Anexa nr. 2

Recomandiri privind functionarea bloculuialimentarin cadrulinstitutiei de
Invigimant in vederea prevenirii riispandirii infectiei COVID-19
in randul elevilor/studentilor si al angajatilor

1. Administratorii/lucratorii medicali din cadrul institwiilor de inva@amant sa
consolideze masurile de igiend personald si s ofere o instruire actualizatd a angajailor
cu privire la principiile de igiena a alimentelor pentru a reduce riscul ca produsele
alimentare. materialele de ambalare a acestora si suprafeiele de lucru sa fie contaminate
cu virusul de la angajatii din blocul alimentar.

2. Dotarea blocului alimentar din cadrul institwiei de invitamant wccolar cu
cantitatea necesara de instalajii de spalare si dezinfecie a mainilor.

3. Asigurarea personalului din blocul alimentar cu echipament de protectie
(manui. oruri. halate. masti. viziere etc.). Manusile utilizate de catre personal trebuie sa
fie schimbate frecvent si mainile trebuie sa fie spélate intre utilizarea manusilor si dupa
scoaterea lor.  Manusile  trebuie  schimbate dupd  desfisurarea  activitdilor
nealimentare. cum ar fi deschiderea’inchiderea usilor cu maéana si golirea cosurilor.
Angajaii din domeniul alimentar trebuie si evite sd-i atingd gura si ochii atunci cand
poartd manusi.

4. Asigurarea accesului in blocul alimentar din cadrul instituiei  doar a
personalului sandtos — declaraie pe propria raspundere. dar si monitorizarea individuald a
lucratorilor cu meniunile necesare in registrul de sanatate.

5. in cazul in care un lucrdtor prezintd la locul de munca simptome de boli
respiratorii. si informeze administratorulasistenta medicala. pentru ca acestia si poata
lua masurile necesare retragerii acestuia din procesul de lucru.

6. Personalul angajat din blocul alimentar este obligat sa respecte toate masurile
stricte de igiend personald la toate etapele procesului tehnologic. Sa-gi spele si si-gi
dezinfecteze mamile:

¢ inainte de inceperea activiti:

o dupd manipularea sau prepararea materiilor prime:

o dupd manipularea deseurtlor:

o dupi realizarea operajunilor de curaare si dezinfectie a ustensilelor:

e dupd utilizarea toaletet:

¢ dupd curiarea cailor nazale. stranut sau tuse;

¢ dupad consumul de alimente:

o upd indepartarea manusilor,

7 \dmiterea strictd in blocul alimentar din cadrul institwiei de invi@imant doar a
produsclor alimentare provenite din unitaile autorizate sanitar-vetermar §i insoite cu
acle ce atesta proveniena si calitatea lor.

8. Produsele alimentare care sunt livrate catre instituia de invidmant sa fie
transportate cu autovehicul autorizat sanitar-yeterinar. Intre curse se va face prelucrarea



sanitaro-igienicd a vehiculului cu utilizarea substanelor de dezinfectare. procesele
respective fiind inregistrate in caiete speciale.

9, Persoanele care transportd/insoesc produsele alimentare (soferul i insoitorul
sau) sa toloseascd echipament special: halat. manusi de unicd folosinid. masca. bonetd i
s deina carnet medical. cu meniunile ce atestd ca au fost supuse controlului medical 3
instruirii igienice. Soferii rebuie sa fie asigurai cu dezinfectani de maini pe baza de
alcool si prosoape de hartie. Soferii trebuie sd utilizeze dezinfectantul de maini inainte
de a livra produsele alimentare si de a inmana documentele de livrare catre personalul
din institwia respectiva.

10. laienizarea sl dezinfectarea periodicd a blocului alimentar. a utilajului.
mventarului. instrumentarului de lucru st a echipamentului de protecie cu dezinfectani
uzuali admist in blocuri alimentare de citre Ministerul Sanatatii. Pastrarea acestor
dezinfectani astfel incat sa nu fie accesibili copiilor.

(1. Intrelinerea permanenta a starii de curatenme generald in blocul alimentar din
cadrul instituiei prin spalarca si dezinfectarca zilnica. cu utilizarea materialelor de
curdlenic st a substantelor biodistructive. dupd finalizarea fiecarui proces tehnologic de
preparare d bucatelor.

12. Pastrarea si depozitarea substantelor de igienizare in locuri special amenajate.
in recipiente nealimentare. marcate corespunzator. Orice reziduuri de detergenti sau
substante dezintectante de pe suprafaga care pot veni in contact cu produsele alimentare
sunt indepartate prin spalare minufloasd cu api potabila curgatoare inainte de folosirea
supratetel sau a instalagiel pentru manipularea produselor alimentare.

Sigurana si igiena pregatirii si servirii meselor in unitiile de invagamant:

« Respectarca legisldie naionale materie  de  sigurand alimentard s a
principitlor de igiend corespunzitoare de catre persoanele care manipuleaza alimente.
atunci cand recepioneaza. depoziteazi. pregdtesc i distribuie bucate finite produse
alimentare.

. Afisarea elementelor vizuale cu privire la principiile de igiend in prepararea
meselor. inclusiy curatare: si dezinfectarca silnica a suprafetelor de preparare a
alimentelor. bucatariilor si spatiilor de servire a mesei, precum si a instrumentelor degatit
$1d tacamurtlor.

. Copiii din clasele primare (1-4) vor fi supravegheai de catre dirigintele de
clasa in momentul igienizaril mainilor.

. Intreruperea opiunilor alimentare in stil bufet i oferirea poriilor individuale
de mancare. daci este posibil.

. \lesele se pot serviin qala de mese sau in alte inciperi mai spajioase, cum ar fi
sala de sport. biblioteca i alte zone comunc. incercai sd meninel distania dmtre
persoane cat mai mare. avand in vedere qumarul de persoane i dimensiunea camerei
unde se 1a masa. Mesele pot fi. de asemenca. organizate in camera in care elevii isl
destisoard activitatea. caz in care mancarea trebuie servita gata porionata.

. Llevii care stau la coada pentru 4= lua mancarea trebuie sa respecte distana
sigurd. Ori de cate ort este posibil. aranjajl ca qceeasi elevi s manance mereu impreuna.



« Minimizai riscurile de contaminare. Reamintiy elevilor sa nu imparta §i sa nu
atingd mancarea sau bauturile celorlali si s nu foloseasca aceleasi tacadmuri etc.

« Limitaj accesul altor persoane in spaiul folosit pentru a lua masa atat timp cat
elevii sunt prezeni (de exemplu pentru curiienie. reparfii).

Triajul personalului:

« Comunicai pcrsnnuluiui ci este foarte important sa fie atent la aparuia
simptomelor. situaie in care (rebuie sa informeze administraia instituger.

. Zilnic. la sosirea si plecarea de la serviciu. este recomandat sd se masoarc
femperatura tuturor angajailor, folosind un termometru fard contact. si sd se observe
dacii au simptome respiratorii sau semne ale altor boli infectioase.

. Personalul cu temperaturd corporald crescutd, simptome respiratorii si alte

w

simptome de boald infectioasd nu trebuie si se prezinte laserviciu.



