EXPUNERE DE MOTIVE
Titlul proiectului de act normativ

LEGE
privind instituirea unor misuri de limitare a efectelor negative generate
de situatiile de pandemie

Avind in vedere avertizarile ficute de catre Organizatia Mondiala a Sanititii privind infectia cu
noul Corona virus - COVID-19 care va avea o durata extinsa, numdrul de imbolnaviri cu noul
Corona virus in Romania precum si masurile de relaxare care urmeaza a fi adoptate in perioada
urmdtoare , dupd incetarea situatiei de urgenta

Optiunile care trebuie luate in considerare de citre autoritatile nationale, pentru un rispuns
adecvat fiecdrui scenariu a prevenirii extinderii imbolnavirilor cu Covid - 19 , includ
urmitoarele: instructiuni-masuri de sanatate publicd clare si rapide pentru a putea fi
implementate pentru activitatile economice care urmeazi a fi deschise dupa incetarea situatiei de
urgenta.

Unitatile trebuie sa ia masuri si sd efectueze o pregitire adecvata a unitatilor, pentru personalul
angajat asigurind-se cd acestia cunosc toate cerintele de igiend, sigurantd si le urmeaza in mod
corespunzator.

Instructiunile trebuie aprobate si implementate inainte de incetarea starii de urgentd avéand in
vedere durata si pregatirea implementirii acestora in unititi (achizifionarea de materiale speciale,
planuri de masuri ,instruirea angajatilor).

Exemplificare Instructiune pentru Operatorii economici din domeniul hotelier si alimentatie
publica :

Context:

¢ existenta pandemiei COVID-19

¢ inchiderea unitatilor hoteliere si de alimentatie publica, conservarea spatiilor, necesitatea
reludrii activitdtii in conditii de sigurantd atdt pentru clienti cit si pentru personalul
propriu

¢ lipsa unor norme legale specifice pentru prevenirea riaspandirii infectiilor cu noul corona
virus 2019-nCoV in unititi hoteliere, alimentatie publica, etc

¢ lipsa unui standard national sau international dedicat unui sistem de management al
igienei in unitati de cazare, alimentatie publici (cu referire explicitd la COVID-19)

Scop:




« stabilirea unui cadru legal unitar pentru toate unititile de acest tip

e posibilitatea demonstrarii capacititii de a furniza in mod constant servicii care
indeplinesc cerintele clientilor, cerintele legale si de reglementare aplicabile.

e incurajarea intocmirii unui Standard national dedicat unui sistem de management al
igienei in unitati de cazare, alimentatie publicd care sa poatd fi folosit ulterior pentru
evaluarea acestor unititi de citre organisme de certificare sau inspectie acreditate de
autoritatile relevante.

Beneficii:
e capacitatea de a furniza in mod constant servicii de cazare i alimentatie publica.
o furnizarea increderii clientilor
o afectarea pozitiva a psihicului lucratorilor din acest domeniu

Confinut:

e necesitatea elaborarii unei Analize de risc specifice fiecdrei unititi hoteliere sau de
alimentatie publici cu orientare spre prevenirea infectdrii clientilor si respectiv a
personalului propriu.

» stabilirea zonelor/criteriilor critice pe fluxurile operationale.

o evidentierea masurilor de prevenire stabilite in mod specific a riscului de contaminare
pentru fiecare etapa din fluxul operational al clientului, respectiv al personalului propriu.

e intocmirea unui Plan de masuri specific fiecdrei unitati si stabilirea modului de verificare
a eficacitatii misurilor (audituri, inspectii. teste de sanitatie, etc.).

Capitole:

o infrastructura care si permitd asigurarea distantirii sociale (fizice),

+ receptia (check-in si check-out)

o liftul

e usile (deschiderea usilor)

e camerele (suprafete, mini-bar. grupul sanitar, etc)

» asigurarea igienei in camere si pe holuri, scari

e materiale §i ustensile de curdtenie si dezinfectie; biocide (avizare, depozitare,
concentratit)

¢ asigurarea echipamentelor

o dezinfectarea camerei (de ex nebulizatoare, UV)

¢ locul de luat mic dejun; tipul de mic dejun

e restaurant (mese aranjate pentru respectarea distantarii fizice, fluxul servirii preparatelor.
conditii pentru ospétari. etc)

o grupul sanitar (igiena, dezinfectare, prevenirea intersectiei intre clientr)




s dezinfectarea mainilor

e spilitoria (daca exista) sau spalarea inventarului moale la unitati specializate
e fluxul personalului propriu (vestiare, grupuri sanitare, loc de luat masa, fumat)
e fluxul de aprovizionare cu materii prime pat bucitarie-bar

* apa

e ventilatia

s etc,

Unitatile hoteliere si de alimentatie publica trebuie sa aplice misuri de igiend, care sunt mai
stricte decit in mod normal;
Operatorii economici trebuie :

Sa se asigure ¢ personalul este instruit in mod corespunzitor in ceea ce priveste cerintele de
igiend, sa supravegheze efectiv daci cerintele de igiend sunt respectate de cétre personalul din
subordine, inclusiv prezenta si dotarea punctelor sanitare (instalatii de spalare a mainilor, de
dezinfectie);

Sa asigure curatarea si dezinfectarea adecvata a spatiilor comune §i de lucru ;

Sa asigure informarea personalului despre obligatia respectarii cerintelor de igiena personala.

Sa aplice misuri maxime pentru a proteja personalul (instalarea ecranelor intre angajati si clienti,
dotarea personalului cu mijloace de protectie personala).

Pentru clienti si creeze posibilitatea de a-si dezinfecta mainile la intrarea in unitatea de cazare;

Si organizeze limite de distantare pentru client in vederea evitdrii supraaglomerdrii receptie,
spatiilor comune, lift;






