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QUVERN MANIE|
MINISTERUL MUNCI, FAMILIE!
§1 PROTECTIEI SOCIALE

RU

v'Personalul muncitor joaci un rol foarte important in
prevenitea aparitiei toxiinfectiilor alimentare gi a altor boli
/ afectiuni datorate alimentelor

posibilitatea contamindrii alimentelor prin intermediul
personalului

v'microorganismele
de pe maini
din nas
de pe piele

de pe diverse suprafete contaminate



QUVERN MANIE|
MINISTERUL MUNCI, FAMILIE!
§1 PROTECTIEI SOCIALE

RU

vtiscul transmiterii de microorganisme de la carne,
semifabricate si produse crude la produsele finite tratate
termic : prin intermediul petrsonalului

to }‘1' cel care vin in contact direct sau indirect cu alimentele
s4 nu contamineze alimentele

v'microorganismele
de pe maini
de pe haine
de pe echipamente
de pe ustensile

de pe diverse suprafete contaminate



v’ mentinerea unui nivel adecvat de igieni
personala

asigurarea cd personalul nu prezinta boli

sau nu este purtdtor de germeni care ar

putea constitui un risc de contaminare a
alimentelor

comportament si mod de lucru
corespunzatot



CERINTE LEGALE PENTRU
IGIENA PERSONALULUI



GUVERNUL ROMANIE!
MINISTERUL MUNCII, FAMILIE!
§i PRBTECZRBO
AMP RU

v' Nici unei persoane care suferd de o boald sau este purtdtoare
a unel boli ce poate fi transmisd prin alimente ori care suferd de
o alta afectiune, cum ar fi leziuni infectate, infectii ale pielii,
abcese sau diaree, nu trebuie sa 1 se permitdi s4 manipuleze
alimente ori sd intre in nici o zona de manipulare a alimentelor,
de orice capacitate, dacd exista posibilitatea de contaminare
directd sau indirectd. Orice persoanad astfel afectatd si angajatd
intr-o intreprindere din domeniul alimentar si care este posibil
sd intre in contact cu alimente trebuie sa raporteze imediat
operatorului cu activitate in domeniul alimentar boala sau
simptomele [--]

Reg. (EC) 852/2004 - Reguli generale pentru igiena produselot
alimentare, Anexa II, Cerinte generale de igiena pentru toti operatorii
din domeniul alimentar: capitolul VIII, Igiena personalului, punctul 2



v’ Fiecare petsoana care lucreazi in zona de
manipulare a alimentelor trebuie sa mentina un
grad ridicat de curatenie personala si trebuie sa
poarte imbracaminte adecvata, curata si, dupa
caz, echipament de protectie.

Reg. (EC) 852/2004 - Reguli generale pentru igiena produselor
alimentare, Anexa 11, Cerinte generale de igiend pentru toti operatorii
din domeniul alimentar: capitolul VIII, Igiena personalului, punctul 1



COLEGIL MEDICILOR
VETERINAR|

GUVERNUL ROMANIE! Structurale ORGANISMUL INTERMEDIAR

MINISTERUL MUNCII, FAMILIE! POSORUY REGIONAL PENTRU POSDRU

§1 PROTECTIE]I SOCIALE REGIUNEA BUCUREST! ILFOV DIN ROMANIA
RU

CERINTE PENTRU
VIZITATORI



v’ Vizitatorii care intrd in ariile de
productie trebuie sa semneze o declaratie
in care se mentioneaza ca nu sufera de o
boala sau o toxiinfectie alimentara sau
daca au avut contact recent cu persoane
care sufera de aceste afectiuni i daca au
fost sau nu recent plecati in strainatate



v’ Vizitatorii de orice fel (autoritati,
contractori externi, consultanti,
inspectori  oficiali) trebuie sa
respecte aceleasi reguli de igiena
ca s1 personalul companiei.



v Tot personalul, inclusiv vizitatorii
ttebuie sa poarte echipament de
protectie atunci cand intra in ariile de
productie, sa schimbe echipamentul
atunci cand se murdareste, sa schimbe
sau sa spele incaltamintea de protectie.



v’ Vizitatorii care intrd in ariile de

productie  trebuie sa  poarte

echipament de protectie si sa
d

respecte toate cerintele cu privire la

igiena.



v In functie de costuri si de politica fiecirei

companii, imprejmuirea poate cuprinde sau

nu, parcarea pentru maginile angajatilor si a
vizitatorilor.

Pentru personal si vizitatori trebuie sa existe o
poarta dedicata, care sa fie in permanenta
monitorizata, de catre un serviciu de paza
intern sau extern.



v’ Vizitatorii trebuie sd se conformeze regulilot
companiei  privind igiena §1  purtarea
echipamentelor de protectie inainte de intrarea
in zonele de productie.

Daca delegatii/ soferii doresc sd urmareasca
descarcarea / incarcarea, trebuie sa urmeze
regulile pentru vizitatori .



PROGRAME PENTRU
CONTROLUL IGIENEI
PERSONALULUI



v Trebuie sd fie disponibil un numar
corespunzator de spalatoare, amplasate si
concepute in mod adecvat pentru curatarea
mainilor. Trebuie sd se asigure lavoare pentru
curatarea madinilor, prevazute cu apa curenta
calda si rece, cu materiale pentru spalarea
mainilor si pentru uscare igienica |...]

Reg. (EC) 852/2004 - Reguli generale pentru igiena produselor alimentare,
Anexa Il, Ceringe generale de igiena pentru toti operatorii din domeniul
alimentar: capitolul 1, Cerinte generale pentru obiective din domeniul
alimentar, punctul 4



GUVERNUL ROMANIE!
MINISTERUL MUNCII, FAMILIE!
§i moTECZﬂBO
AMP RU

v’ [...] echipamentele pentru spalarea mainilor,
utilizate de catre personalul angajat in
manipularea carnii (si produselor) neprotejate,
(ttebuie) prevazute cu robinete proiectate
pentru a preveni raspandirea contaminarii.

Reg:. (EC) 853/2004 - privind aprobarea Regulilor specifice de igiena pentru alimente de
origine animali, Anexa 111, Cerinte specifice, Sectiunea 1, Carne de ongulate domestice,
capitolul Ill Cerinte pentru unitidfi de transare, punctul 4; Sectiunea a Il-a, Carne
provenita de Ia pasari i de Ia animale lagomotrfe, capitolul 111 Cerinte pentru unitafi de
trangare, punctul 1 (d), Sectiunea a V-a, Carne tocatd, carne preparatd §i carne separatd
mecanic (MSM), capitolul I Cerinte pentru intreprinderi de productie, punctul 4

b )



v/ [...] Operatorii cu activitate in domeniul

alimentar trebuie sa se asigure ca persoanele

care manipuleaza alimente sunt instruite in

probleme de igiena a alimentelor, proportional
b/

cu activitatea desfasurata;

Reg. (EC) 852/2004 - Reguli generale pentru igiena produselor alimentare,
Anexa Il, Ceringe generale de igiena pentru toti operatorii din domeniul
alimentar: capitolul X1I, Instruire, punctul 1



v' Intreprinderea trebuie sd aibd si sd
mentind dovezi relevante cu privire la

sdndtatea personalului
carnete de sanatate,
fise de medicina muncii,

alte = documente  specificate de
legislatia in vigoare



v Persoanele care vin in contact direct sau
indirect cu alimentele in decursul activitatii lot,
trebuie

sa fie supuse unui examen medical
inainte de angajare precum si pe
toata perioada de angajare (evaluare
zilnica a capacitatii de munca,
examene medicale periodice).



v Persoanele care vin in contact direct sau
indirect cu alimentele in decursul activitatii lot,
trebuie

sa nu lucreze daca sunt bolnavi
sau sunt suspecti de a fi purtatori ai
unor germeni transmisibili, care
pot afecta siguranta alimentara.



v Persoanele care vin in contact direct sau
indirect cu alimentele in decursul activitatii lot,
trebuie

sa cunoasca si sa se conformeze
cerintelor  privind  comunicarea
cazurilor de imbolnavire sau
existenta suspiciunilor cu privire la
germenii transmisibili, ce pot afecta
siguranta alimentara.



Persoanele cunoscute sau
suspecte ca sufera de boli
transmisibile, precum s1 cele
cunoscute sau suspectate ca
purtatoare de germeni, care pot fi
transmisi prin intermediul
alimentelor, nu trebuie sa intre 1n
ariile de productie.



Orice persoana astfel afectata
trebuie  s4  raporteze imediat
managementului imbolnavirea sau
suspiciunile de boala sau orice
contact cu persoane bolnave, in
aceasta situatie sunt indicate
examene medicale suplimentare si
chiar investigatii epidemiologice .



Managerii unitatii trebuie sa
incurajeze raportarea prompta a
aparitiei unei afectiuni in randul
personalului, spre exemplu, orice
angajat trebuie sa raporteze setului
direct orice aparitie a starilor de
diaree sau de voma.



Persoanele care manipuleaza alimente
trebuie sa comunice problemele de sanatate
inainte de a intra in ariile de productie si
implicit inainte sa intre 1n contact cu

alimentele.

Daca simptomele apar in timpul lucrului,
angajatul in cauza trebuie sa raporteze imediat
starea in care se afla si sa paraseasca imediat
atia de productie.



v’ Persoanele care manipuleazd alimente si
care prezinta leziuni supurative, infectate la
nivelul tegumentelor expuse (madini, fata, gat)
ttebuie excluse din activitate pana cand
leziunile sunt vindecate 3

Orice persoana care manipuleaza alimente si
care prezinta secretil nazale, oculare, otite si
afectiuni bucale supurative, trebuie excluse
din activitatea de manipulare a alimentelor
pana cand afectiunile sunt complet vindecate.



v’ Persoanele angajate sau care viziteazd o unitate
din domeniul alimentar sunt o sursa potentiala
importanta de pericole microbiologice si fizice;

In general prin termenul ,,personal” se intelege
doar personalul care desfigoara operatiuni in
incinta fabricii, la nivelul liniilor de productie, dar
acest termen ar trebui sa includa managerii,
inginerii gi alti angajati care vin in contact cu
alimentele sau care sunt prezenti in ariile unde se
manipuleaza alimente.



v’ Personalul lucritor trebuie sd completeze Tnainte de

angajare o declaratie privind statea de sanatate, fiind

recomandat un chestionar privind starea de sanatate si

o declaratie sa semnata in care se mentioneaza ca nu

exista motive medicale pentru care nu ar trebui sa li se

permita sa manipuleze alimente sau sa lucreze la
procesare;

Purtatorii unor germeni care determina toxiinfectii
alimentare (de ex. Salmonella) pot sa nu prezinte nici
un fel de simptome clinice de boala, de aceea
examenele medicale pot identifica probleme clinice
dar nu pot garanta identificarea purtatorilor.



v’ Cilitoriile cresc probabilitatea imbolnavirilor de
gastroenterita sau alte toxiinfectii alimentare;

Personalului care lucreaza in ariile de productie li
se poate cere sa completeze un scurt chestionar
medical atunci cand se intoarce la serviciu si in
cazul 1n care exista vteo suspiciune de
contaminare, sa nu li sa permita sa lucreze decat
in momentul in care suspiciunea nu este
confirmata .



v’ Taieturile si rdnile, atunci cdnd se permite
continuarea muncii, trebuie acoperite cu
plasturi impermeabili adecvati;

Ranile de orice fel, uneori in aparenta mici §1
chiar neinfectate, pot adaposti stafilococli.

Plastur1 impermeabili ajuta la prevenirea
trecerii bacteritlor atat din rana catre exterior
cat g1 in sens invers.



v’ Chiar dupd vindecare, bacterii precum stafilococii
pot ramane pe piele si uneori este destul de dificil de a
i indepartati;

Numeroase leziuni cutanate sunt colonizate de
statilococi, spre exemplu chiar si dermatitele datorate
manipularii  unor anumite substante (anumite
ingrediente, substante Iritante, etc.).

trebuie avuta grija la manipularea si contactul direct
al mainilor cu substante iritante, expunerea prelungita
la frig sau apa fierbinte, alti factori iritanti.



v’ Trebuie s4 existe instructiuni scrise, clare si
intr-un limbaj corespunzator (pe intelesul
tuturor) referitoare la conduita personalulur si
managerilor privind raportarea imbolnavirilor
si simptomelor de boala, Ia fel si pentru
posibilele interziceri de a lucra cu sau in
apropierea alimentelor pana cdnd persoanele
afectate vor fi supuse tratamentului medical si
considerate apte sau pand nu vor mai avea nici
un fel de simptome cel putin 48 de ore .



v’ Se poate cere personalului si semneze un acord
privind raportarea imbolnavirilor si a contactului
strans cu alte persoane cu aceleagi simptome sau
suspectate de imbolnavite ;

Starile care trebuie raportate managementului pentru
a se avea in vedere necesitatea examenului medical
si/sau posibile interziceri de a manipula alimentele
includ: icterul (culoarea galbena a pielii si sclerelor);
diareea; varsaturile; febra; leziuni vizibil infectate ale
plelii (abcese, taleturi etc.); secretii ale urechilor,
ochilor sau nasului .



v’ Sinitatea angajatilor (in masura in care poate afecta
siguranta  alimentelor) trebuie monitorizata si
inregistrata;

declaratiile privind starea de sanatate, certificatele

medicale si raportarile imbolnavirilor trebuie pastrate

pentru a se demonstra ca au fost urmate de actiuni
corespunzdtoare.

Personalul trebuie incurajat sa urmeze regulile de

baza privind igiena personala inca de acasa, inainte sa
vina la lucru.



GUVERN( MANIE|
MINISTERUL MUNCII, FAMILIE!

§1 PROTECTIEI SOCIALE
AMPOSORY

v’ Minusile de unica folosinta nu trebuie folosite niciodata
pentru a inlocui spalatul pe maini :

Manusile se contamineazda Ila fel ca mdinile .

Personalul sa se asigure ca acel tip de manusi este
autorizat pentru acel tip de activitate (ex: de zale
inoxidabile, fibre sintetice, latex), ca manusile sunt folosite
conform regulilor de buna practica si igiena de ex: spalare
pe maini inainte de folosire, schimbarea sau igienizarea
manusilor daca sunt murdarite, schimbarea manusilor daca
sunt deteriorate (rupte sau gaurite — In acest caz,
fragmente din manusi pot ajunge accidental in produse) .



v  taieturile si ranile deschise trebuie bine acoperite cu
S P
plasturi impermeabili si madnusi ;

Manusile trebuie purtate intotdeauna pentru a proteja
sI a preveni plasturele sd cada si astfel sa ajunga
accidental in alimente .

Ar fi indicat ca persoana afectata sa lucreze pe un
post in care nu intra in contact direct cu alimentele,
pana cand taieturile sau ranile sunt vindecate .



v’ Cuvantul ,igiena alimentelor” este in mod
obisnuit asociat cu igiena personala, dar care
frecvent se limiteaza doar la igiena mainilor ;

Mainile rareori sunt ,,libere de microbi”, care
pot fi pasageri sau care se pot vietui pe piele .

Flora bacteriana a pielii este reprezentata in mod obisnuit
de stafilococi, si se intalneste in foliculii pilosi, pori, riduri

si leziuni, unde pot persista si pot fi greu de indepartat .



v’ Personalul trebuie incurajat si urmeze
regulile de baza privind igiena personala inca
de acasa, inainte sa vina la lucru ;

O igiend personald corespunzatoare incepe cu
baia sau dusul zilnic, inainte de a veni la Iucru .

Pielea este un loc propice pentru dezvoltarea
bacteriilor, iar mirosul corporal este deranjant
pentru ceilalti colegi de munca .



v’ Pirul trebuie sa fie si el curat ;

Parul onctuos GsIngrasat™),
murdar poate gdzdui bacteril
patogene, iar matreata poate Ssa
cada in alimente sau pe suprafetele
de contact cu alimentele .



v Microorganismele de
pe piele pot fi impartite
in doua  categorii:
rezidente si1 tranzitorii

(pasagere);



v’ Microorganismele rezidente trdiesc si se multiplicd la nivelul
pielii si constituie microflora normali a pielii. In general aceste
bacterii nu sunt patogene (exceptie face Staphylococcus aureus
care se gdseste frecvent pe piele ca rezident temporar). Tulpini
de stafilococi existente pe maini au putut fi izolate chiar de pe
maini spalate, deoarece exista in profunzimea pielii (foliculi
pilosi, pori) si in contact cu apa calda si prin frictiunea mainilor
in timpul spalarii, aceste microorganisme sunt scoase la
suprafati. Pentru ca este foarte dificil de alterat microflora
rezidentd a pielii, maini spalate nu inseamna neapdrat $i maini
curate. De aceea, anumite alimente care se consuma ca atare,
fara a mai suferi un tratament termic prealabil, ideal ar fi sa nu
mai fie atinse cu mana si sa se aiba grija sa fie pastrate la
temperaturi de refrigerate dupa preparare, pana vor fi
consumate;



GQUVERN MANIE|
MINISTERUL MUNCI, FAMILIE!
§i momc&ﬂmw
AMPOSDRU

v Microorganismele tranzitorii sunt microorganisme cate
ajung pe piele in decursul activitatilor normale de zi cu zi,
de fiecare data cand mainile vin in contact cu ceva, spte
exemplu, in industria alimentara, contactul cu materiile
prime, cu semifabricatele, cu echipamentele si ustensilele
murdare, cu hainele, prin atingerea de parti ale corpului
sau datorita unei igiene deficitare la toaleta. Referitor la
manipularea materiilor prime de origine animala, bacteriile
tranzitorii pot include patogeni (Salmonella spp, E coli
ctc.).

Microorganismele tranzitorii nu raman un tmp suficient
pe piele pentru a se multiplica si pot fi usor indepadrtate
prin proceduri simple de igiena a mainilor



GUVERN( MANIE|
MINISTERUL MUNCII, FAMILIE!

§1 PROTECTIEI SOCIALE
AMPOSORY

v  Multe bacterii tranzitorii luate de pe diverse obiecte,
materii ptime, secretii, etc. se pot indeparta prin simpli
spalare cu apa si sapun;

Studiile arata ca simpla spalare a mainilor urmata sau nu
de dezinfectie, are totusi rolul de a indeparta sau a reduce
semnificativ numarul de microorganisme.

Unele microorganisme (ex: Salmonella) pot supravietui
insa pe pielea umeda de sub inele, de aceea sunt
Importante instruiri ale personalului, in domeniul regulilor
de buna practica si igiena.



v’ Echipament de protectie

atunci cdnd se foloseste acest termen se face
referire la halate, salopete, manugsi, sorturi,
plase/filee de padr si incdltiminte, de exemplu
cizme de cauciuc sau protectii pentru pantofi .

In ariile unde se manipuleazi alimente
echipamentul trebuie sa acopere complet toata
imbracamintea personala, fileul trebuie sa acopere
complet parul si urechile iar magtile trebuie sa
acopere barbile g1 mustatile .



v’ Echipament de protectie

Personalul care ridica sferturi de carcasda de vitd
etc. trebuie sa poarte echipament de protectie a
cefei  sau salopete de plastic cu gluga .

Purtarea fileului are doua scopuri: sa impiedice
parul sa ajunga in alimente si sa le contamineze si
sa reaminteasca muncitorilor sa nu-si atinga parul
si astfel sa-si contamineze mainile .



v INSTRUIREA PERSONALULUI

Cei angajati in operatiuni care implica
alimentele si care vin in contact direct sau
indirect cu acestea trebuie instruiti si/sau
trebuie sa Ili se dea instructiuni privind
1giena alimentelor, Ia un nivel corespunzator
activitatilor pe care trebuie s4 le destagoare.



v INSTRUIREA PERSONALULUI

Instruirea corespunzdtoare a personalului
ce lucreazd in procesarea carnii este de o
importantd fundamentala in ceea ce priveste
obtinerea de produse sigure pentru
consumul uman.

Instruirea  gi/sau  instructiunile, supravegherea
necorespunzdatoare sau lipsa acesteia, in tot ceea ce
tine de domeniul igienei, pot genera riscuri majore
pentru siguranta alimentara .



v INSTRUIREA PERSONALULUI

Nu este obligatorie prezenta lIa
cursuri formale .

Metodele de i1nstruire trebuie
decise Ia nivelul companiei.



v INSTRUIREA PERSONALULUI

Eviden 1a centralizata a instruirilor.

poate 1i de ajutor pdstrarea unel liste centralizator cu
tot personalul, revizuita permanent, In care sS4 Se
noteze cine si cand a avut parte de instruire, tipul de
Instruire (introductiva, specifica pentru post, HACCE
proceduri operationale, reinstruti, etc.) astfel ca aceste
informatii sa poata fi disponibile si rapid de gasit.
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