Recomandari ANSVSA pentru operatorii din domeniul alimentatiei publice,
la reluarea activitatilor*

% Recomandari privind circuitele functionale

In cazul in care unitatea dumneavoastra a fost inchisd pentru o perioada de timp, este
necesar sa luati o serie de masuri inainte de reluarea activitatii:

Sistemul de management al sigurantei alimentelor

Asigurati-va ca ati identificat riscurile pentru siguranta alimentelor pe care activitatea
dumneavoastra le presupune, precum si mecanismele prin care le puteti controla. Verificati
daca sistemul de management al sigurantei alimentare implementat este actualizat si
include schimbarile impuse prin suspendarea/reluarea activitatii, precum si faptul ca
acesta este conform recomandarilor privind prevenirea si combaterea COVID-19.

Au existat schimbdri in cadrul afacerii dumneavoastra fatd de momentul intreruperii
activitatii? Ati modificat procedurile de lucru? Aveti cerinte preliminare noi, fluxuri de
lucru sau activitati specifice? Ati actualizat sistemul de management al sigurantei
alimentare pentru a va asigura cd riscurile asociate cu noile modificdri sau activitati sunt
controlate?

Trebuie sa va asigurati ca furnizorii dumneavoastra isi desfasoara activitatea in mod normal
si ca va pot furniza aceleasi ingrediente/produse. Aveti furnizori noi pentru anumite
ingrediente/produse? Daca da, acest lucru poate implica existenta de alergeni noi sau a
unor specificatii noi ale produsului. Verificati ca informatiile legate de potentialii alergeni
sunt prezentate in mod corect consumatorilor, conform legislatiei in vigoare, existand
posibilitatea efectuarii de modificari legate de etichetarea produselor. De asemenea, lista
furnizorilor ar trebui actualizata in aceste situatii.

Este necesar sd includeti mdsuri suplimentare in cadrul programului de curdtenie si
dezinfectie, asa cum este cazul dezinfectdrii cu o frecventd crescutd a suprafetelor celor
mai atinse? Este necesar sa suplimentati echipamentele de spdlare a madinilor/sanitatie
pentru personalul angajat si clienti?

Este necesara o evaluare cu privire la momentul optim pentru reluarea activitatilor.
Intocmirea unei liste cu masuri ce trebuie luate naintea reluarii activitatii, va poate ajuta
in stabilirea acestui moment.



Atunci cand evaluati sistemul de management al sigurantei alimentelor, este necesar sa
puneti accentul pe urmatoarele aspecte critice inainte de reluarea activitatii:

Combaterea daunatorilor

Avand in vedere ca activitatea a fost suspendata, trebuie sa va asigurati ca nu exista
daunatori in perimetrul in care va desfasurati activitatile.Trebuie sa verificati toate zonele
pentru eventuala prezentd a excrementelor de rozitoare si a insectelor moarte. in cazul in
care constatati existenta acestora, problema trebuie remediata inainte de reluarea
activitatii.

Verificarea stocurilor

Trebuie sa verificati stocurile aflate pe inventar, pentru a stabili ca acestea nu au depasit
perioadele de valabilitate si nu au suferit deteriorari in perioada suspendarii activitatii.
Orice produs alimentar care a depasit perioada de valabilitate sau a suferit urme vizibile de
deteriorare trebuie eliminat, in conformitate cu legislatia in vigoare. De asemenea, pentru
stocurile existente, trebuie sa verificati instructiunile/conditiile de folosire. Se recomanda
folosirea in prima faza a stocurilor mai vechi, pentru evitarea aparitiei risipei alimentare.

Verificarea echipamentelor

Asigurati-va ca toate echipamentele (indiferent de scopul acestora - pentru gatit,
refrigerare, incalzire, iluminare, ventilatie, apa si deseuri) sunt intr-o stare buna de
functionare. Eventualele actiuni de intretinere pentru aceste echipamente trebuie realizate
inaintea momentului reluarii activitatii.

Curatarea si dezinfectia

Este necesar sa va asigurati ca aveti stocuri suficiente de substante chimice de curatare
conforme si ca acestea sunt in termen de valabilitate. Acest lucru se aplica si altor
consumabile esentiale, cum ar fi manusile de unica folosinta.

Este necesar sa dezinfectati toate suprafetele, ustensilele si echipamentele care intra in
contact cu alimentele, luand in considerare timpul indelungat in care acestea nu au fost
utilizate. De asemenea, este necesar sa curatati toate echipamentele, suprafetele,
suprafetele de lucru, frigiderele, congelatoarele, echipamentele de gatit, ustensilele,
inclusiv zonele pe care in mod normal le-ati fi dezinfectat cu o frecventa mai redusa, asa
cum este cazul peretilor. Toate punctele care sunt atinse des de catre angajati si clienti
(manere, mese, scaune, balustrade, condimente, etc.) trebuie sa faca obiectul unei
dezinfectii sporite. Este extrem de important sa folositi initial o substanta de curatare din



categoria detergentilor, dupa care puteti folosi substante recomandate pentru dezinfectie,
in conformitate cu instructiunile de folosire furnizate de producator.

Toaletele publice, chiuvetele si echipamentele sanitare puse la dispozitia angajatilor si
clientilor trebuie atent curatate. Trebuie sa aveti in vedere folosirea unui agent dezinfectat
eficient impotriva virusurilor, cum este hipocloritul de sodiu 0,1% si sa respectati cu
strictete modul de folosire specificat de producator.

Echipamente de protectie personala

Desi echipamentele personale de protectie pot ajuta la prevenirea expunerii, acestea nu
trebuie sa se substituie masurilor de preventie (cum este cazul spalatului mainilor sau
adoptarea unui comportament sanitar adecvat). In afara anumitor echipamente de
protectie impuse de cadrul legislativ, folosirea acestora trebuie stabilita in functie de
riscurile asociate activitatilor agro-alimentare. Angajatii trebuie sa urmeze instruiri pentru
folosirea echipamentelor personale de protectie, precum si sa fie informati cu privire la
eliminarea corectd a acestora. In general, manusile nu sunt necesare pentru preventia si
controlul infectiilor. Acolo unde acestea sunt necesare, ele nu trebuie considerate drept
alternativa pentru o buna igiena a mainilor. De asemenea, manusile nu trebuie sa
reprezinte un pericol (spre exemplu scenariul agatarii manusilor in piese aflate in miscare).

Limitarile individuale pentru timpul de purtat al echipamentelor personale de protectie
(spre exemplu, alergiile si problemele respiratorii) trebuie luate in considerare, atunci cand
sunt stabilite regulile pentru folosirea acestora.

Recomandari referitoare la distantarea fizica

Trebuie sa respectati instructiunile de distantare fizica aplicabile pentru tipurile de
activitati desfasurate. Acestea sunt valabile pentru angajati, clienti, personalul responsabil
cu livrarea si alti vizitatori.

Personalul angajat

Tnainte de reluarea activitatii, este util sa stabiliti o procedurd specifici pentru angajatii
care se intorc la munca, care sa cuprinda responsabilitatile angajatorilor si ale angajatilor,
pentru a va asigura ca:

- Intreg personalul care se intoarce in activitate, indiferent daca este nou recrutat sau
temporar, este instruit cu privire la regulile de siguranta alimentara si igiena; este
recomandat ca acesta sa beneficieze de o noua instruire inainte de reluarea
activitatii;
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Personalul este instruit pentru noile proceduri implementate in relatie cu COVID-19
(distantarea fizica, verificarea sanatatii la locul de munca, portul echipamentelor de
protectie, curatenie, etc.);

Personalul si-a insusit procedura privind scenariul suspiciunii/confirmarii unei
imbolnaviri COVID-19 la locul de munca.

Recomandari privind prevenirea si combaterea raspandirii COVID-19 pentru
intoarcerea la locul de munca

n contextul evolutiei COVID-19, angajatorii ar trebui sa ia in considerare:
Elaborarea unui plan al afacerii pentru raspuns la COVID-19;
Actualizarea procedurilor de sanatate ocupationala si de siguranta alimentara;

Prioritizarea riscurilor in functie de specificul activitatilor, alaturi de stabilirea unor
masuri specifice pentru a le minimiza;

Factorii de risc individuali ai angajatilor (spre exemplu, persoanele in varsta,
prezenta comorbiditatilor, etc.);

Elaborarea unui plan de raspuns in cazul aparitiei unei suspiciuni de COVID-19;
Mentinerea inscrisurilor cu privire la prezenta personalului la locul de munca;
Afisarea informatiilor legate de simptomatologia COVID-19;

Informarea angajatilor si clientilor cu privire la cele mai recente informatii transmise
de catre autoritatile competente in legatura cu COVID-19;

Implementarea unei politici care sa nu permita strangerea mainilor, imbratisarile sau
alte forme similare de salut;

Amenajarea spatiului de lucru (productie, servire, etc.) prin eliminarea tuturor
echipamentelor/mobilierului care nu sunt esentiale, astfel incat sa permita
implementarea unei distante fizice in conformitate cu recomandarile in vigoare;

Organizarea lucrului in echipe cat mai mici, inclusiv stabilirea unor reguli pentru
pauzele angajatilor;

Marcarea zonelor de distantare fizica, acolo unde este posibil;

Sedintele organizatorice trebuie realizate, pe cat posibil, folosind mijloace
electronice; cand aceste sedinte sunt obligatorii sa fie realizate fata in fata, ele
trebuie tinute cu respectarea obligatorie a distantarii fizice;



- Implementarea, acolo unde este posibil, a sistemelor electronice de inregistrarea
prezentei la locul de munca, precum si pentru alte obligatii de natura
administrativa;

- Stabilirea unor culoare de circulatie unisens, acolo unde este posibil;
- Evitarea aglomerarii personalului la inceputul/sfarsitul orelor de munca.

Acolo unde separarea angajatilor/clientilor la o distanta de 2 metri nu este posibila, se pot
implementa alte masuri alternative de protectie, cum este cazul instalarii de separatoare
fizice intre angajati (spre exemplu panouri transparente, din material plastic).

v" Personalul angajat

Angajatii ar trebui sa cunoasca si sa respecte cerintele emise de autoritatile implicate in
protejarea sanatatii publice, precum si eventualele proceduri specifice ale angajatorilor.
Acestia trebuie sa isi insuseasca bune practici de igiena, cum este cazul spalarii manilor si
evitarea atingerii fetei si a ochilor cu mainile.

In contextul evolutiei COVID-19, este necesar ca angajatii :

- Saia la cunostinta simptomatologia COVID-19 si sa isi monitorizeze propria stare de
sanatate;

- Sa se auto-izoleze la domiciliu daca manifesta astfel de simptome;

- Sa raporteze angajatorului daca manifesta astfel de simptome pe durata desfasurarii
activitatilor.

Se recomanda ca angajatorii sa implementeze un sistem de tip chestionar al starii de
sanatate pentru a fi completat de catre angajati, inainte ca acestia sa se intoarca la
munca; chestionarul poate include intrebari legate de eventuala prezenta a
simptomatologiei specifice COVID-19, contacti suspecti/confirmati si eventuale vizite la
medic.

Tn cadrul masurilor de gestionare a unei suspiciuni COVID-19, angajatorii ar trebui s aiba
stabilit un plan de raspuns COVID-19, care sa includa cel putin urmatoarele:

- Desemnarea unei persoane responsabile care sa gestioneze situatia;

- ldentificarea unei zone care sa poata fi folosita pentru izolare; aceasta zona ar
trebui sa fie usor accesibila, la o distanta rezonabila si folosibila de catre persoanele
cu dizabilitati; de asemenea, zona de izolare ar trebui sa fie dotata cu o usa
functionala (cand acest lucru nu este posibil, zona trebuie sa fie situata la o distanta
cat mai mare posibila fata de restul angajatilor);

- Posibilitatea infectarii a mai mult de o persoana, astfel incat sa identifice posibile
zone de izolare suplimentare pentru astfel de scenarii;



- Dotarea spatiului cu un sistem adecvat de ventilatie, elemente de protectie
personala (masti, manusi), elemente de igiena personala (sapun, dezinfectant,
servetele) si echipamente pentru eliminarea deseurilor specifice.

«» Targuri si piete agro-alimentare

Organizatorii targurilor si pietelor agro-alimentare precum si proprietarii standurilor ar
trebui sa elaboreze un plan incluzand:

- respectarea distantarii fizice;

- prelungirea programului de functionare;

- masuri de igiena si de curatenie;

- gestionarea situatiilor cu risc ridicat.
Vanzarea si pregatirea alimentelor trebuie sa fie facuta strict in regim ,livrare la pachet”
(take-away). Clientii trebuie incurajati sa practice regimul ,,cumpara si pleaca” (shop and
go).
Nu trebuie permise:

- consumul de alimente la fata locului; toate mesele si scaunele trebuie inlaturate;

- atractiile care pot incuraja un comportament in contradictie cu recomandarile
pentru combaterea COVID-19, cum este cazul muzicii, spectacolelor, etc.;

- degustarile de alimente sau bauturi;

- reumplerea diferitelor recipiente; trebuie folosite exclusiv pahare reciclabile de
unica folosinta;

- recipientele proprii ale consumatorilor pentru alimente fara ambalaj.

N

In afara de facilitatile pentru spalatul mainilor (obligatorii pentru standurile/tarabele
alimentare) se recomanda amenajarea facilitatilor publice pentru spalatul mainilor, in
locatii adecvate. Acestea trebuie sa dispuna atat de apa calda si rece, sapun si mijloace de
uscare a mainilor, precum si de cosuri de gunoi pentru eliminarea prosoapelor din hartie
folosite pentru stergerea mainilor.

Solutiile de igienizare a mainilor trebuie sa fie disponibile pentru a fi folosite de catre
angajati. Totusi, acestea nu trebuie sa inlocuiasca practica spalatului mainilor. De
asemenea, astfel de solutii si alte masuri specifice de igiena trebuie sa fie disponibile la
intrarea in piata si/sau in alte locatii cheie, pentru uzul clientilor.

v Responsabilitati ale organizatorilor targurilor si pietelor agro-alimentare

Mesajele care vizeaza anunturile legate de combaterea COVID-19 trebuie sa fie afisate in
pozitii usor observabile.



Trebuie luate in calcul urmatoarele masuri:

reducerea numarului de persoane carora le este permis accesul si incurajarea
cumparaturilor in sistemul ,,cumpara si pleaca” (shop and go);

evaluarea amplasamentului standurilor/tarabelor; trebuie analizata oportunitatea
reducerii numarului acestora, astfel incat activitatea sa se desfasoare in conditii de
siguranta; de asemenea, trebuie identificate locurile unde se formeaza frecvent
cozi, fiind necesare masuri pentru a se evita acest lucru;

aranjarea standurilor astfel incat sa se asigure protejarea personalului ce lucreaza la
standuri;

trasarea de linii de ghidare pentru asigurarea distantarii sociale dintre personal,
personal si consumatori si dintre consumatori;

revizuirea programului pentru gestionarea traficul preconizat al consumatorilor;

acolo unde este posibil, trebuie optat pentru precomenzi, livrare la domiciliu sau la
un alt punct stabilit; aceste masuri pot fi facilitate prin amenajarea unui punct de
ridicare a comenzilor in cadrul sau in afara pietei, sau chiar prin sistemul ,,comanda
din masina” (drive-through); comenzile achitate in avans reduc considerabil timpul
petrecut in piata;

gestionarea si controlul numarului de persoane din piata in orice moment. Puteti
controla accesul? Daca da, trebuie sa calculati numarul de clienti care pot fi in piata
la un moment dat si sa va ganditi cum sa controlati acest lucru. Poate ca puteti
folosi un contor, puteti utiliza un sistem de rezervari in avans; puteti limita accesul
la un membru al familiei; puteti limita timpul petrecut pe piata. Dacd nu puteti
controla accesul, adicd targul/piata are loc pe stradd, trebuie sd va ganditi cum
poate fi controlatd distantarea sociald? Puteti imbundtdti/modifica intrarea si
iesirea din perimetrul pietei?

gestionarea cozilor pentru accesul in piata si a cozilor la standurile individuale;
acestea trebuie marcate clar astfel incat sa se asigure distanta de 2 m pe orice
directie;

consumatorii doresc sa viziteze toate standurile, sa vada toate optiunile inainte de a
cumpara; acest lucru trebuie eficientizat sau limitat pentru a mentine oamenii in
miscare si pentru a evita incrucisarile si intoarcerile inapoi; un sistem unidirectional
poate fi o optiune;



- recrutarea de personal suplimentar cu rolul de a orienta consumatorii si vanzatorii in
respectarea distantarii fizice, precum si de a interveni atunci cand aglomerarea este
de natura sa afecteze sanatatea publica;

- asigurarea facilitatilor adecvate si accesibile de spalare a mainilor pentru angajati;
acestea trebuie mentinute tot timpul curate si in conditii de igiena adecvata;

- asigurarea regulata a curateniei si dezinfectiei zonelor aglomerate, cu atentie
sporita pentru suprafetele cele mai atinse si eliminarea deseurilor.

v" Responsabilitati ale operatorilor de la standurile alimentare

Produsele proaspete ar trebui sa fie preambalate (acolo unde este posibil) sau protejate
impotriva manipularii (ex. fructele si legumele, produsele de panificatie). Acelasi lucru este
aplicabil si produselor pregatite la fata locului, preambalate in recipiente de tip ,livrare la
pachet” (take away).

Trebuie evitata autoservirea din partea clientilor. Alimentele trebuie ambalate doar de
catre angajati, la solicitarea consumatorilor. De asemenea, trebuie facuta o analiza cu
privire la oportunitatea limitarii gamei de produse servite, cu precadere a celor care
comporta riscuri ridicate.

Se recomanda implementarea unui sistem de comenzi in avans, alaturi de oferirea
posibilitatii platii in avans. In cazul in care nu se poate implementa un sistem de plata
electronica, se recomanda responsabilizarea unui singur angajat care sa manipuleze banii
cash.

Trebuie crescuta frecventa dezinfectiei pentru standul alimentar, suprafete si
echipamente, cu atentie deosebita pentru punctele si zonele cele mai atinse de personal si
clienti. La standuri trebuie sa se asigure, pentru angajati, solutie dezinfectanta pentru
maini. Se recomanda asigurarea de solutie dezinfectanta pentru maini separat pentru
angajati si consumatori.

* Textul a fost prelucrat dupa instructiunile furnizate de Autoritatea Irlandeza pentru Siguranta Alimentelor
(FSAl) ”COVID-19 - Reluarea activitdtilor alimentare”.



