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1. RISCUL DE INFECTIE PRIN ALIMENTE

1.1 Care este riscul de infectie cu Covid-19 de

la produsele alimentare?

In ciuda gradului mare de extindere a
pandemiei, nu existd pana in prezent nici o
raportare de transmisie de COVID-19 prin
consumul de alimente. De aceea, asa cum a
declarat Agentia Europeand de Siguranta
Alimentard, nu exista nici o dovada ca alimentele
ar putea reprezenta vreun risc de sandtate
publica in contextul COVID-19. Principala cale de
transmisie a virusului este consideratd
transmisia de la om la om, in principal prin
picaturile provenite pe cale respiratorie de la
persoanele infectate care stranuta, tusesc sau

prin expiratie.

1.2. Ca operator alimentar, pot cere garantii

de la furnizori in privinta COVID-19?

Nu. Nu poate fi justificata o certificare "liber de
virus” deoarece nu exista nici o dovada cd
alimentele reprezinta un risc pentru sandtatea
publica in relatie cu COVID-19. Orice cerere
privind astfel de garantii este disproportionata si

in consecinta neacceptabild.

1.3. Care este riscul de contaminare cu

COVID-19 de la ambalajele alimentare?

Desi conform unui studiu recent s-a ardtat ca
agentul cauzal al COVID-19 (SARS-CoV-2) poate
rezista in conditii experimentale (umiditate
relativa si temperatura controlate) pana la 24 de
ore pe carton si mai multe zile pe sufrafete tari
(otel si plastic), nu exista nici o dovada ca
ambalaje contaminate, care au fost expuse la
diferite conditii de mediu si de temperatura,
transmit infectia. Cu toate acestea, pentru a
rezolva  ingrijordrile cu privire la faptul ca
virusul prezent pe piele ar putea fi capabil sa se
transfere in sistemul respirator (de exemplu,
prin  atingerea fetei), persoanele care
manipuleaza ambalajele, inclusiv consumatorii,
ar trebui sd respecte indrumadrile autoritatilor de
sanatate publica cu privire la bunele practici de
igiena, inclusiv spdlarea regulatd si eficientd a

mainilor.
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2. PRODUCTIA DE ALIMENTE

2.1.Industria agro-alimentara ia masuri
pentru a evita ca alimentele pe care le
produc sau le distribuie sa fie contaminate

de virus?

Norme stricte de igiena reglementeaza deja
productia de alimente in UE, iar punerea lor in
aplicare este supusa controalelor oficiale. Toate
intreprinderile alimentare trebuie sa le aplice.
Controalele de igiena care urmeaza sa fie puse
in aplicare de operatorii din sectorul alimentar
sunt concepute pentru a preveni contaminarea
alimentelor cu orice tip de agenti patogeni si,
prin urmare, vor viza si prevenirea contaminarii
alimentelor cu virusul responsabil de COVID-19.
Actiunile de formare periodica in intreprinderile
alimentare privind toate aceste cerinte sunt
obligatorii, astfel incat oamenii care lucreaza in

industria alimentara sd stie sa lucreze igienic.

Printre bunele practici de igiena necesare in
toate etapele productiei de alimente, o
importanta deosebita o are curdtarea si, dupa
caz, dezinfectarea instalatiilor si echipamentelor
producatoare de alimente fintre loturile de
productie, evitarea contaminadrii incrucisate intre
categoriile de alimente si alimente in diferite
etape ale procesare (de exemplu, mancare cruda
sau mancare gatita), igiend personala, cum ar fi
spalarea si dezinfectarea mainilor, purtarea
manusilor si mastilor acolo unde este necesar,
folosirea hainelor si incdltamintei igienice
speciale sau a ramanerea acasd, departe de
munca ori de cate ori lucratorul (lucratorii) se
simte (se simt) rau.

in plus, In contextul actual, intreprinderile din
sectorul alimentar ar trebui sa-si limiteze
contactele externe la cele absolut necesare, de
exemplu: cu furnizorii sau mijloacele de trans-
port (camioanele), pastrand distantd fata de

soferi.
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2.2. Blocarea activitatii poate limita
controalele privind aplicarea regulilor de
igiena in intreprinderile alimentare. Acest
lucru submineaza siguranta alimentelor in

general?

Chiar dacd controalele oficiale sunt parte a unui
lant alimentar sigur, limitdrile actuale (inclusiv
posibila amanare bazata pe riscuri ale unor
activitati de control oficial) nu sunt considerate a
afecta siguranta alimentelor, care se bazeaza in
primul rand pe angajamentul tuturor "actorilor”
din lantul alimentar, deci de la ferma la furculita,
cu responsabilitatea principald a operatorilor
din sectorul alimentar. Siguranta alimentelor se
realizeaza in principal prin mdsuri preventive
(bune practici de igiend). Operatorii din sectorul
alimentar trebuie sa demonstreze ca aceste
masuri preventive sunt intotdeauna in vigoare /
se aplica permanent in timpul productiei si ca
aceste masuri isi dovedesc eficienta prin
efectuarea de verificari si teste atat asupra
procesului de productie cat si a alimentelor
produse (asa-numitele auto-controale). Acest
aspect este, la randul sdu, inspectat de
autoritdtile de siguranta alimentara. Chiar si in
cazul in care blocarea poate afecta modalitatile
de efectuare a controalelor oficiale, aceasta nu

afecteaza siguranta alimentelor produse.
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in aceastd privintd, Comisia a adoptat un
2020/466)
Implementing Regulation (EUV)

regulament3  (EU  Regulation
(Commission
2020/466 on temporary measures to contain
risks to human, animal and plant health and
animal  welfare during certain  serious
disruptions of Member States' control systems
due to Coronavirus disease (COVID-19), OJ L 98,
31.3.2020, p. 30) care permite Statelor Membre
sa efectueze actiuni de control intr-un mod
compatibil cu restrictiile de circulatie menite sa
limiteze raspandirea COVID-19 siin conformitate
cu garantiile corespunzatoare, astfel fincat
siguranta alimentelor sa nu fie compromisa.
Aceste masuri se aplica timp de doua luni si vor
fi apoi revizuite, pe baza informatiilor obtinute

de la Statele Membre.
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2.3. Ce se intampla daca un angajat din
sectorul alimentar este infectat cu COVID-19?

In cadrul industriei de prelucrare / procesare a
alimentelor au fost stabilite protocoale specifice
pentru a proteja sandtatea angajatilor. Aceste
masuri se adauga regulilor de igiend alimentara
obisnuite si practicilor de siguranta a lucratorilor
si se adapteaza posibilitatilor existente in teren.
Astfel de masuri includ distantarea sociala la
locul de munca, utilizarea plexiglasului atunci
cand distanta nu poate fi mentinutd, lipsa
oricarui contact intre soferii de camion si
instalatiile de productie alimentara, dotarea si
punerea la dispozitie a mai multor dozatoare cu
dezinfectanti pentru maini, lucrul in schimburi
pentru a se asigura ca numarul de lucratori se
limiteazd la strictul necesar per fiecare instalatie,
sau acolo unde acest lucru este posibil, sa se
lucreze de acasd. In conformitate cu
recomanddrile speciale in vigoare pentru
COVID-19, oricdrei persoane care prezinta
simptome ce ar putea indica prezenta COVID-19
i se cere sa ramand acasa, pentru a preveni

raspandirea virusului.

Chiar si in cazul in care persoanele ar putea fi
infectate dar care nu prezinta inca simptome
(persoane asimptomatice), legislatia existenta
reduce la minimum riscul de particule de virus
care vin in contact cu produsele alimentare,
deoarece orice persoana care lucreaza intr-o
zona de manipulare a alimentelor trebuie sa
mentind un grad ridicat de igiena personala,
inclusiv purtarea de imbrdcaminte adecvatd,
curata si, daca este necesar, pentru protectie si
se aplica constant bunele practici de igiena
(spalarea mainilor, interzicerea comportamente
neigienice cum ar fi stranutul sau tusitul n
momentul producerii sau manipularii alimen-

telor etc.).

Exista toate motivele sa se considere ca
masurile de igienizare existente sunt la fel de
eficiente pentru COVID-19 ca si pentru alte
riscuri microbiologice4. Mai mult, intreprinderile
din sectorul alimentar ar trebui sa efectueze
actiuni suplimentare de salubrizare dupa caz,
tinand cont de risc, cu atat mai mult in cazul in
care un angajat este testat pozitiv pentru
prezenta virusului. Aceste masuri, la care se
adauga faptul ca produsele alimentare nu sunt
cunoscute ca fiind o sursa de transmitere,

asigura siguranta productiei alimentare.
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2.4. Este posibil sa existe deficit de
dezinfectanti pentru maini din cauza
problemelor de distributie. Cum poate fi
abordata/ gestionata aceasta situatie in

industria alimentara?

Legislatia UE privind siguranta alimentara
impune tuturor operatorilor din sectorul
alimentar sa se asigure ca angajatii iau masuri
igienice adecvate. Aceasta include spalarea
frecventd a mainilor cu sapun. Tn cazul in care
este necesard dezinfectare suplimentara,
aceasta trebuie sa se faca conform indicatiilor.
in caz de lipsd, autoritatile locale pentru
siguranta alimentelor vor lua in considerare
aceste  probleme de la caz la caz si vor ajuta
intreprinderile sa gdseasca solutii alternati
sigure, astfel incat siguranta alimentara sa fie
respectata. Aceste solutii ar putea cuprinde
utilizarea de produse alternative sau asigurarea

spalarii mai dese a mainilor cu sapun.

2.5. Ca operator in industria alimentara, cum

imi protejez angajatii impotriva infectarii?

Operatorii din sectorul alimentar trebuie sa
instruiasca angajatii cu privire la utilizarea
corectd a echipamentelor de protectie
personala si sda le reaminteasca importanta
respectdrii  instructiunilor  privind igiena
personala si distantarea sociala in timpul ——d

pauzelor de la locul de munca. L
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3. MAGAZINE ALIMENTARE

3.1. Pot fi

alimentelor de catre persoane care ar putea fi

infectat prin manipularea

e

3

infectate?

Potrivit agentiilor de siguranta alimentara din
statele membre ale UE, este foarte putin
probabil sa sa va infectati cu COVID-19 din
manipularea alimentelor. Autoritatea
Europeand pentru Siguranta Alimentelor a
declarat, in plus, cd in prezent nu exista dovezi
ca alimentele sunt o sursa probabila sau o cale

de transmitere a virusului®.

in prezent, nu sunt disponibile informatii cu
privire la faptul cd virusul responsabil de
COVID-19 poate fi prezent pe alimente, poate
supravietui acolo si poate infecta persoane. In
acelasi timp, pana in prezent, nu exista dovezi ca
alimentele au fost o sursa sau un vehicul de
infectie, in timp ce nu exista nicio indoiala ca
persoanele bolnave Tn prezent au fost infectate

prin contact cu alte persoane infectate.

Teoretic, cum este cazul oricdrei suprafete de
contact contaminate de o persoanad infectatd, fie
ca este un maner de usd sau o alta suprafata, si
alimentele ar putea conduce la contaminare
indirecta prin atingerea acestora. Acesta este
motivul pentru care toatd lumea ar trebui sa
urmeze recomandarile autoritatilor de sanatate

publica cu privire la spdlarea mainilor.

Comerciantii cu amdnuntul sunt la curent cu
cerintele de igiena atunci cand manipuleaza
alimentele.  Personalul care trebuie sa
manipuleze mancarea (de exemplu, transarea
carnii, sau manipularea produselor lactate,
curatarea pestilor, ambalarea fructelor si
legumelor) poartd mdnusi pe care le inlocuieste
frecvent, sau daca acest lucru nu este posibil,

spala frecvent mainile.

De asemenea, consumatorii ar trebui sa joace
rolul lor. Ca o practica generala de buna igiena,
clientii din magazine nu ar trebui sd se atinga de
alte alimente, decat de «cele pe «care
intentioneaza sa le cumpere, pentru a evita
contaminarea cu orice agent patogen care ar

putea fi prezent pe mainile lor.

www.bioresurse.ro
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3.2.1n calitate de vanzitor cu amanuntul, cum

ma pot proteja pe mine si pe clientii mei
impotriva infectarii de catre alte persoane

care vin in magazin?

Asigurati-va ca regulille de igiena (rutina) si
curatare sunt la zi si asigurati respectarea stricta,
inclusiv.comunicarea clara cu privire la regulile
de comportament in privinta igienei a clientilor.
Distribuitorilor li se recomandd, de asemenea, sa
gestioneze intrarea furnizorilor externi de

produse si servicii (curatare etc.).

Deoarece virusul responsabil de COVID-19 este
rezistent in principal pe suprafete netede inerte,
cum ar fi plastic si otel inoxidabil, retailerilor li se
recomanda curatarea frecventa a acestor
carucioare  de

suprafete: de exemplu

cumparaturi sau auto-scanere. in
supermarket-uri trebuie sa se faca dezinfectarea
periodicd a cosurilor de mand. Comerciantii cu
amanuntul pot invita si clientii sa isi aduca
propriile pungi de cumpadraturi.

Asa cum solicita numeroase autoritati,
asigurati-va ca se respecta o distanta fizica sigura
intre oameni, asa cum este recomandat de
autoritatile de sdnatate publica, de exemplu,
marcand podeaua la anumite intervale si
limitarea numarului de persoane prezente in
magazinul dvs. in acelasi timp. De asemenea,
retailerii pot recomanda consumatorilor sa
foloseasca cosuri de cumparaturi pentru a

mentine distanta respectiva.

Trebuie evitate degustarile de alimente pentru
campaniile promotionale.

Acolo unde livrarile le permit, retailerii pot lua in
considerare punerea la dispozitie a unui servetel
dezinfectant sau a unui dezinfectant la intrare si/
sau chiar distribuirea madnusilor de unica
folosintaé cand oamenii trebuie sa atinga
produsele alimentare neambalate in magazine
(cum ar fi fructe sau legume). Atunci cand
comerciantii cu amanuntul ofera masuri de
salubrizare, acestia trebuie sa insiste ca si clientii
sa le utilizeze/aplice si, In cazul manusilor de
unica folosinta, acestea sa fie eliminate in mod

corespunzdtor.

Daca este nevoie de utilizarea unui serviciu fata
in fata si In cazul in care nu este posibila
mentinerea unei distante sigure intre oameni,
este recomandatd punerea unui ecran de sticla
sau plexiglas intre casieri si clienti (de exemplu, la
ghiseele de la casd), asa cum se incurajeaza si
utilizarea pentru efectuarea de plati a cardurilor
de debit / credit, de preferinta cele fara contact
(contactless), in loc de numerar. Se recomanda
igienizarea  periodica a instrumentului /
dispozitivului (POS) de plata cu cardul, precum si

a benzii transportoare de la casa
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4. ALIMENTELE DE ACASA

4.1. Pot fi infectat prin consumul anumitor

alimente?

Potrivit agentiilor de siguranta alimentara din
statele membre ale UE, este foarte putin probabil
sa va puteti infecta cu (Covid SARS-2) COVID-19
din manipularea alimentelor. In plus, Autoritatea
Europeana pentru Siguranta Alimentelor a
declarat, ca in prezent nu existda dovezi ca
alimentele sunt o sursa probabild sau o cale de

transmitere a virusului COVID-197.

In prezent, nu sunt disponibile informatii cu
privire la faptul ca virusul responsabil de
COVID-19 poate fi

supravietuieste acolo si infecteaza oamenii. Cu

prezent pe alimente,
toate acestea, Tn ciuda gradului mare de
raspandire a pandemiei COVID-19, pana in
prezent nu a existat nici un raport de transmitere
a COVID-19 prin consumul de alimente. Prin
urmare, nu exista dovezi ca alimentele prezinta
un risc pentru sandtatea publicd in raport cu
COVID-19.

Principalul mod de transmitere pentru COVID-19
este considerat a fi de la o persoand la alta, in
principal prin picdturi respiratorii care sunt
eliminate de persoanele infectate prin stranut,

tuse sau prin expiratie.

4.2. Ce pot face acasa pentru a minimiza orice
risc potential cauzat de alimentele care ar
putea transporta/ purta pe ele, virusul
responsabil de COVID-19?

In primul rand, spalarea minutioasa a mainilor (a
se vedea tutorialul ECDC despre spdlarea
eficienta a mainilor®) cu sapun si apa calda
fnainte si dupa cumpadrdturi este deosebit de
importanta, deoarece va va proteja atat pe dvs.

cat si pe ceilalti.

Este la fel de important sd se aplice strict regulile
de igiend din propria bucdtarie, reguli obisnuite
care  protejeaza

impotriva  intoxicatiilor

alimentare.

www.bioresurse.ro




Ca atare:

depozitati alimentele in mod corespunzator
(trebuie evitat orice contact intre alimentele ce se
consuma crude si cele gatite);

aruncati ambalajele exterioare finainte de
depozitare (de exemplu, cofrajele de oua din
carton sau unde exista un pachet interior din
plastic), pastrand evidenta informatiilor cheie,

cum ar fi limitele maxime de valabilitate;

spalati sistematic fructele si legumele cu apa
curata, mai ales daca nu vor fi gatite (COVID-19 nu

va supravietui gatitului);

evitati contaminarea cu ustensile de bucatdrie
(cutite, farfurii etc.), spalandu-le cu atentie cu
detergent fintre utilizarea lor pentru diferite
ingrediente alimentare;

respectati  instructiunile de gatit (timp,
temperaturd) pentru alimentele destinate a fi

consumate gatite;

spalati-va mainile cu apa calda si sdpun inainte de
a incepe sa pregatiti sau sa pregdtiti mancarea,

precum si dupa ce ati preparat mancarea;

suprafetele frigiderului si ale bucatariei trebuie
supuse curateniei de rutind, desi cu o frecventa

crescuta.

Precautiile impotriva COVID-19 nu ar trebui sa ne
determine sa uitam regulile clasice de evitare a
intoxicatiile alimentare atunci cand pregatim
mancarea acasd, reguli care trebuie aplicate
pentru protejare impotriva bolilor transmisibile
prin alimente, si care uleterior ar incdrca si mai

mult serviciile medicale.

4.3. Dar mancarea pentru animalul meu de

companie? Care este riscul infectarii
animalului de companie cu COVID-19, de la

hrana?

In ceea ce priveste alimentele umane, nu a
existat niciun raport de transmitere a COVID-19
la animale prin consumul de alimente pentru
animale de companie (a se vedea 1.1 de mai sus).
Aceasta evaluare este valabila si pentru hrana
animalelor de ferma. In ceea ce priveste
alimentele destinate consumului uman, este
foarte putin probabil sd va puteti infecta cu
COVID-19 din manipularea alimentelor pentru
animale de companie. Recomandarile privind
manipularea pachetelor de hrana pentru
animale de companie sunt aceleasi ca si pentru
manipularea oricarui alt pachet (vezi 1.3 de mai

sus).
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