Recomandari ANSVSA pentru operatorii din industria alimentara si consumatori pentru a
preveni raspandirea COVID-19

sanitare veterinare si pentru siguranta alimentelor de stat, este de a continua
desfasurarea activitatii in mod obisnuit, protejand, in acelasi timp, sanatatea personalului
nostru precum si a populatiei prin asigurarea unor cantitati suficiente de alimente care sa
indeplineasca criteriile de calitate si siguranta stabilite de legislatia in vigoare.

Pentru a veni in sprijinul consumatorilor si al operatorilor din domeniul alimentar,
facem urmatoarele precizari:

a)Transmiterea COVID-19 prin alimente?
Datele stiintifice existente la momentul actual precum si experienta anterioara cu SARS
si MERS, ne arata ca acest virus nu se transmite prin intermediul alimentelor, in consecinta

populatia nu poate contacta acest virus pe aceasta cale.

Acest virus are nevoie de o gazda pentru a creste si nu se poate dezvolta pe alimente
sau in interiorul acestora.

Se cunoaste ca tratamentul termic de cel putin 30 de minute la 60 °C elimina orice
posibilitate de contaminare cu SARS, de aceea se asteapta ca prin fierbere virusul sa fie
distrus.

b) Cum este transferat COVID-19?

In mod obisnuit virusul este transmis prin contact:

o direct, cu lichidele corporale ale unei persoane infectate (de exemplu, picaturi din tuse
sau stranut);

« indirect, cu suprafetele pe care o persoana infectata a tusit sau a stranutat.

Informatiile actuale sugereaza ca virusul poate supravietui cateva ore pe suprafete,
dezinfectantii simpli de uz casnic fiind eficienti in vederea eliminarii acestuia.

c) Personalul lucrator din sectorul alimentar:

in cazul in care personalul lucrator din sectorul alimentar respecta cu strictete bunele
practici de igiena personala nu exista posibilitatea ca acesta sa contamineze produsele
alimentare pe care le manipuleaza sau suprafetele din cadrul unitatii.

Organizatia Mondiala a Sanatatii (OMS) recomanda mentinerea unor criterii de igiena
generala standard, utilizate in mod obisnuit la reducere expunerii la o serie de boli
transmisibile. Acestea includ:

« spalarea si igienizarea adecvata/frecventa a mainilor;



o practici de productie a alimentelor sigure;
o evitarea contactului/apropierii, atunci cand este posibil, cu orice persoana care
prezinta simptome de boala respiratorie, cum ar fi tuse si stranut.

Lucratorii din sectorul alimentar trebuie sa se spele si sa isi dezinfecteze mainile:

« inainte de inceperea activitatii;

» inainte de manipularea produselor alimentare gatite sau gata pentru consum;
o dupa manipularea sau prepararea materiilor prime;

o dupa manipularea deseurilor;

« dupa realizarea operatiunilor curatenie si dezinfectie a ustensilelor;

o dupa utilizarea toaletei;

o dupa suflarea nasului, stranut sau tuse;

o dupa consumul de alimente, de bauturi sau fumat;

o dupa manipularea banilor.

Igiena si curatenia sunt, de asemenea, importante pentru a evita contaminarea
incrucisata intre materiile prime netratate termic sau semipreparate si cele care sunt gata
pentru consum uman.

Ca masura de precautie, daca manipulati alimente (lucrati intr-o unitate din sectorul
alimentar) si aveti suspiciuni cu privire la simptome de boli respiratorii, ar trebui, de
asemenea, sa informati angajatorul dumneavoastra, pentru ca acesta sa poata lua masurile
necesare retragerii dumneavoastra din spatiile productie a alimentelor.

d) Proprietarii/managerii unitatilor din sectorul alimentar:

Ca urmare a comunicatelor oficiale din partea Guvernului Romaniei, este necesar ca
proprietarii/managerii unitatilor din sectorul alimentar sa dispuna ca angajatii care nu au
simptome de infectie cu COVID-19 sa isi desfasoare activitatea in continuare, neizolati de alte
persoane.

Proprietarii/managerii din sectorul alimentar trebuie sa se asigure ca personalul este
informat cu privire la situatia COVID-19, respectiv modalitatea de a primi consultanta de la
Directia de Sanatate Publica si modalitatea de declarare in cazul in care apar simptome ale
infectiei cu COVID-19.

Cu toate acestea, operatorii din domeniul alimentar trebuie sa ia in considerare
responsabilitatile specifice in temeiul legislatiei alimentare si sa mentina in permanenta
practici de igiena adecvate.

Acestia ar trebui, in general:

« sa se asigure ca personalul beneficiaza de formare corespunzatoare in ceea ce priveste
igiena produselor alimentare;

o sa asigure supravegherea eficienta a personalului in vederea aplicarii practicilor de
igiena;

 sa furnizeze mijloace adecvate, de exemplu pentru spalarea mainilor si toalete, pentru
a permite personalului sa aiba o stare de igiena buna;



e sa se asigure ca personalul raporteaza orice semne/simptome fizice, inainte de
inceperea lucrului sau la locul de munca;

» sa se asigure ca personalul nu este bolnav si este apt de munca;

« sa intensifice triajului epidemiologic al personalului inainte de intrarea in spatiile de
lucru.

e) cum trebuie sa actioneze proprietarii/managerii unitatilor din sectorul alimentar
de productie/procesare in cazul in care acestia identifica o problema de aprovizionare pe
lantul alimentar cauzata de COVID-19?

Infectiile cu COVID-19, ale personalului din unitatile din sectorul alimentar, pot
conduce la o perturbare a lantului de aprovizionare cu materii prime/ingrediente.

Proprietarii/managerii pot avea in vedere urmatoarele masuri:

» eliminarea sau inlocuirea unor materii prime/ingrediente dintr-un produs;
o schimbarea ambalajului;
» schimbarea procesului tehnologic, prin fierbere, coacere, prajire, afumare etc.

In aceste situatii, este important ca unitatile din sectorul alimentar sa si respecte
obligatiile legale de a introduce pe piata doar alimente sigure si sa fie constiente ca orice
modificare adusa produsului, ambalajului sau prelucrarii necesita o revizuire completa a
sistemului de management al sigurantei alimentare (GHP si HACCP).

Acest lucru le va permite:

o evaluarea riscurilor legate de siguranta alimentara care ar putea rezulta din
modificarile propuse;

o sainstituie controale pentru gestionarea oricaror noi riscuri identificate;

» sa documenteze modificarile survenite.

Printre exemplele de probleme care trebuie avute in vedere se numara:

« Introducerea alergenilor in momentul modificarii ingredientelor si/sau a furnizorilor de
ingrediente;

o Durata de conservare in conditii de siguranta in cazul in care modificarile de ambalaj
si/sau produsul sunt formulate diferit;

 Introducerea unor noi pericole microbiologice, fizice si chimice odata cu ingredientele
noi.

ANSVSA va actualiza aceste informatii, in functie de evolutia cazurilor de boala
respiratorie cauzata de COVID-19 (Coronavirus) la nivel national.



