Asigurarea respectarii normelor sanitare
in institutiile de invataméant primar si secundar general

Toata activitatea institutiilor de invatamant general conform art. 20 alin (3) din
Codul educatiei, necesiti in mod obligator desfisurarea lor in conditii, ce asiguri
securitatea vietii si sanatatii copiilor in timpul aflarii acestora in cadrul institutiei.

Baza normativa a informatiei prezentate este:

1. Legea nr.296 din 21.12.2017 privind cerintele generale de igienda a produselor
alimentare (Publicat : 12.01.2018 in Monitorul Oficial Nr. 7-17  art. Nr: 60  Data intrarii
in vigoare : 12.07.2018).
2. Hotararea Guvernului nr. 722 din 18.07.2018 pentru aprobarea Instructiunii privind
organizarea alimentatiei copiilor si elevilor in institutiile de invatamant
general.(Publicat: 17.08.2018 in Monitorul Oficial Nr. 309-320 art. Nr: 848 Data
intrarii in vigoare : 17.08.2018)
3. Hotiarare de Guvern nr. 1209 din 08.11.2007 cu privire la prestarea serviciilor de
alimentatie publicd (Publicat : 23.11.2007 in Monitorul Oficial Nr. 180-183 art. Nr :
1281)
4. Hotararea Medicului - sef sanitar de stat nr.21 din 29.12.2005 cu privire la aprobarea
si implementarea Regulilor si normativelor sanitaro —epidemiologice de stat ,Igiena
institutiilor de invataméint primar, gimnazial si liceal”.
5. Ordinul MS si ME nr.613/441 din 27.05.2013 Cu privire la Serviciile de Sanatate din
institutiile de invatamant preuniversitar.
6. Ordinul MS al RM Nr. 638 din 12.08.2016 cu privire la implementarea
Recomandarilor pentru un regim alimentar sanatos si activitate fizica adecvata in
institutiile de invatamant din Republica Moldova.
7. Ordinul ME nr.235 din 25 martie 2016 Cu privire la organizare si functionare a
institutiilor de invataméant primar si secundar, ciclul I si II.
8. Ordinul MECC nr.266 din 15.04.22 Cu privire la masurile de protectie in cadrul
institutiilor de invataméant publice si private in contextul epidemiologic al Covid-19 cit si
9. Cerintele generale de igiend a produselor alimentare recomandate de Ghidul de Bune
Practici pentru Siguranta Alimentelor elaborat de ANSA in baza Legii nr.296 din
21.12.2017 privind cerintele generale de igiena a produselor alimentare.
Indeplinirea acestei sarcini, pentru care este responsabil intreg personalul institutiei este
posibila prin conformarea la actele normative susmentionate.

I EVIDENTA ZILNICA A STARII DE SANATATE a ELEVILOR iN

INSTITUTIE

Depistarea timpurie si activa a elevilor/cadrelor didactice/cadrelor nedidactice bolnavi cu
boli transmisibile si supravegherea medicala a contactilor cu bolnavii contagiosi.

Personalul institutiei trebuie sa fie in stare buna de sinatate si sa nu fie sursa de boli
transmisibile.

IL. CONDITIILE CREATE IN INCINTA INSTITUTIEI
include amplasarea si dotarea corespunzatoare a claselor si cabinetelor.
Amplasarea claselor
e Clasele I vor fi amplasate la primul etaj, iar suprafata clasei va asigura 2 m.p. pentru 1
elev.
e Grupele cu zi prelungita (organizate in clasa [-IV cu un numar de 25-30 elevi) vor
avea Incapere separata suprafata cireia va asigura 2,5 m.p. pentru un elev.



Fiecare elev va fi asigurat cu un loc de lucru in banca sau masa, care va corespunde
inaltimii lui (in Incdltaminte), acuitatii vizuale si auditive.

Amplasarea cabinetelor in blocul scolii se efectueaza in dependenta de varsta
elevilor.

e Cabinetele de informatica pot fi amplasate la orice etaj. Suprafata lor depinde de
tipul si numarul de computere instalate, nu mai putin de 6 m.p. pentru un loc.
Amenajarea incaperilor

- fiecare clasa/cabinet se va amenaja cu mobilier de 2-3 numere corespunzatoare inaltimii
elevilor;

- clasa se va dota cu o rigla colorata cu indicarea grupelor de mobila, pentru ca elevii de
sine statator sau la indicatia profesorului sa-si poata gasi mobila ce corespunde taliei lor;

- cabinetul de chimie, Tn mod obligatoriu, se va amenaja cu nisd pentru aspiratie locala,
care va asigura un volum de aspiratie 1100 m* /ora;

- cabinetele de chimie, fizica si biologie se vor amenaja conform cerintelor de securitate
si igiend pentru cabinetele respective, se vor asigura cu conducte de apa rece si lavoare,
vor fi dotate cu mobilier pentru elevi
la decizia scolii (in dependenta de conditiile specifice din institutie,
nivelul de functionare a echipamentului deja existent, perspectiva utilizarii
de utilizare a laboratorului digital) / masa de laborator pentru elevi specializata si 2
scaune (in cazul existentei conditiilor de utilizare a unui laborator clasic functional
existent);

- atelierele vor fi dotate cu lavoare, apa calda si rece, sapun uscatoare electrice, trusa
medicala si brancarda.

Aranjarea bancilor/meselor in clase

- distanta de la pereti pana la banci (amplasate in trei randuri) trebuie sa fie de 0,5-0,6 m;
- distanta de la tabla pana la primele banci — 2,4-2,7 m;

- distanta de la tabla pana la ultimele banci trebuie sa fie de 8,6 m;

- bancile/mesele mai mici se aranjeaza mai aproape de tabla;

Aranjarea elevilor in banci

- elevii cu acuitatea vizuala si auditiva scazuta se aseaza in primele banci, {indndu-se cont
de inaltimea lor;
- de doua ori pe an elevii din primul si ultimul rand se schimba cu locurile.

Amplasarea atelierelor in clidirea scolii
- atelierele in cladirea scolii se amplaseaza izolat de clase la parter.

Amplasarea incaperilor sportive si de menire culturala

Incaperile sportive si de menire culturald

Silile sportive se amplaseazi nu mai sus de etajul II. In componenta inciperilor de
instruire sportiva pot fi bazine de inot. Vestiarele salilor sportive, pentru baieti si fete vor fi
amenajate cu cuiere. Lectiile de educatie fizica se vor efectua in sala sportiva bine aerisita.
Aerisirea prin curent se va efectua in lipsa elevilor. La temperatura aerului in sala sportiva de
14-15° aerisirea nu se va efectua.

Este interzisa amplasarea incaperilor instructiv - educative in subsol sau demisol



WC vor fi plasate la fiecare etaj . In cladirile scolii si scolilor internat se prevede un
scaun de WC pentru 30 elevi si un lavoar pentru 60 elevi

inciperile comune
Punctului medical in scoli (100 de elevi si mai mult) Tn componenta sa va avea:
cabinetul lucritorului medical, cabinetul de proceduri, cabinetul medicului stomatolog si
izolatorul .

Sala de festivitati va avea numarul de locuri de 25% din numarul total de elevi in
scolile generale si 50% in scolile internat.

Ospataria va avea incdperile amplasate la primul etaj, In vecinatatea zonei de
gospodarire. Numarul de locuri necesar in cantine este de 250 la 1000 de elevi. Cantinele
scolare trebuie sd dispuna de incaperi pentru prelucrarea materiei prime (sectie de prelucrare a
carnii si pestelui, sectie de prelucrare a legumelor).

In coridorul spre ospatirie vor fi instalate lavoarele, pentru ca elevii si-si spele
mainile cu sapun Tnainte de masa (1 pentru 20 de locuri din sala de mese) uscatoare de maini .
Vestiarele pot fi amplasate in subsol

Terenul scolii va avea gard de 1,2m indltime, zona verde de 50% si urmatoarele zone:
zona sportiva, de odihna, experimentala si de gospodarire.

Institutiile scolare se asigura cu sisteme centralizate de apa rece si fierbinte (11,5-
14,0 litri pe zi pentru un elev in scoli, iar in scolile internat — 100 litri pe zi pentru un elev) si
canalizare. Calitatea apei trebuie sda corespundd cerintelor standardului 2874-82 “Apa
potabila. Cerintele igienice si controlul calitatii apei”.

Cu apa calda se vor asigura chiuvetele: instalate in laboratoarele de chimie, fizica si
biologie, cabinetul de desen liniar, informatica, incaperile pentru cercuri, ateliere, cancelarie,
cantind, bufet, cabinetele de igiend personala, dusurile, chiuvetele pentru necesitati tehnice.

Cladirea scolii trebuie sa fie asigurata cu incalzire si ventilatie centralizata.

Inciperile se aerisesc la recreatie, pana la lectii si la sfarsitul lor. In timpul cald
ocupatiile se vor efectua cu oberlihturile sau ferestrele deschise.

Temperatura necesara a aerului in inciperi este de 18-20°C cu exceptia salii sportive

II. IGIENIZAREA iINCAPERILOR

Pentru efectuarea procedurilor de igienizare institutia va fi asiguratd cu preparate
detergente si dezinfectante:

e vor fi folositi dezinfectantii si detergentii aprobati (permisi) de MS, in prezenta
certificatelor de calitate(certificat/aviz sanitar) si instructiunilor de utilizare;
preparatele folosite se vor depozita in incaperi speciale bine ventilate, intunecate
pregatirea solutiilor dezinfectante de lucru se va efectua cu respectarea stricta a
concentratiilor, conform instructiunii de utilizare a preparatului biodistructiv
folosit



Toate incdperile se {in in curdtenie. Dereticarea incaperilor se efectueaza zilnic prin
metoda umeda cu utilizarea detergentilor, cu oberlihturile deschise:
- dormitoarele — dimineata;
- incaperile de studii, atelierele — dupa terminarea lectiilor si dupa ocupatiile in sectii;
- coridoarele — dupa fiecare pauza;
- sufrageria — dupa fiecare masa a elevilor;
- vestiarul — dupa inceputul zilei de studii;
- cabinetul medical — dimineata;
- sala de festivitati — la sfarsitul zilei;
- cabinele de dus — dupa fiecare baie;
- WC — dupa fiecare recreatie cu folosirea substantelor dezinfectante.
Inventarul pentru curatenia in WC se va pastra aparte de celdlalt inventar si se va marca.
Vasele de WC se spala cu apa fierbinte, detergent si substante dezinfectante 1n fiecare zi.

Curatarea geamurilor se face o data in trimestru pe dinafard si de 1-2 ori in luna pe
dinauntru

Sectorul, de asemenea, se va mentine in ordine, facandu-se curatenie zilnic.
Suprafetele interioare ale closetului din curte zilnic se spald cu solutie 1% de clorura de var.
Lazile pentru gunoi trebuie curatite cand gunoiul ocupa 2/3 din volumul lazilor, cu
dezinfectarea lor ulterioara (10%-sol. de clorurd de var sau alte substante dezinfectante).

Profesorii vor obliga elevii sa indeplineasca cerintele igienice si sd pastreze curatenia
(curatenia manilor, agezarea corecta in banci, etc.). Activul sanitar controleaza zilnic curatenia
in clase, curatenia mainilor, hainelor, incaltamintei, etc. Elevii trebuie sa aiba incaltdminte de
schimb.

IV. ORGANIZAREA ALIMENTATIEI

Alimentatia in institutiile de invatamant se va organiza astfel incat sa asigure atat
cantitatea necesara de macro- si micronutrienti, aportul de energie necesara, cat si
excluderea aparitiei bolilor transmisibile la copii cauzate de incédlcarea normelor sanitare n
procesul de preparare a bucatelor.

In acest scop
e Se va asigura accesul la blocul alimentar numai a personalului sanatos prin:

- examinarea zilnica de citre lucratorul medical a personalului la prezenta leziunilor,
plagilor si bolilor purulente a mainilor, depistarea infectiilor virale acute ale organelor
respiratorii superioare si examinarea faringelui cu Inregistrarea rezultatelor in
registrul ,,Sanatatea” prezenta caruia este obligatorie;

e Se va monitoriza si se va evalua respectarea de catre personalul blocului alimentar a
cerintelor obligatorii privind igiena si sinitatea si anume:

- Insusirea si perfectarea cunostintelor in igiena produselor alimentare si igiena
personald, sustinerea examenului la instruirea igienica la fiecare 2 ani;

- efectuarea examenului medical profilactic la angajare si ulterior de 2 ori pe an;

- vaccinarea 1n conditiile stabilite de Ministerul Sanatatii;

- raportarea imediatd conducerii institutiei, lucratorului medical despre prezenta febrei,
diareii sau infectiei acute ale nasului, gatului sau ale pielii, ranilor infectate pe
suprafetele corpului, care vin sau pot sd vina in contact cu produsele alimentare sau ca
au fost depistate ca purtitoare de germeni patogeni;

- autoizolarea, in caz de ranire, de la manipularea produselor alimentare sau de
suprafetele care vin in contact cu produsele alimentare pand cand leziunea nu va fi



complet protejatd prin acoperirea ei cu materiale bine inchise, impermeabile pentru
apd, si care sunt remarcabile prin culoare;
purtarea in timpul lucrului a vestimentatiei de protectie sanitara a produselor
alimentare, alba sau de culoare deschisd, curatd, care sa acopere Tmbracamintea
personald si parul capului si sd fie impermeabild in partile care vin in contact cu
umezeala;
excluderea prezentei bijuteriilor (inele, cercei, bratari) la bucatari,
evitarea intrarii in WC cu vestimentatia sanitara de protectie a produselor alimentare;
spalarea cu apa calda curgatoare si sapun si dezinfectarea maiinilor:

* nainte de inceperea activitatii;

* Tnainte de preluarea probelor diurne;

* dupa manipularea sau prepararea materiilor prime;

* ]a trecerea de la un proces la altul;

* dupd manipularea deseurilor;

* dupa realizarea operatiunilor de curatare si dezinfectie a ustensilelor;

* dupa utilizarea toaletei;

* dupa curdtarea cailor nazale, stranut sau tuse;

* dupa consumul de alimente;

* dupa Indepartarea manusilor;
(cerintele obligatorii fata de personalul blocului alimentar se vor afisa sau se vor
pdstra in mapa din ungherasul sanitar a blocului alimentar,
cerintele obligatorii fata de spalarea madinilor se vor afisa deasupra lavoarul pentru
spalarea mdinilor personalului la blocul alimentar).

se vor crea conditii pentru activitatea la blocul alimentar prin asigurarea cu
urmaétorul set de incaperi

Bucatarie ( sectie/zona calda si rece)

sector/zona de distribuire a bucatelor;

sectia/zona de prelucrare preliminard a carnii, pestelui;

sectia/zona de preparare preliminard a legumelor;

spalatorie pentru vesela de bucatarie;

spalatorie pentru vesela de masa;

frigiderul pentru pastrarea corecta a probelor bucatelor gata conform meniului la zi;
lavoar pentru spalarea mainilor personalului;

Depozit pentru produse de bacanie si friabile;

Camara cu utilaj frigorific pentru produsele usor alterabile;

Depozit pentru legume;

Loc securizat pentru pastrarea detergentilor si dezinfectantilor folositi;

se va asigura igienizarea la blocul alimentar
care prezintd una din principalele bariere in calea declansarii bolilor transmisibile.

Curatenia si dezinfectia in blocurile alimentare se efectueaza zilnic, la

inceperea programului de lucru, dupa fiecare distribuire de alimente, la sfarsitul zilei de
lucru si ori de cate ori este nevoie.
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in ungherasul sanitar al blocului alimentar se va afisa (sau se va pistra in mapi)
informatia, care prezintd momentele cheie in operatiunile de igienizare i anume:

> instructiuni pentru folosirea dezinfectantului actual;

» graficul curiteniei si dezinfectiei la blocul alimentar;



> elemente vizuale ale programelor pentru proceduri de curitare si dezinfectare
a spatiilor blocului alimentar (inclusiv bucatariilor), suprafetelor de preparare a
alimentelor, precum si a utilajelor ustensilelor si tacamurilor :
> conditiile de colectare a probelor diurne:
> cerinte de sinitate si privind igiena personalului;
> 1intrebiri pentru verificarea cunostintelor referitoare la prevenirea bolilor
transmisibile
PROGRAME PENTRU PROCEDURI DE CURATANIE SI DEZINFECTIE
a spatiilor blocului alimentar, suprafetelor de preparare a alimentelor, precum si a utilajelor,
ustensilelor, veselei :
o0 Curitenia si dezinfectia In bucatarie va include

- stergerea si dezinfectarea meselor de lucru inaintea Inceperii activitatii;

- clatirea suprafetelor de lucru care vin in contact cu alimentele;

- spalarea si dezinfectarea ustensilelor si aparaturii din bucdtarie dupa  fiecare
utilizare;

- curatarea si dezinfectia meselor de lucru, faiantei, chiuvetelor, pervazurilor,
pavimentului, zilnic, la sfarsitul programului ;

- spalarea cu detergent a usilor siptamanal;

- dezinfectarea, usilor, spalarea si dezinfectarea geamurilor, peretilor spalarea cu
detergent a plafoanelor si corpurilor de iluminat lunar ;

Spalarea veselei de bucatarie:

- Inlaturarea ramasitelor de bucate din vesela cu o perie sau lopatica de lemn intr-un
vas marcat, special destinat pentru deseuri alimentare;

- spalarea cu apa la temperatura nu mai mica de 40°C, in chiuveta I in care s-au
introdus detergenti ;

- in chiuveta a II-a spalarea se face la aceeasi temperatura, dar cu adaos de
detergenti in cantitate de 2 ori mai mica decét in chiuveta I;

- clatirea veselei cu apa fierbinte curgatoare la temperatura de 65°C, sau cu ajutorul
unui furtun flexibil;

- uscarea veselei.

Aparatele frigorifice;

- se curata si se dezinfecteaza frigiderele saptamanal sau la nevoie ;

- se curatd si se dezinfecteazd congelatoarele la 10 - 20 zile sau cand se depune
zapada 1n interior deoarece scade eficienta de refrigerare, respectiv congelare;

- se scot mai intai din priza agregatele ;

- se pun intr-un alt frigider (congelator) functional alimentele existente;

- se dezgheata, se spald cu apa calda si detergent;

- se dezinfecteaza, se clatesc, se sterg, apoi se reconecteaza la retea;

- se reintroduc alimentele, cand temperatura din frigider ajunge la 4-8 °C
sau la —18°C, in cazul congelatoarelor;

Colectarea probelor diurne:

- se va face in cantitdti nu mai mici de 150 grame per produs si se realizeaza zilnic
conform meniului de repartitie de catre lucratorul medical, iar in lipsa acestuia — de
catre bucatarul-sef/bucatar;

- se vor preleva cu linguri sterile sau oparite cu apa clocotita, intr-un recipient steril
sau curat §i oparit, acoperit si marcat ,,Probe diurne” ;

- se vor pastra intr-un frigider special destinat pentru aceasta, in containere separate
pentru fiecare zi, la temperatura de la 1°C pina la +4°C, pentru o perioada de 72 de
ore, fiind insotite de meniul zilnic de
repartitie



o Curatenia si dezinfectia in magazia de alimente(depozitele)
se curata si se dezinfecteaza rafturile si gratarele pentru alimente;
- se spald si se dezinfecteaza pavimentul;
- saptamanal se spald cu detergent si se dezinfecteaza usile, geamurile, peretii,
- lunar se spald cu detergent plafoanele si corpurile de iluminat;

o Curatenia si dezinfectia in vestiare, grupuri sanitare:

- Se efectueaza de personalul responsabil pentru aceasta operatiune;

- Zilnic se spala cu apa caldd si detergent toate suprafetele, usile, peretii
chiuveta,vasul de toaleta si se dezinfecteaza;

- Se indeparteaza deseurile, se spald si dezinfecteaza recipientul de colectare, se
inlocuieste sacul;

- Se spald cu apa calda si detergent pavimentul si se dezinfecteaza.

- Grupurile sanitare vor fi intretinute n perfecta stare de functionare si vor fi dotate cu
hartie igienica, sapun si prosoape de unica utilizare.

- La curatenia si dezinfectia grupurilor sanitare si in vestiare se folosesc lavete,
mopuri si galeti altele decat cele din bucatarie.

Ustensilele si materialele folosite la efectuarea curateniei si dezinfectiei
- se spala si se dezinfecteaza dupa fiecare utilizare
- se pastreaza in spatii special amenajate.

Monitorizarea eficientei actiunilor de igienizare
(ghid de bune practici pentru siguranta alimentelor)
se va efectua In baza unui PLAN DE AUTOCONTROL, care va cuprinde:
- Vertificari periodice;
- Inspectii facute inaintea inceperii operatiunilor si dupa efectuarea acestora, sau de
cdte ori este necesar;
- Teste de sanitatie pentru mediu si suprafete de contact;

in scopul luptei cu diunitorii si profilaxia aparitiei lor cat si in scopul
monitorizarii eficientei actiunilor de mentinanta si igienizare institutia trebuie
sa detina:

- contracte pentru efectuarea deratizarii, dezinfectiei, dezinsectiei;

- contract pentru preluarea testelor de salubritate (sanitatie);

- acte pentru probele preluate, rezultatele probelor, actiuni de lichidare a
neconformitatilor in caz de depistare.

- Registrul special privind efectuarea procedurilor de dezinfectie, dezinsectie si
deratizare

- Instructiunii institutionale cu privire la curdtarea, dezinfectia si igiena spatiilor,
utilajelor, instalatiilor si ustensilelor si controlul daunatorilor care vor include
programele susmentionate de igienizare la blocul alimentar;

Directorului institutiei 11 revine responsabilitatea pentru respectarea normelor sanitare n

institutie HG nr. 722 din 18.07.2018, HMSSS nr.21 din 29.12.2005

Lucratorului medical de comun cu administratia si personalul institutiei contribuie la
asigurarea respectdrii normelor sanitaro-epidemiologice in institutie, in corespundere cu
cerintele actelor normative HG nr. 722 din 18.07.2018, ord. MS si ME nr.613/441 din

27.05.2013:

- asigura monitorizarea si supravegherea realizarii in institutie a alimentatiei elevilor;



organizeaza si evalueaza respectarea normelor sanitaro-epidemiologice si
antiepidemice 1n cadrul institutiei;

verifica zilnic starea de igiend individuala a personalului care vine sau poate sa vind in
contact cu produsele alimentare;

efectueaza controlul indeplinirii masurilor de profilaxie a intoxicatiilor alimentare,
bolilor diareice acute si traumatismului;

supravegheaza organizarea dezinfectiei curente, folosirea corecta a dezinfectantilor;
instrueste personalul din institutie (pedagogi, educatori, bucatari, personal auxiliar
etc.), asupra sarcinilor ce le revin in asigurarea normelor sanitare



