bajas)

Sintomas: Nauseas, vomito, retorcijones y fiebre

Prevencion: Cocinar todos los alimentos a las temperaturas adecuadas, enfriar los alimentos rapidamente, y eliminar las
fuentes de contaminacion cruzada (ejemplo: almacenamiento adecuado de carnes, lavado, enjuague y procedimiento de
desinfecciéon adecuado)

Hepatitis A

Resumen: Hepatitis A es una enfermedad al higado causada por el virus de la hepatitis A. La hepatitis A puede afectar a
cualquier persona. En los Estados Unidos, la hepatitis A puede ocurrir en situaciones que van desde casos aislados de la
enfermedad hasta epidemias.

Periodo de incubacion: 15 a 50 dias

Sintomas: Ictericia, nauseas, diarrea, fiebre, fatiga, pérdida del apetito, retorcijones

Prevencion: Lavarse las manos adecuada y frecuentemente, especialmente después de usar el baho.

Norovirus

Resumen: Este virus es la causa lider de diarrea en los Estados Unidos. Cualquier alimento puede estar contaminado
con norovirus si es manipulado por una persona que esta infectada con el virus. Este virus es altamente infeccioso.
Periodo de incubacién: 6 a 48 horas

Sintomas: Nauseas, vomito, diarrea, y retorcijones

Prevencion: Lavarse las manos adecuada y frecuentemente, especialmente después de usar el baio: obtener alimentos
de una fuente alimentaria respetable: y lavar completamente las verduras.

Estafilococo (Estafilococo dorado)

Resumen: El estafilococo contaminador de alimentos es una enfermedad gastrointestinal. Es causada por comer
alimentos contaminados con toxinas producidas por el estafilococo dorado. El estafilococo se puede encontrar en la piel,
en la boca, en la garganta y en la nariz de muchos empleados. Las manos de los empleados pueden estar contaminadas
por tocar sus narices, cortes infectados u otras partes del cuerpo. El estafilococo produce toxinas que son
extremadamente estables con el calor y no son inactivadas por temperaturas de recalentamiento normales. Es
importante que la contaminaciéon alimentaria sea minimizada.

Periodo de incubacién: Las toxinas del estafilococo son de accién rapida, algunas veces causando enfermedades en tan
poco tiempo como 30 minutos después de comer alimentos contaminados, pero los sintomas usualmente se desarrollan
dentro de una a seis horas.

Fuentes: Los alimentos listos para comer tocados con las manos sin proteccion. Los alimentos que estan expuestos a
altos riesgos de producir toxinas son aquellos que son hechos a mano y no requieren coccion.



Sintomas: Los pacientes tipicamente experimentan varios tipos de los siguientes: nauseas, vomito, retorcijones de
estémago, y diarrea. La enfermedad dura de uno a tres dias. En una pequena minoria de los pacientes la enfermedad
puede ser mas severa.

Prevencion: Ningln contacto con las manos con los productos listos para comer. Lavese las manos adecuadamente. No
prepare alimentos si usted tiene una infeccion en la nariz u 0jos. No prepare o sirva alimentos a otros si usted tiene
heridas o infecciones en la piel de sus manos o munecas. Si el alimento va a ser almacenado por un periodo de tiempo
superior a dos horas, mantenga los productos calientes, calientes (mas de 135°F) y las comidas frias, frias (41°F o
menor). Enfrie todos los alimentos de manera adecuada.

Formas de Prevencion

1. El lavado de las manos es el paso de control MAS CRITICO en la prevencién de la enfermedad

Invierta 20 segundos para seguir estos 6 simples pasos:
1. Moje sus manos y brazos con agua corriente tibia.
2. Aplique jabon y forme espuma abundante.
3. Restriegue sus manos y brazos vigorosamente por 10 a 15 segundos (limpie bajo las unas y entre los
dedos).
4. Enjuague sus manos y brazos completamente bajo el agua corriente.
5. Seque sus manos y brazos con una toalla de papel o un secador de manos con aire tibio.
6. Use la toalla para cerrar los grifos y abrir las manijas de la puerta de modo que no recontamine sus manos

2. No vaya a trabajar cuando esté enfermo

3. No use sus manos sin proteccion al tener contacto con alimentos listos para comer.
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