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Igiena personala

Igiena personala cuprinde trei lucruri, strict legate una de cealalta:
1. mentinerea curatd a corpului angajatului,

2. detinerea si mentinerea curaté a hainelor de lucru si de protectie,
3. comportamentul corespunzitor al personalului.

Mentinerea igienei corporale a personalului

Pe lang3 igiena generald a corpului o cerintd elementard este mentinerea curatd a mainilor.

Cand vorbim despre acest subiect, pe departe nu este vorba doar de o spilare cu apa si
detergenti. Un criteriu elementar este mentinerea curatd a miinilor angajatilor.

Unghiile vor fi tiiate scurt, iar in timpul efectudirii activitatii este interzis ca acestea sa fie
vopsite (contamindrile de sub unghii sunt greu de observat si reprezinta un risc suplimentar).

fn timpul taierii unghiilor se acorda atentie pentru evitarea ranilor, la tdierea pielii de langa
unghii.

Se va avea grija ca pielea si nu fie dezhidratata, fisurata, deoarece aceasta poate fi un loc
excelent pentru dezvoltarea bacteriilor. Aceasta va putea fi evitata prin folosirea unor concentratii
optime de substante de dezinfectie, sau prin folosirea de creme pentru hidratarea pielii de fiecare
dati dupa terminarea unui ciclu de dezinfectie.

Spalarea pe maini se face de fiecare data, dupd o anumitd activitate, prin dezinfectarea
acestora, deoarece bacteriile de pe méini nu pot fi indepartate in intregime, ele acumuléndu-se cu
fiecare activitate.

Se vor spila pe méini in urmétoarele cazuri: inainte de inceperea activitatii, in timpul
efectudrii a diferitelor tipuri de activitati, dupa folosirea toaletei, dup# suflarea nasului, respectiv
dupa fiecare activitate in urma céreia s-au murdarit mainile.

In timpul spalrii mainilor prima datd vom indeparta impuritatilor grosiere prin intermediul
unei clatiri cu apa calda.

Dupi aceasta este recomandat ca operatia s se facd combinat prin intermediul solutiilor de
dezinfectie — indepartare a grisimilor. Aceste solutii vor fi folosite fara nici un fel de diluare. in
timpul utilizarii se va tine cont de instructiunile de utilizare cu referire la céta solutie, respectiv cat
timp va trebui aplicat pentru o spélare eficientd.

in lipsa adaugdrii cantitatii suficiente de solutie, respectiv nerespecatera timpului necesar
efectudirii spalirii, gradul de eficientd a solutiei si implicit al operatiei scade. Cantitatea necesard in
general insemna 5 ml sau o linguritd de substantd. Timpul de aplicare — mentinere variazi in functie
de tipul de solutie folosits, in cazul unor solutii mai performante acesta poate fi de jumdtate sau un
minut, iar in cazul solutiilor mai putin performante — eficiente timpul de spalare va fi mai mult.

In timpul de spalare se vor curata energic suprafetele méinilor si a unghiilor, se poate folosi
si periuta de unghii. Dupd aceasta se va clati cu apa calda.

Uscarea mainilor se va realiza cu servetele de unica folosinté sau cu aparate de uscare.

fn timpul efectudirii operatiei de spalare se va avea grija si nu contamindm cu mainile
nespilate suprafetele care deja au fost igienizate corespunzitor. Pentru evitarea acestui
inconvenient este recomandati instalarea unor robinete care pot fi manipulate si cu cotul, precum si
amplasarea unor dozatoare de solutii de dezinfectare automatizate.

Haine de lucru si protectie

Un alt criteriu de bazi al igienei personale este asigurarea, aplicarea gi mentinerea curatd a
hainelor de lucru si protectie.

Folosirea hainelor de protectie este de a proteja sanatatea personalului in timpul activitdtilor
de lucru, proceselor tehnologice, precum si a riscurilor tehnologice. Un exemplu in acest sens
reprezintd ménusile de unica folosintd, etc. Asigurarea acestora este previzutd in regulamentul
pentru protectia muncii.
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Hainele de protectia alimentelor pot fi considerate cadmaisile albe, pantaloni, halate albe sau
albastre si bonete.

Spilarea hainelor de lucru se va realiza in incinta unitétii (in cazul in care existad conditiile
necesare efectudrii acestui lucru) sau aceastd activitate va fi realizatd de cétre o firma competenti in
acest sens.

Prin intermediul acestui capitol se va face referire la aplicarea diferitelor tipuri, coloratii
pentru haine, in functie de scopul si activitatea de munca (pentru curétire, personalul va purta halate
de culoare albastrd etc.), aceasta fiind o conditie pentru asigurarea acuratetei igieniei
microbiologice.

In cazul in care nu ne stau la dispozitie dulapuri duble pentru impértirea hainelor de lucru de
cele personale, se va avea grija ca ultimele si fie protejate prin folii.

Pentru persoanele de control, respectiv celor care vin in vizitd se vor pune la dispozitie
halate si haine de protectie corespunzitoare.

Comportamentul corespunzitor al personalului

Comportamentul corespunzétor al personalului, este un criteriu de bazd pentru asigurarea
unor alimente curate gi de calitate.

In vederea excluderii producerii de imbolndviri prin intermediul alimentelor,
comportamentul corespunzator al personalului este un aspect determinant.

In cazuri concrete, sub comportamentul corespunzitor al personalului intelegem
urmadtoarele:

1. Orice activitate prestatd se va realiza prin intermediul hainelor de lucru si de protectie
(aici intrd bonete, clrpe, minusi etc.).

2. Vor fi evitate convorbirile in apropierea unor alimente deschise, neambalate, se va evita
de asemenea tusea pe alimente, prin care alimentul poate fi contaminat cu milioane de bacterii.

3. In timpul manipularii alimentelor nu este permisa atingerea nasului, gurii, urechilor sau a
parului, sau se admite o spélare pe maini.

4. n unitatea alimentara se va lua masa doar in zonele special amenajate pentru acest scop
(nu se admite ca exemplu méancarea de bomboane in timpul efectuarii unor operatii etc.), la fel si cu
fumatul. In timpul efectuarii activitatii nu se admite ca personalul s3 mestece guma.

5. In unitate nu se admite introducerea si pistarea in incinta acesteia de materiale striine.
Aceasta este valabil si pentru animale!

6. In timpul efectuarii operatiilor tehnologice este interzisi detinerea, purtarea de inele,
lanturi, cercei, unghii vopsite cu lac etc.

Intr-un termen mai larg obligatiile angajatului cuprind toate acele activititi si precautii care
trebuiesc sa fie respectate in vederea supunerii regulilor tehnologice, igienico — medicale, precum s1
altor principii de buna desfdsurare a activitafii.

Putem pretinde un comportament exemplar doar de la angajatul care detine o educatie si
cunostinte corespunzatoare.

Pentru cei care lucreazi in distribuirea alimentelor — exceptie fiind cei care sunt specializati
in domeniu — este obligatoriu ca in prima luni de la inceperea activititii s se facid un examen de
cunostinte minime legate de s3natatea publicd, igiena alimentelor, mentinerea calitatii alimentelor i
protectia impotriva mediului. Din 5 in 5 ani este obligatorie o specializare suplimentard.
Specializarea din 5 in 5 ani este valabila §i pentru angajatii specializati.

Conducitorii unitatii de distributie a alimentelor vor fi si ei obligati ca din 3 in 3 ani s
participe la cursuri de inalt nivel.

Angajatii Insdrcinati cu efectuarea curdteniei vor primi §i ei informatii corespunzatoare,
indispensabile.
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