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	État de santÉ du personnel



La contamination par le personnel est un élément primordial à maîtriser pour assurer l’hygiène car l’homme est une source naturelle de microbes pour les aliments.
Suivi médical : visites ponctuelles
-
à l’embauche ;
-
suite à une interruption de travail supérieure à 21 jours ;
-
dès lors que l’état de santé d’un membre du personnel de cuisine peut présenter un risque pour le consommateur, à la demande de l’agent lui-même ou de la collectivité via l’autorité fonctionnelle.

Toute personne reconnue atteinte d’une maladie doit consulter un médecin. Si cette maladie est susceptible d’être transmise par les aliments, cette personne n’est pas autorisée à travailler dans une zone de manipulation de denrées alimentaires.

En cas d’infection bénigne, les mesures suivantes de prévention sont prises :
-
toute plaie au niveau des mains doit être protégée par un pansement étanche ainsi que par un gant,
-
les personnes atteintes de lésions cutanées infectées doivent être écartées des opérations de préparation des aliments,
-
les personnes atteintes d’affections rhinopharyngées sont, dans la mesure du possible, écartées des zones de fabrication ; en cas d’impossibilité, le port d’un masque bucco-nasal est obligatoire ; il doit être changé au moins toutes les deux heures et au minimum à chaque pause,
-
les personnes atteintes de troubles gastro-intestinaux doivent être écartées des mêmes postes de travail.

Elle est prévue pour tous les cuisiniers et donne lieu à l’établissement d’une fiche d’aptitude remise à l’agent par le médecin du travail. Le double est transmis à la DRH (Service Conditions de Travail) qui en adresse une copie au chef d’établissement.
Archivage et suivi
La date de la visite est enregistrée sur le logiciel de gestion des carrières par le Service Conditions de Travail du Conseil Régional qui procède ensuite à l’archivage dans le dossier administratif de l’agent.

Le gestionnaire doit archiver dans le document « suivi des visites médicales ».
Lorsque les résultats des analyses bactériologiques des aliments font supposer la présence de porteurs sains parmi le personnel, il est nécessaire d’avoir recours à des examens de laboratoires afin de les dépister.
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