COMITETUL JUDETEAN PENTRU SITUATII DE URGENTA ILFOV

Secretariatul Tehnic Permanent

Exemplarul nr. 1/2

HOTARAREA
nr. 26 din 14.12.2023

Avéand in vedere:

- prevederile O.U.G. nr. 21/2004 privind Sistemul National de Management al
Situatiilor de Urgenta, aprobatd prin Legea nr. 15/2005, cu modificérile i completarile
ulterioare;

- prevederile art. 10 din Regulamentul-cadru privind structura organizatorica,
atributiile, functionarea si dotarea comitetelor si centrelor operative pentru situatii de
urgenta, aprobat prin H.G. nr. 1491/2004;

- 0.U.G. nr. 99 din 29 iunie 2000, privind masurile ce pot fi aplicate in perioadele
cu temperaturi extreme pentru protectia persoanelor incadrate In munci, cu
modificarile si completarile ulterioare;

- Ordinul Prefectului nr. 239/29.04.2014 privind actualizarea componentei si
regulamentului Comitetului Judetean pentru Situatii de Urgenta Ilfov;

- Ordinul Prefectului nr. 137/25.03.2020 privind modificarea Anexei 2 la
Ordinul Prefectului nr. 239/29.04.2014, respectiv a Regulamentului privind
organizarea, atributiile si functionarea Comitetului Judetean pentru Situatii de Urgenta
Ilfov;

- Ordinul Prefectului nr. 417/22.11.2023 privind actualizarea componentei
Comitetului Judetean pentru Situatii de Urgenta Ilfov.

Luind in considerare adresa Ministerului Afacerilor Interne - Directia Medicala
nr. 985673/11.12.2023, inregistrati la Institutia Prefectului — Judetul Ilfov sub nr.
13240/11.12.2023;

In temeiul prevederilor art. 11 alin. (1) coroborat cu art. 22 din OUG nr.
21/15.04.2004 privind Sistemul National de Management al Situatiilor de Urgenta, cu
modificarile si completirile ulterioare si ale art. 10 din H.G. nr. 1491/ 09.09.2004
pentru aprobarea Regulamentului-cadru privind structura organizatoricd, atributiile,
functionarea si dotarea comitetelor si centrelor operative pentru situatii de urgenta,

Comitetul Judetean pentru Situatii de Urgenta Ilfov, convocat in sedinti

extraordinari prin utilizarea mijloacelor electronice de comunicare in data de
14.12.2023, adopta prezenta



HOTARARE:

Art.1. Se aprobd Planul de mdsuri pentru sezonul rece pentru pentru
prevenirea si limitarea aparitiei unor evenimente negative privind starea de sindtate
a personalului din cadrul institutiilor publice si a unitatilor administrativ teritoriale
din judetul Ilfov, conform anexei care face parte integranta din prezenta hotérare.

Art.2. Prin grija Secretariatului Tehnic Permanent al Comitetului Judetean
pentru Situatii de Urgentd Ilfov, prezenta hotirdre se publica pe site-ul Institutiei
Prefectului — Judetul Ilfov si se transmite Departamentului pentru Situatii de Urgent3,
Inspectoratului General pentru Situatii de Urgenta, membrilor Comitetului Judetean
pentru Situatii de Urgenta Ilfov, precum si primarilor, in calitate de presedinti ai
Comitetelor Locale pentru Situatii de Urgentd, din toate unititile administrativ-
teritoriale de la nivelul judetului Ilifov.

Presedintele
Comitetului Judetean pentru
Situatii de Urgenta Ilfov

PREFECT

SIMONA NECULAE

S



ANEXA la Hotirarea CISU lifov nr 26/14.12.2023

PLAN DE MASURI PENTRU SEZONUL RECE
pentru prevenirea si limitarea aparitiei unor evenimente negative privind starea de sdndtate a
personalului incadrat in muncd

A. STAREA DE SANATATE A PERSONALULUI

- Evitarea, pe cét posibil, a aglomerarilor umane si a contactului cu persoanele bolnave;

- Folosirea batistei de unici utilizare;

- Péstrarea unei igiene corporale riguroase cu spalarea méinilor tot timpul, mai ales dupa
suflarea nasului si venirea in contact cu persoane bolnave;

- Respectarea unui regim sandtos de viatd — alimentatie bogata in legume si fructe;

- Adaptarea unei tinute vestimentare adecvate sezonului;

- Evitarea automedicatiei si prezentarea la medicul de familie in cazul aparitiei unor
semne/simptome compatibile cu gripa.

B. SIGURANTA ALIMENTELOR

Unitétile care achizitioneazd, produc, transportd, depoziteaza si valorificd produse
alimentare de origine animala si non-animala cét si personalul, vor respecta urmatoarele:

- toate unitatile care achizitioneazi, produc, transportd, depoziteaza si valorificd produse
alimentare de origine animala si non animala isi vor desfasura activitatea in spatii autorizate
sanitar si sanitar veterinar. Acestea sunt supuse controlului sanitar si sanitar veterinar de cétre
medicii inspectori de stat §i medicii veterinari oficiali de zona.

- personalul care desfasoara activitati specifice blocului alimentar va fi instruit, va fi dotat cu
echipament de protectie corespunzitor si va detine carnete de sdndtate completate cu
rezultatele controlului medical periodic, conform legislatiei in vigoare. Se va monitoriza si
verifica permanent starea de sidnatate a personalului din blocul alimentar si a personalului care
asigurd curatenia si se va interzice accesul celor care prezinta simptome respiratorii specifice
unor boli pulmonare sau semne specifice altor boli transmisibile ; de asemenea, se va trimite
la domiciliu personalul caruia, in timpul programului de lucru, ii apar simptome respiratorii
specifice ;

- manipularea produselor alimentare de origine animali si non-animali, se va face numai
de personal calificat, echipat corespunzétor. Atentie deosebita se va acorda manipularii,
prepararii, expunerii si servirii alimentelor, cit si spilarii si dezinfectiei miinilor, a
ustensilelor, utilajelor si spatiilor, utilizandu-se exclusiv ustensile din material necorodabil.
Manipularea alimentelor neambalate se realizeazd cu ménusi de unica folosint ;

- aprovizionarea cu produse alimentare de origine animald $i non animald se va face din unitéti
autorizate si supuse controlului sanitar veterinar si pentru siguranta alimentelor, si vor fi
insotite de documente sanitare veterinare (declaratii de conformitate si certificate de calitate)
care si ateste originea, calitatea si salubritatea produselor. In functie de categoria de produse
alimentare conform legislatiei, vor exista Buletine de Analiza (de autocontrol) emise de cétre
laboratoarele centrale, zonale sau judetene autorizate sau ale autoritafii sanitar veterinare si
pentru siguranta alimentelor, pe raza cérora isi desfasoard activitatea unitatile furnizoare de
alimente ;

- carnea §i preparatele din carne de porc vor fi insotite in mod obligatoriu de documente

sanitare-veterinare, care s ateste pe langé calitatea si salubritatea acestora si faptul ci provin de



la porci la care s-a executat, dupi tiiere, examenul trichineloscopic, cu rezultatul negativ. .

Examinarea ciirnii provenite de a porcii sacrificati, in vederea depistirii trichinelozei, este -

obligatorie. In situatia achizitiei carnii de porc sub formi de carcasi, pe aceasta va fi prezenti
smarca de sinatate" (stampila), ceea ce reprezintd garantia examindrii sanitare veterinare si a
certificarii salubrititii. Se interzice achizitionarea sau introducerea in consum a carnii si
preparatelor din carne provenite de la animale sacrificate in locuri improvizate, neautorizate
sanitar-veterinar §i fard documente sanitare veterinare care s ateste originea, salubritatea si
calitatea acestora. In procesul prelucririi se va avea in vedere tratarea termici in mod corect a
carnii de porc;

- alte produse alimentare care se consumi, in mod traditional in aceastd perioada (cozonacii,
prajiturile, legume, etc,), se vor achizitiona din unitéti autorizate sanitar si sanitar veterinar, sub
controlul personalului de specialitate;

- branzeturile achizitionate trebuie sd ofere consumatorului date privind identitatea
producétorului, sortimentul, lotul respectiv, data obtinerii, termenul de valabilitate, date ce sunt
inscrise pe etichete fixate pe ambalaj. Acestea vor fi insotite obligatoriu de declaratii de
conformitate, certificate de calitate, buletine de analizi, etc., in care vor fi mentionate loturile
produselor respective, care vor fi aceleasi cu cele mentionate pe eticheta acestora;

- ouile obligatoriu marcate, se vor achizitiona numai din unitéti autorizate si vor fi insotite de
documente sanitare veterinare care sé ateste originea $i salubritatea acestora;

- transportul produselor alimentare de origine animala si non animala se va face cu mijloace de
transport autorizate sanitar veterinar, dotate corespunzitor, care s asigure temperatura in functie
de alimentele transportate si folosite in scopul pentru care acestea au fost autorizate; Se interzice
transportul produselor alimentare, in cazul neasiguréri temperaturilor adecvate pentru mentinerea
lantului frigorific. De asemenea, mijloacele de transport vor fi dezinfectate dupa fiecare transport
de alimente.

- depozitarea produselor alimentare de origine animald si non animald, se va face in spatii special
amenajate, autorizate sanitar si sanitar veterinar, pe categorii de sortimente, cu respectarea
normelor sanitare §i sanitare veterinare privind conditiile de depozitare, si de microclimat, cu
respectarea termenelor de valabilitate. Alimentele care urmeazi a fi depozitate in frigider trebuie
sa fie ambalate separat si mentinute in decursul perioadei de valabilitate, la temperaturile indicate
pe ambalaj;

- spatiile frigorifice vor fi intretinute si se vor afla in stare corespunzitoare de functionare, vor
fi dotate cu termometre si grafice pentru inregistrarea temperaturii zilnice;

- alimentele de origine animala trebuie pastrate obligatoriu in spatii frigorifice astfel: carnea
refrigerata, laptele, produsele din lapte si ouile la o temperatura de refrigerare de preferinta intre
0 si 4°C si separat in functie de categoria de produs, iar carnea congelata la o temperatura cit mai
scizutd, respectiv sub -12C. Produsele care au fost decongelate nu se recongeleazi pentru a fi
ulterior preparate sau consumate. Alimentele gétite trebuie pastrate in recipiente acoperite.
Alimentele alterate trebuie indepirtate, pentru ci sunt o sursd de contaminare pentru celelalte
alimente. Fructele sl legumele trebuie spélate bine inainte de a le consuma.

- toate produsele alimentare de origine animald achizitionate vor fi etichetate conform normelor;
eticheta va cuprinde informatii legate de: unitatea producitoare, data fabricatiei, compozitia si
termenul de valabilitate;

- se vor respecta prevederile referitoare la obligativitatea recoltarii si pastririi probelor de
alimente timp de 48 ore intr-un spatiu frigorific special destinat acestui scop, conform nomelor
in vigoare;

- adaptarea meniurilor se va face obligatoriu in functie de sezon, cu respectarea intervalului de
timp de la preparare pina la servirea alimentelor si de conditiile de depozitare, prelucrare si




transport al preparatelor alimentare cétre unitatile de desfacere. Meniurile vor fi avizate de
personalul medical care asigurd asistenta medicala la nivelul acestor unitati: e
- se vor asigura cantitati suficiente de materiale si substante pentru efectuarea curéteniei si a
dezinfectiei, necesare pentru desfasurarea activitatii (materiale si substane pentru igienizare:
lavete, bureti, prosoape de unica folosinta etc., produse biocide);

- factorii cu responsabilitati pe linie de logistica din unitétile care au ca obiect de activitate
achizitionarea, prelucrarea, transportul, depozitarea si valorificarea produselor alimentare de
origine animal3 si non animald, vor asigura efectuarea activititilor D.D.D., cu firme autorizate
si specializate Tn acest sens, conform legislatiei sanitare si sanitare veterinare in vigoare, de
asemenea vor efectua monitorizarea permanenta pe toata durata sezonului cald, a respectérii -
prevederilor legislatiei actuale in ceea ce desfasurarea procesului de hrénire a cadrelor;

- inspectorii sanitari si sanitari veterinari isi vor intensifica actiunile de control privind
conditiile de manipulare, depozitare si transport ale produselor de origine animald si in mod
special, a produselor perisabile (carne preparaté si carne tocaté, peste, oud, lapte si produse din
lapte).

C. SANATATEA ANMALELOR DE SERVICIU ACOLO UNDE ESTE CAZUL

Factorii cu responsabilititi pe linie de logisticd si pe linia animalelor detindtoare de animale de
serviciu, au obligatia de a respecta urmitoarele masuri:
- asigurarea conditiilor de cazare conform prevederilor legale;
- adapostirea animalelor de serviciu in spatii corespunzatoare care sd asigure conditii de

zooigiend la parametrii normali, prin:
- remedierea, dupd caz, a elementelor de construire exterioare si interioare deteriorate (alei de
acces, padocuri, custi, ziduri, geamuri, tdmplari, tavane, tencuieli, pardoseli, etc);
- etangeitatea spatiilor de cazare, pentru a se asigura o temperaturd optimd §i constantd in
addposturi si care sd poatd oferi protectie fatd de actiunea direct a frigului §i zapezi;
- igienizarea addposturilor prin curdfire mecanicd, dezinfectii deratizare, efc;

> respectarea normelor de hranire conform ordinelor de linie in vigoare si administrarea

hranei la o temperatura care si permitd consumul acesteia faré a crea posibilitatea aparitiei unor
afectiuni medicale;

> asigurarea unui microclimat corespunzitor prin existenta unui asternut de paie, talas lemn
in adaposturi in perioada sezonului rece. In situatii deosebite se va proceda la cazarea provizorie a
céinilor de serviciu in spatii ferite de curenti de aer si ger, care sd respecte normele de igiena si
care s prevind hipotermia acestora;

> verificarea si protejarea surselor de apa si furaje pentru a nu fi supuse inghetului;

> administrarea apei in cantititi suficiente, la temperatura incaperilor si evitarea
inghetului acesteia in vasele de adépare;

> medicii veterinari oficiali inspectori de stat, precum si personalul cu atributii in domeniu
din cadrul unititilor detinitoare de animale de serviciu, vor verifica modul in care se asigurd
cazarea animalelor de serviciu, hranirea si asigurarea permanentd a apei potabile proaspete in
aceasta perioada;

> medicii veterinari oficiali de zond, vor colabora cu factorii cu responsabilitdti pe linie
logistica si pe linia animalelor de serviciu, pentru prevenirea oricéror evenimente negative in acest
sens.

Tntocmit,
Bobe Gabriela



