COVID-19 si Siguranta Alimentelor: Ghid pentru Industria

Alimentara

(tradus si adaptat dupa ghidul provizoriu FAO/OMS :“COVID-19 si Siguranta Alimentelor:
Ghid pentru Industria Alimentara”, publicat in 7 aprilie 2020)

Introducere

Lumea se confrunta cu o amenintare fara precedent datorita pandemiei COVID-19
cauzata de virusul SARS-CoV-2 (denumit virus COVID-19). Multe tari urmeaza sfaturile
Organizatiei Mondiale a Sanatatii (OMS) cu privire la introducerea de masuri de distantare
fizica, ca unul dintre modurile prin care se poate reduce transmiterea bolii. Aplicarea
acestor masuri a condus la inchiderea multor afaceri, scoli si institutii de invatamant si la
restrictii privind calatoriile si adunarile sociale. Pentru unii oameni, munca de la
domiciliu, munca la distanta, si on-line sau discutiile si intalnirile prin internet,
reprezinta acum practici normale. In domeniul industriei alimentare, personalul angajat
nu are posibilitatea sa lucreze de acasa si este obligat sa continue sa lucreze la locul de
munca obisnuit. Mentinerea in conditii de siguranta a tuturor lucratorilor in domeniul
produselor alimentare si de aprovizionare, este esentiala, pentru a face fata pandemiei.
Mentinerea circulatiei alimentelor de-a lungul lantului alimentar este o functie esentiala
la care trebuie sa contribuie toate partile interesate. Acest lucru este, de asemenea,
necesar pentru a mentine increderea consumatorilor in siguranta alimentelor si in faptul

ca acestea sunt disponibile.

Industria alimentara trebuie sa dispuna de sisteme de management al sigurantei
alimentare (FSMS) bazate pe principiile de analiza a pericolului si punctele de control
critic (HACCP) pentru a gestiona riscurile de siguranta alimentelor si a preveni
contaminarea acestora. Sistemele de management al sigurantei alimentelor din industria
alimentara sunt bazate pe programe prealabile care includ bune practici de igiena,
curatare si sanitatie, zonarea spatiilor de prelucrare, controlul furnizorilor, depozitarea,

distributia si transportul, igiena personalului si evaluarea capacitatii de lucru - toate
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conditiile de baza si activitatile necesare pentru a mentine un mediu igienic pentru de
procesarea alimentelor. Principiile generale Codex de igiena a alimentelor stabilesc o
baza solida pentru punerea in aplicare a controalelor privind igiena pentru fiecare etapa
a lanturilor de procesare, prelucrare si distributie a produselor alimentare, pentru

prevenirea contaminarii acestora.

Tn cazul in care un operator din industria alimentara are un FSMS si / sau echipa HACCP
stabilita, membrii acestor grupuri/echipe trebuie sa fie inclusi in toate discutiile pentru
a asigura ca noile interventii sunt revizuite punand pe primul plan siguranta alimentelor.
In cazul in care o unitate nu are au un FSMS si / sau o echipa HACCP stabilita, atunci
aceasta trebuie sa desemneze o persoana responsabila pentru a determina daca urmare a
aplicarii masurilor suplimentare pot rezulta riscuri pentru siguranta alimentelor. Aceasta
persoana desemnata trebuie sa mentina legatura cu autoritatile pentru siguranta
alimentelor pentru instructiuni. In momentul de fata este aplicabila o cerinta urgenta
pentru industrie in vederea asigurarii conformitatii cu masurile de protectie a
lucratorilor din domeniu impotriva contactarii COVID-19, pentru a preveni expunerea sau
transmiterea virusului, si pentru a consolida practicile de igiena a alimentelor si

sanitatie.

Scopul prezentului Ghid este de a evidentia aceste masuri suplimentare, astfel incat sa
fie mentinuta integritatea lantului alimentar si sa fie asigurata disponibilitatea de

alimente sigure pentru consumatori.
Transmiterea potentiala a COVID-19 prin alimente

Este foarte putin probabil ca oamenii sa poata contacta COVID-19 din alimente sau de
pe ambalajele acestora. COVID-19 este o boala respiratorie, iar calea principala de
transmitere este prin contact de la persoana la persoana si prin contactul direct cu

picaturile respiratorii generate atunci cand o persoana infectata tuseste sau stranuta.

Pana in prezent, nu exista dovezi ca virusii care determina bolile respiratorii se
transmit prin alimente sau ambalaje alimentare. Coronavirusurile nu se pot multiplica

in alimente; au nevoie de un animal sau de o gazda umana pentru a se multiplica.



Cea mai recenta opinie din partea OMS este ca dovezile actuale indica faptul ca virusul
COVID-19 este transmis in timpul unui contact apropiat, prin picaturi respiratorii
(formate urmare a tusei sau stranutului) si prin expiratie. Virusul se poate raspandi
direct de la persoana la persoana atunci cand o persoana infectata cu COVID-19 tuseste
sau stranuta, producand picaturi care ajung la nasul, gura sau ochii unei alte persoane.
Alternativ, deoarece picaturile respiratorii sunt prea grele pentru a fi transportate in
aer, acestea aterizeaza pe obiecte si suprafete care inconjoara persoana infectata. Este
posibil ca cineva sa se poate infecta prin atingerea unei suprafete contaminate, obiect,
sau mana unei persoane infectate si apoi sa-si atinga gura, nasul sau ochii. Acest lucru
se poate intampla, de exemplu, cand atinge manerele usii sau strangerea de mana si

apoi atingerea fetei.

Cercetari recente au evaluat supravietuirea virusului COVID-19 pe suprafete diferite si
au raportat ca virusul poate ramane viabil timp de pana la 72 de ore pe plastic si otel
inoxidabil, pana la 4 ore pe cupru, si pana la 24 de ore pe carton. Aceste cercetari au
fost realizate in conditii de laborator (umiditate si temperatura relativa controlate) si

trebuie interpretate cu prudenta intr-un mediu de viata real.

Este obligatoriu ca industria alimentara sa consolideze masurile de igiena personala si sa
ofere o instruire actualizata cu privire la principiile de igiena a alimentelor pentru a
elimina sau reduce riscul ca suprafetele alimentelor si materialele de ambalare a
acestora sa fie contaminate cu virusul de la lucratori alimentari. In cadrul industriei
alimentare, echipamentul individual de protectie (PPE), cum ar fi masti si manusi, poate
fi eficient in reducerea raspandirii virusurilor si a bolii, doar in conditiile in care este
folosit in mod corespunzator. In plus, industria alimentard este sfatuitd cu tarie sa
introduca distantarea fizica si masuri stricte de igiena si sanitatie si sa promoveze
spalarea frecventa si eficienta a mainilor si sanitatia, in fiecare etapa a procesarii,
prelucrarii si comercializarii alimentelor. Aceste masuri vor proteja personalul de
raspandirea COVID-19 printre lucratori, vor mentine o forta de munca sanatoasa si vor
detecta si exclude de la locul de munca lucratorii care pot fi infectati si contactele lor

imediate.



Desi materialul genetic (ARN) al COVID - 19 a fost izolat din mostre de fecale ale
pacientilor infectati, nu exista rapoarte sau dovezi de transmitere orala din fecale.
Spalarea mainilor dupa utilizarea toaletei este intotdeauna o practica esentiala mai ales

atunci cand se lucreaza cu alimente.

Lucratorii din domeniul alimentar: constientizarea cu privire la simptomele
COvID-19

Tn scopul acestui Ghid, termenul lucrdtorii din domeniul alimentar include manipulatori
de alimente, persoane care ating direct alimentele neambalate ca parte a muncii lor. De
asemenea, include personalul care poate atinge suprafetele de contact cu alimentele
sau alte suprafete din spatiile unde se manipuleaza alimente neambalate. Prin urmare,
termenul se aplica managerilor, personalului de curatenie, contractorilor de intretinere,

lucratorilor din domeniul livrarii si inspectorilor din domeniul alimentar.

Organizatia Mondiala a Sanatatii (OMS) recomanda ca persoanele care nu se simt bine, sa
stea acasa. Personalul care lucreaza in sectorul alimentar trebuie sa fie constient de
simptomele COVID-19. Operatorii din sectorul alimentar trebuie sa elaboreze indrumari
scrise pentru personal, cu privire la raportarea acestor simptome si excluderea din
spatiile de lucru. Problema cea mai importanta este ca personalul sa poata recunoaste
simptomele din timp, astfel incat sa poata solicita ingrijiri si testari medicale adecvate
si sa reduca la minimum riscul de a infecta colegii.

Simptomele comune ale COVID-19 includ:

- febra (temperatura ridicata - 37,5 grade Celsius sau peste)

- 0 tuse - aceasta poate fi orice fel de tuse, nu doar uscata

- scurtarea respiratiei - dificultati de respiratie

- oboseala.

Lucratorii din domeniul alimentar: prevenirea raspandirii COVID-19 la locul de

munca



Personalului care lucreaza in spatiile alimentare, trebuie sa i se ofere instructiuni scrise
si instruire cu privire la modul de prevenire a raspandirii COVID-19. Rutina normala
pentru procedurile de munca aplicate de industria alimentara in cadrul FSMS, trebuie sa
asigure faptul ca lucratorii infectati sunt exclusi din spatiile alimentare. Personalul care
nu se simte bine sau care prezinta simptome de COVID-19 nu trebuie sa fie la locul de
munca si trebuie sa fie informat cu privire la modul in care poate contacta personal
medical. Acest lucru este imperativ, deoarece, daca un lucrator infectat manipuleaza
alimente, este posibil ca acesta sa introduca virusul la produsele alimentare cu care
lucreaza sau pe suprafetele din unitatea respectiva, prin tuse si stranut, sau prin
contactul cu mana. in plus, in unele cazuri, persoanele infectate pot fi asimptomatice
sau pre-simptomatice si pot sa nu prezinte semne sau simptome ale bolii sau pot
prezenta simptome usoare care sunt usor trecute cu vederea. Unele persoane infectate
care inca nu prezinta simptome au fost dovedite a fi contagioase si capabile sa
raspandeasca virusul. Acest lucru subliniaza necesitatea ca tot personalul care lucreaza
in industria alimentara, indiferent de starea lor de sanatate aparenta, sa aplice igiena
personala si sa utilizeze in mod corespunzator PPE. Unitatile din industria alimentara
trebuie sa introduca un nivel ridicat de securitate si management al personalului pentru

a mentine un mediu de munca sanatos/fara boli.

Programele preliminare trebuie sa asigure faptul ca lucratorii infectati cu COVID-19
(persoane simptomatice si purtatori asimptomatici) si persoanele cu care au intrat in
contact (cei cu expunere la cazuri confirmate) sunt exclusi din unitatea respectiva. In
acest sens ar trebui stabila o procedura care sa permita personalului sa raporteze bolile
prin telefon (sau e-mail), astfel incat lucratorii cu stadii incipiente ale COVID-19 sa

poata primi informatii de incredere si sa fie repede exclusi din mediile de munca.

Practicile de siguranta alimentelor in spatiile de lucru trebuie sa fie in continuare
aplicate la cele mai inalte standarde de igiena, in conformitate cu FSMS stabilite.

Bunele practici de igiena a personalului includ:

- igiena corespunzatoare a mainilor - spalarea cu apa si sapun timp de cel putin 20 de
secunde (conform sfaturilor OMS);

- utilizarea frecventa a dezinfectantilor pentru maini pe baza de alcool;



- 0 igiena respiratorie buna (acoperirea gurii si a nasului in cazul tusei sau stranutului;
aruncarea servetelelor si spalarea mainilor);

- curatarea / dezinfectare frecventa a suprafetelor de lucru si a punctelor de atingere,
cum ar fi manerele usilor ;

- evitarea contactului apropiat cu cineva care prezinta simptome ale bolilor respiratorii,

cum ar fi tuse si stranut.
Lucratorii din domeniul alimentar: utilizarea manusilor de unica folosinta

Manusile pot fi utilizate de catre lucratori alimentari, dar trebuie sa fie schimbate
frecvent si mainile trebuie sa fie spalate intre utilizarea manusilor, si atunci cand
manusile sunt eliminate. Manusile trebuie schimbate dupa desfasurarea activitatilor
nealimentare, cum ar fi deschiderea / inchiderea usilor cu mana si golirea cosurilor.
Muncitorii alimentari ar trebui sa fie constienti de faptul ca purtarea manusilor poate
permite acumularea bacteriilor pe suprafata mainilor, si de aceea spalarea mainilor
este extrem de importanta atunci cand manusile sunt indepartate pentru a evita
contaminarea ulterioara a alimentelor. Lucratorii din domeniul alimentar trebuie sa

evite sa-si atinga gura si ochii atunci cand poarta manusi.

Manusile de unica folosinta nu trebuie utilizate in mediul de lucru ca un substitut
pentru spalarea mainilor. Virusul COVID-19 poate contamina manusi de unica folosinta,
in acelasi mod in care ajunge pe mainile lucratorilor. indepartarea manusilor de unica
folosinta poate duce la contaminarea mainilor. Purtarea manusilor de unica folosinta
poate da un fals sentiment de securitate, si poate duce la situatii in care spalarea

mainilor nu este efectuata atat de des pe cat este necesar.

Spalarea mainilor este o bariera protectoare mai mare impotriva infectiei decat
purtarea manusilor de unica folosinta. Unitatile din domeniul alimentar trebuie sa se
asigure ca sunt disponibile facilitati sanitare adecvate si sa se asigure ca lucratorii se
spala bine si frecvent pe maini. Sapunul normal si apa calda curenta sunt adecvate
pentru spalarea mainilor. Dezinfectoarele de maini pot fi utilizate ca masura

suplimentara, dar nu trebuie sa inlocuiasca spalarea mainilor.



Lucratorii din domeniul alimentar: distantare fizica in mediul de munca

Distantarea fizica este foarte importanta pentru a ajuta la incetinirea raspandirii COVID-
19. Acest lucru se realizeaza prin reducerea la minim a contactului intre persoanele
potential infectate si persoanele sanatoase. Toate unitatile din industria alimentara
trebuie sa urmeze ghidurile privind distantarea fizica, pe cat este posibil in mod
rezonabil. Ghidurile OMS atrag atentia asupra faptului ca trebuie mentinuta o distanta
de cel putin 1 metru intre colegii lucratori. In cazul in care mediul de productie a
alimentelor ingreuneaza acest lucru, angajatorii trebuie sa ia in considerare masuri ce

trebuie puse in aplicare pentru a proteja angajatii.

Exemple de masuri practice de respectare a ghidurilor de distantare fizica in mediul de

procesare a alimentelor sunt:

- statiile de lucru sa fie pozitionate de o parte si de alta a liniilor de procesare, astfel

incat lucratorii din domeniul alimentar sa nu se intalneasca unul cu altul;

- asigurarea de echipamente de protectie, precum masti de fata, plase de par, manusi de
unica folosinta, salopete curate si pantofi de lucru pentru reducerea alunecarilor pentru
personal. Utilizarea acestor echipamente trebuie sa fie o rutina in zonele cu risc ridicat
din spatiile alimentare in care sunt produse alimente gata de consum si alimente gatite.
Atunci cand personalul poarta echipamentele de protectie, este posibila reducerea

distantei dintre lucratori;

- distantarea statiilor de lucru, care poate necesita reducerea vitezei liniilor de

productie;

- limitarea numarului de personal prezent in acelasi timp intr-o zona de preparare a

alimentelor;

- organizarea personalului in grupuri de lucru sau echipe pentru a facilita interactiunea

redusa intre grupuri.



Lucratorii din domeniul alimentar : boala COVID-19 la locul de munca

Programele prealabile care stau la baza unor FSMS ale unitatilor din industria alimentara
vor include ghiduri pentru gestionarea imbolnavirii personalului in spatiile alimentare.
Aceste ghiduri vor contine instructiuni pentru raportarea bolilor personalului si politicile
de personal la momentul revenirii la locul de munca a personalului vindecat. Personalul
trebuie sa fie instruit in utilizarea si respectarea acestor ghiduri si sa raporteze
imbolnavirile cat mai devreme pentru a preveni transmiterea COVID-19 catre colegi.
Practicile de management al personalului (de exemplu, raportarea bolii si excluderea
lucratorilor bolnavi) vor reduce foarte mult probabilitatea ca un lucrator alimentar sa se
imbolnaveasca la locul de munca cu simptome de COVID-19. Cu toate acestea, este
necesar sa se elaboreze un plan de actiune pentru gestionarea unui astfel de eveniment.
O intamplare probabila este aceea ca un lucrator din domeniul alimentar va raporta
boala prin telefon. Lucratorii trebuie sa fie constienti de faptul ca nu ar trebui sa se
prezinte la locul de munca cu simptomele COVID-19, ci sa anunte telefonic aceasta

imbolnavire.

Personalul care nu se simte bine nu trebuie sa se prezinte la locul de munca si sa solicite
sfaturi medicale. Cu toate acestea, in cazul in care un lucrator prezinta la locul de
munca simptome tipice de COVID-19, acesta trebuie sa fie separat intr - o zona departe
de alte persoane. Daca este posibil, trebuie stabilita o camera sau o zona in care
persoana poate fi izolata in spatele unei usi inchise, cum ar fi un birou al personalului.
Pentru asigurarea ventilatiei, daca este posibil, trebuie deschisa o fereastra. Trebuie
stabilite actiuni pentru ca lucratorul care nu se simte bine sa fie eliminat rapid din

unitate.

Lucratorul care nu se simte bine trebuie sa urmeze ghidurile / instructiunile nationale
pentru raportarea cazurilor / cazurilor suspecte de COVID-19. in timp ce asteapta
sfaturi medicale sau trimiterea acasa, lucratorul trebuie sa evite orice contact cu alti

angajati. Trebuie evitata atingerea oamenilor, suprafetelor si obiectelor si persoana



respectiva trebuie sfatuita sa-si acopere gura si nasul cu un servetel de unica folosinta
atunci cand tuseste sau stranuta, si apoi sa puna servetelul intr-o punga urmat de
aruncarea acestuia intr-un cos cu capac. In cazul in care sunt disponibile servetele,
persoanele trebuie sa tuseasca sau stranute in indoitura cotului. Daca trebuie sa mearga
la baie in asteptarea asistentei medicale, trebuie sa utilizeze o baie separata, daca este

disponibila.

Toate suprafetele cu care angajatul infectat a intrat in contact trebuie curatate,
inclusiv toate suprafetele si obiectele vizibil contaminate cu fluide corporale / secretii
respiratorii si toate zonele cu contact ridicat potential contaminate, cum ar fi toaletele,
manerele usilor si telefoanele. Dezinfectantii pe baza de alcool trebuie folositi in
scopuri de curatare. n general, s-a dovedit c& dezinfectantii pe baza de alcool (etanol,
propan-2-ol, propan-1-ol) in concentratii de 70-80%, reduc semnificativ infectia
virusurilor precum virusul COVID-19. Dezinfectantii obisnuiti cu ingrediente active pe
baza de compusi cuaternari de amoniu si clor ar avea, de asemenea, proprietati
virucide. Tot personalul trebuie sa-si spele bine mainile timp de 20 de secunde cu apa si
sapun dupa orice contact cu cineva care nu se simte bine cu simptome de infectie cu

coronavirus .

In cazul in care un angajat este confirmat cu COVID-19 este necesar sa se notifice toti
contactii apropiati ai acestuia, astfel incat si acestia sa poata lua masuri pentru a
minimiza riscul de raspandire in continuare. Exemple de contacte din industria
alimentara pot include orice angajat care a fost in fata-in-fata sau in contact fizic (de
exemplu, atingere); orice angajat care a fost in perimetrul de 1 metru cu cazul
confirmat; oricine care a curatat orice fluide corporale fara a purta echipamente
adecvate (de exemplu, manusi, salopete, imbracaminte de protectie); angajati din
aceeasi echipa de lucru sau grup de lucru cu un caz confirmat, precum si orice angajat

care traieste in aceeasi gospodarie cu un caz confirmat.

OMS recomanda ca persoanele (contactii) sa fie in carantina timp de 14 zile de la
ultimul punct de expunere la cazul confirmat. Cel putin, pentru personalul care a avut

un contact apropiat cu angajatul infectat, ar trebui sa i se solicite sa ramana acasa timp



de 14 zile de la ultima data cand a avut contactul cu cazul confirmat si sa practice
distantarea fizica. In cazul in care acestia (contactii) nu se simt bine in orice moment,
in cadrul celor 14 zile din perioada de izolare si sunt testati pozitiv pentru COVID-19,

vor deveni un caz confirmat si vor fi gestionati ca atare.

Personalul care nu a avut un contact strans cu cazul confirmat initial, trebuie sa
continue sa ia masurile de precautie obisnuite si sa participe la munca ca de obicei.
Organizarea angajatilor in echipe mici sau grupuri de lucru va contribui la reducerea
perturbarilor fortei de munca in cazul in care un angajat raporteaza simptome de
COVID-19. Nu este recomandata inchiderea locului de munca.

Trebuie sa existe o politica pentru revenirea la lucru a personalului care a fost infectat
cu COVID-19 si s-a insanatosit. OMS recomanda ca un caz confirmat poate fi eliberat din
izolare, odata ce simptomele nu se mai manifesta si rezultatele a doua teste PCR
efectuate la cel putin 24 de ore distanta, sunt negative. Daca testarea nu este posibila,
OMS recomanda ca un pacient confirmat sa poata fi eliberat din izolare la 14 zile dupa

incetarea simptomelor.

Lucratorii din domeniul alimentar : transport si livrare de ingrediente alimentare si

produse alimentare

Principalul obiectiv al oricarei masuri suplimentare de igiena si sanitatie puse in aplicare
de unitatile din industria alimentara este de a nu permite patrunderea virusul COVID-19
in unitatea gestionata. Virusul poate patrunde in unitatea respectiva doar atunci cand
patrunde o persoana infectata, sau sunt aduse in incinta produse sau obiecte

contaminate.

Conducatorii auto si alt personal care livreaza catre unitati din domeniul alimentar nu
trebuie sa-si paraseasca vehiculele in timpul livrarii. Soferii trebuie sa aiba la dispozitie
un dezinfectant de maini pe baza de alcool, un dezinfectant si prosoape de hartie.
Soferii trebuie sa utilizeze dezinfectantul de maini inainte de a inmana documentele de
livrare catre personalul din unitatea respectiva. Pentru a evita necesitatea de curatare a

oricaror retururi ar trebui utilizate containere si ambalaje de unica folosinta. Tn cazul
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containerelor refolosibile, trebuie implementate protocoale corespunzatoare de igiena si

sanitatie.

Soferii care livreaza catre unitati din domeniul alimentar trebuie fie constienti de
potentialele riscuri pe care le implica transmiterea prin contact a COVID-19. Virusul
poate fi luat daca soferii ating o suprafata contaminata sau strang mainile cu o persoana
infectata. Suprafetele ce pot fi cel mai probabil contaminate cu virusul includ suprafete
de atingere frecvente, cum ar fi volanele, manerele usilor, dispozitivele mobile, etc.
Acesta este motivul pentru care igiena mainilor, impreuna cu distantarea fizica si
igienizarea suprafetei de contact pentru a evita contaminarea incrucisata, sunt de o

importanta cruciala.

Soferii trebuie sa fie constienti de distantarea fizica la ridicarea livrarilor si la livrarea
catre clienti si de nevoia de a mentine un grad ridicat de igiena personala si de a purta
haine de protectie curate. Soferii trebuie, de asemenea, sa fie constienti de necesitatea
de a se asigura ca toate containerele de transport sunt pastrate curate si sunt frecvent
dezinfectate iar alimentele trebuie protejate de contaminare si trebuie separate de alte

bunuri care pot provoca contaminarea.

Spatii destinate vanzarii cu amanuntul a produselor alimentare

In timpul pandemiei de COVID-19, sectorul de vanzare a produselor alimentare cu
amanuntul se confrunta cu cele mai mari provocari in mentinerea celor mai inalte
standarde de igiena, protejarea personalului impotriva riscului de infectie, mentinerea
distantarii fizice atunci cand interactioneaza cu un numar mare de clienti, ramanand

deschisi si asigurandu-se ca provizii adecvate de alimente sunt disponibile zilnic.

Pentru lucratorii din unitatile de vanzare cu amanuntul este putin probabil sa
contamineze alimentele, daca respecta standardele, bunele practici de igiena personala
care reduc riscul de transmitere a majoritatii bolilor transmise prin alimente. Masuri
precum spalarea frecventa a mainilor, utilizarea de produse dezinfectante pentru maini,

utilizarea hainelor de protectie, o igiena respiratorie buna, vor reduce riscul de
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raspandire a bolii. Angajatorii ar trebui sa constientizeze importanta spalarii mai
frecvente a mainilor si mentinerea unor bune practici de igiena si a unei curatari si
dezinfectari mai dese a suprafetelor care sunt atinse in mod regulat. Lucratorii din
sectorul alimentar trebuie sa fie constienti de simptomele COVID-19 si sa informeze

angajatorul si sa solicite sfaturi medicale daca considera ca prezinta simptome ale bolii.

Mentinerea distantarii fizice in spatiile alimentare de vanzare cu amanuntul este
esentiala pentru reducerea riscului de transmitere a bolii. Masurile practice care pot fi
utilizate de comerciantii cu amanuntul includ urmatoarele:

- Reglementarea numarului de clienti care intra in magazinul de vanzare cu amanuntul
pentru a evita supraaglomerarea;

- Plasarea indicatoarelor in punctele de intrare pentru a solicita clientilor sa nu intre in
magazin daca nu se simt bine sau prezinta simptome de COVID-19;

- Gestionarea controlului cozii de asteptare in concordanta cu sfaturile de distantare
fizica atat in magazine cat si in afara magazinelor;

- Asigurarea cu dezinfectanti pentru maini, dezinfectanti spray si prosoape de hartie de
unica folosinta in punctele de intrare in magazin;

- Folosirea marcajelor pe podea in magazinul de vanzare cu amanuntul pentru a facilita
respectarea distantarii fizice, in special in zonele cele mai aglomerate, cum ar fi
tejghelele si casele;

- Prin anunturi periodice sa reaminteasca clientilor sa respecte distantarea fizica si sa-si
curete regulat mainile;

- Introducerea barierelor din plexiglas la tejghele si case ca un nivel suplimentar de
protectie a personalului;

- Incurajarea utilizarii platilor contactless (cu cardul);

- Deoarece consumatorii isi aduc din ce in ce mai mult propriile plase de cumparaturi,
sfaturi pentru clienti sa isi curete plasele de cumparaturi inainte de fiecare utilizare
trebuie sa fie afisate in spatiile alimentare de vanzare cu amanuntul (magazine, outlet-

uri, supermarketuri).

Minimizati riscul de transmitere a COVID-19 prin identificarea punctelor de atingere cu

risc in spatiile de vanzare cu amanuntul si asigurandu-va ca acestea sunt curatate si
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dezinfectate in mod regulat. Exemple de puncte de atingere cu risc sunt carucioarele de
cumparaturi, manerele usilor si cantarul utilizat de catre clienti. Actiunile ce trebuie

luate includ:

- Furnizarea de servetele (sau alte forme de igienizare) pentru clienti pentru a curata
manerele carucioarelor si a cosurilor; sau alocarea de personal pentru dezinfectarea
manerelor carucioarelor de cumparaturi dupa fiecare utilizare;

- Spalarea si igienizarea frecventa a obiectelor, cum ar fi polonice, clesti si recipiente
pentru condimente;

- Mentinerea usilor deschise acolo unde este posibil pentru a reduce contactul.

Vitrine alimentare deschise in spatiile de vanzare cu amanuntul

Desi unii consumatori considera ca exista riscul unei infectii COVID-19 care rezulta din
vitrinele alimentare deschise, in prezent nu exista dovezi stiintifice care sa sugereze ca
alimentele sunt asociate cu transmiterea virusului COVID-19. Este important sa mentineti
bune practici de igiena in jurul vitrinelor alimentare deschise, precum barurile cu salata,
vitrinele cu produse proaspete si produse de panificatie. Consumatorii ar trebui sa fie
intotdeauna sfatuiti sa spele fructele si legumele cu apa potabila inainte de consum. Atat
clientii cat si personalul ar trebui sa respecte cu strictete in permanenta bunele practici

de igiena personala in jurul zonelor alimentare deschise.

Pentru a gestiona in mod igienic vitrinele alimentare deschise si pentru a evita
transmiterea COVID-19 prin suprafata de contact, comerciantii cu amanuntul de produse
alimentare ar trebui sa:

« Mentina spalarea si igienizarea frecventa a tuturor suprafetelor de contact cu
alimentele si a tacamurilor;

« Solicite lucratorilor din serviciile alimentare sa se spele frecvent pe maini si, daca
folosesc manusi, acestea trebuie schimbate inainte si dupa pregatirea mancarii;

« Solicite lucratorilor din serviciile alimentare sa curete si sa igienizeze tejghelele,

ustensilele cu care servesc si recipientele cu condimente;
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« Puna la dispozitia consumatorilor produse de dezinfectie a mainilor, la intrarea si
iesirea din spatiile alimentare;

o Ar trebui sa ia in considerare sa nu expuna in mod deschis sau sa vanda produse de
panificatie neambalate la standurile de autoservire. Produsele de panificatie din vitrinele
deschise, cu autoservire din magazinele de vanzare cu amanuntul trebuie sa fie plasate in
ambalaje din plastic / celofan sau hartie. in cazul in care produsele de panificatie la vrac
sunt expuse in magazinele de vanzare cu amanuntul, acestea ar trebui sa fie plasate in

standuri din plexiglas si puse in pungi folosind clestele atunci cand clientii se servesc.
Lucratorii din domeniul alimentar: cantinele personalului

Cantinele de la locurile de munca din serviciile esentiale din prima linie, cum ar fi
procesarea produselor alimentare si vanzarea cu amanuntul a alimentelor, trebuie sa
ramana deschise, acolo unde nu exista alternative practice pentru ca personalul sa
primeasca mancare. Standardele ridicate ale masurilor de sanatate publica pentru
spalarea mainilor si eticheta respiratorie trebuie sa fie mentinute in cantinele de la
locurile de munca. Standardele operationale pentru cantinele personalului ar trebui sa
includa:

- Mentinerea unei distante fizice de cel putin 1 metru intre un individ si ceilalti lucratori,
inclusiv in amenajarea locurilor;

- Decalarea personalului lucrator si a timpului de pauza pentru a reduce numarul de
personal din cantina in acelasi timp;

- Restrangerea contactului fizic neesential pe cat posibil;

- Anunturi vizibile pentru personal care sa promoveze igiena mainilor si distantarea
fizica;

- Proceduri de curatare si dezinfectare pentru echipamente, spatii, suprafete de contact
/ puncte de atingere cu risc ridicat, de ex. blaturi / cleste / tacamurile folosite/ vitrine

deschise de autoservire / manerele usilor.

OMS continua sa monitorizeze indeaproape situatia pentru eventuale modificari care ar

putea afecta aceste ghiduri provizorii. In cazul in care anumite elemente se schimba,
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OMS va publica ulterior o actualizare. in caz contrar, acest ghid provizoriu va expira la 2

ani de la data publicarii.
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