ABIA

BOAS PRATICAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS « COVID-19
RECOMENDACOES AS ASSOCIADAS E AOS COLABORADORES

A producao, a distribuicdao, a comercializacdo e a entrega de alimentos e bebidas sao consideradas
atividades essenciais para a populacao. As industrias brasileiras precisam continuar trabalhando, com
gualidade e seguranca, para que nao faltem alimentos nesse momento de enfrentamento do novo
coronavirus.

Nossas industrias ja seguem rigorosos padroes de qualidade estabelecidos por protocolos
internacionais de seguranca, assim como atendem as exigéncias regulatérias da Anvisa, do Ministério
da Saude e do Ministério da Agricultura, no que diz respeito ao cumprimento das Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF).

Intensificacao e medidas adicionais: COVID-19

A Associacao Brasileira da Industria de Alimentos, no cumprimento de sua
missao - promover o desenvolvimento sustentavel da industria brasileira de
alimentos, por meio do dialogo, ciéncia e inovacao, com respeito ao
consumidor e em harmonia com a sociedade - reforca a importancia de que
suas associadas sigam as orientacbes do Ministério da Saude para a
contencao da pandemia de Covid-19, disponiveis em:

https://coronavirus.saude.gov.br/.

Para intensificar a protecao de seus funcionarios e de toda a linha de
producao a ABIA traz recomendacoes baseadas nas diretrizes mais recentes
das autoridades de satde brasileiras e internacionais.

NO AMBIENTE DE TRABALHO MANTENHA ALCOOL EM GEL A
. DISPOSICAO DOS COLABORADORES

NA ENTRADA DAS UNIDADES E EM
TODOS OS AMBIENTES DE
TRABALHO, ALEM DOS SANITARIOS,
AREAS DE DESCANSO E REFEITORIOS /

Faca uma comunicacdo ostensiva sobre a
necessidade de reforco das medidas de
higiene:

eLavar as maos com agua e sabao por, pelo menos, 20 segundos;

eUsar com frequéncia o alcool em gel;

eCobrir a boca e o nariz quando tossir ou espirrar - descartar o lenco de papel
e lavar as maos imediatamente apés;

eLimpeza e desinfeccdo frequentes de superficies e locais de contato
frequente de maos como macanetas, portas, interruptores, corrimao etc.

LAVAGEM FREQUENTE DAS MAOS:

eantes de comecar o trabalho; edepois de manusear lixo, sobras e restos;
edepois de tossir, espirrar, assoar o nariz ou levar a mao ao eapos tarefas de limpeza;

rosto; eantes e depois de usar o banheiro;
eantes de manusear alimentos cozidos ou prontos para o eantes e depois de comer, beber ou fumar;
consumo; edepois de lidar com dinheiro;

eantes e depois de manusear ou preparar alimentos crus; eou seja, REGULARMENTE.
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DISTANCIAMENTO SOCIAL

eRecomenda-se que sejam feitas mudancas nos
procedimentos de trabalho de forma a aumentar o
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espacamento fisico entre os colaboradores, atendendo m m m
as recomendacoes de separacao minima de 1 metro; =) <) =)

eConsidere demarcar o piso da fabrica com fitas
adesivas para evidenciar as regras de distanciamento
social.

NOS REFEITORIOS

¢QOrganize seu restaurante em sistemas de turnos e faca o distanciamento entre mesas e cadeiras;
eReforce a comunicacao no local com a mensagem de ndo conversar quando estiver se servindo ou
se alimentando;

eDisponha de pratos e talheres de forma individualizada (ja na bandeja).

USO DE MASCARAS

De acordo com a Anvisa, a avaliacdo do uso de mascaras deve ser feito caso a caso, ndo havendo
obrigatoriedade em relacao ao seu uso. Em 2 de abril o Ministério da Saude acolheu iniciativas
voluntarias de uso de mascaras caseiras e passou a sugerir esse uso como meio de contribuir com a
reducao da disseminacao da COVID-19.

CASO SEU USO SEJA ADOTADO PELA EMPRESA, E
FUNDAMENTAL SEGUIR AS ORIENTACOES SOBRE A
CONFECCAO, O USO, ATROCA E A HIGIENIZACAO DAS
MASCARAS

eAs mascaras devem ser confeccionadas com material adequado, usadas de forma apropriadas,
trocadas com frequéncia e, se reutilizadas, devem ser previamente higienizadas;

eDevem ser de uso individual, bem ajustadas ao rosto e cobrir totalmente a boca e o nariz do usuario,
sem deixar espaco nas laterais;

eMascaras de TNT podem ser danificadas durante o processo de higienizacao e, por isso, nao se
recomenda a sua reutilizacao;

eMascaras de tecido, de algodao os mistos, podem ser reutilizadas desde que corretamente
higienizadas. A higienizacao dessas mascaras deve incluir a lavagem com agua e sabdo e uma etapa de
desinfeccdo em solucdo de agua sanitaria por 20 minutos. A lavagem das mascaras deve ser feita
diariamente. . T T TS T T 7

COMO PREPARAR
SOLUCAO DE AGUA
SANITARIA:

dilua duas colheres de

) Evite tocar a mascara e, quando o fizer, por equivoco,
*/  higienize imediatamente as m3os.

-

; O uso da mascara ndo reduz a necessidade de

sopa para cada litro de . . - L. . . . .
é intensificacdo dos habitos de higiene, inclusive da

agua ou conforme - . .
lavagem das maos e de manter o distanciamento
minimo de um metro entre as pessoas.

orientacdo do
fabricante do
CENR R



i BOAS PRATICAS NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS « COVID-19
ABIA

RECOMENDACOES AS ASSOCIADAS E AOS COLABORADORES

LUVAS

/ = O uso de luvas descartaveis nao é uma exigéncia e nao isenta o manipulador da

b =7 lavagem frequente das maos.
?
\ Quando se usa luvas, um erro comum é nao as trocar na frequéncia que se deveria,

/ fazendo seu uso um fator de risco, pois esse equipamento, que deveria proteger,
acaba acumulando residuos, tornando-se um foco de contaminacao.

CUIDADOS | . ATENCAO

elLuvas descartaveis nao devem ser usadas no ambiente de L.
trabalho como substituto da lavagem das maos. O virus pode O uso de luvas descartaveis
contaminar luvas descartaveis da mesma forma que chega as pode dar uma falsa
maos dos trabalhadores; sensacao de seguranca e
eAs maos devem ser lavadas sempre entre as trocas de luvas e fazer com que a equipe nao
guando a luva for removida; lave as maos com a

eAs luvas devem ser trocadas apds a realizacao de atividades nao frequéncia necessaria.
relacionadas com alimentos, como abrir e fechar portas
manualmente e esvaziar caixas;

¢Os trabalhadores de alimentos devem estar cientes de que o uso
de luvas pode permitir a acumulacao de bactérias na superficie
das maos, portanto a lavagem das maos € extremamente
importante quando as luvas sdo removidas para evitar a
contaminacao subsequente dos alimentos;

¢Os trabalhadores de alimentos devem evitar tocar a boca e os
olhos ao usar luvas.

MONITORAMENTO CONSTANTE DOS COLABORADORES

eMedicao de temperatura por pessoa treinada a usar o termémetro digital
ou camera termografica na entrada do trabalho;

eColaborador com a temperatura igual ou superior a 37,5° ndo devera ter
permissdo para entrar nas dependéncias da empresa e deverd ser
encaminhado para o Servico de Saude local;

eDeverd ser feito monitoramento constante dos colaboradores e
afastamento imediato de casos suspeitos;

RECOMENDACAO

Afastamento ou eEm caso confirmado de contagio por covid-19 o colaborador devera ser
adocao de regime de imediatamente afastado e devera ser realizada uma busca ativa e o

home office para afastamento por 14 dias de todos os colaboradores que tiveram contato
com o funcionario num raio de até 2 metros.

funcionarios

pertencentes ao
grupo de risco
(portadores de
doencas cronicas),
com mais de 65 anos
e gestantes
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FRETADOS, TRANSPORTE E VIAGENS

eReforcar a limpeza nos fretados e disponibilizar alcool
em gel para higienizacdo das maos;

oA ocupacao dos assentos deve ser feita de forma
alternada para manter o distanciamento entre as pessoas;

ePara os motoristas de caminhdes: reforco das
orientacoes de higiene, disponibilizacao de alcool em gel e
material educativo, além de orientacao de fazer a limpeza
das areas externas e internas onde ha maior incidéncias
de manuseio, como macanetas, cambio, volantes etc.

REUNIOES E HOME OFFICE

eManter em home office as funcdes que
permitam essa modalidade;

eDar preferéncia para reunioes por
videoconferéncia;

eEvitar ou restringir o numero de viagens.

FORA DO AMBIENTE DE TRABALHO
ORIENTAGCOES PARA OS COLABORADORES

Para garantir a sua seguranca, dos colegas de trabalho e
da sua familia, é fundamental que os funcionarios das
industrias de alimentos conhecam e respeitem as
orientacdes das autoridades de saude no que diz respeito
ao distanciamento social e demais medidas de

prevencao.

eEvite saidas desnecessarias, ndo organize
nem participe de reunides e encontros e
evite aglomeracdes enquanto existir a
recomendacdo de distanciamento social.

¢ As mascaras sao eficazes somente
guando usadas em combinacdo com a
limpeza frequente das maos com agua
e sabao ou higienizadas com alcool em
gel 70%. Ao usar uma mascara,
deve-se saber como usa-la, descarta-la
ou higieniza-las adequadamente.

eEvite tocar nos olhos, nariz e boca com as
maos nao lavadas. Dessa forma pode-se
evitar que as maos que estejam
contaminadas possam transferir virus para
os olhos, nariz ou boca, deixando-o doente.
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eManter ambientes bem ventilados e evitar o
compartilhamento de objetos de uso pessoal,
com talheres, pratos, copos ou garrafas;

Com isso vocé contribui para evitar a
disseminacao de doencas respiratorias.

eLave regularmente e cuidadosamente as
maos com agua e sabao, ou higienize-as com
alcool-gel 70%. Dessa forma é possivel
eliminar os virus que possam estar em suas
maos.
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RECOMENDACOES AS ASSOCIADAS E AOS COLABORADORES

eCertifique-se de que vocé e as pessoas ao seu
redor pratiguem uma boa etiqueta respiratdria.

Isso significa cobrir a boca e o nariz com o antebraco
ou com um lenco descartavel quando tossir ou
espirrar. Em seguida, descarte o lenco usado
imediatamente. Dessa forma vocé protege as
pessoas ao seu redor contra virus como resfriado,
gripe e COVID-19.

e As mascaras sao eficazes somente quando usadas
em combinacao com a limpeza frequente das maos
com agua e sabao ou higienizadas com alcool em gel
70%. Ao usar uma mascara, deve-se saber como
usa-la e descarta-la ou higieniza-la.

Referéncias

Anvisa:http://portal.anvisa.gov.br/registros-e-autorizacoes/alimentos/empresas/boas-pr
aticas-de-fabricacao

Nota Técnica 18/2020: reforca a adogdo de Boas Praticas de Fabricacdo e manipulagdo
de alimentos.
Nota Técnica 23/2020: orienta o setor quanto ao uso de luvas e mascara.

Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA)
http://extranet.agricultura.gov.br/sislegis-consulta/consultarlLegislacao.do?operacao=vis
ualizar&id=1139 e
http:/www.in.gov.br/en/web/dou/-/instrucao-normativa-n-23-de-25-de-marco-de-20
20-249807120

WHO - COVID-19 and Food Safety: Guidance for Food Businesses: interim guidance

ABIA: Associacao Brasileira da Industria de Alimentos

Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA)

Recomendacdes para o Transporte de Produtos Alimenticios: Documento com
orientagdes para as cadeias produtivas sobre o transporte de alimentos

Publicacido da FAO e OMS sobre seguranca de alimentos e Covid-19 (7/4/2020)

Ministério da Economia
Secretaria de Trabalho/Subsecretaria de Inspecdo do Trabalho

Oficio Circular SEI n® 1162/2020/ME: orientacdes gerais aos trabalhadores e
empregadores do setor de frigorificos em razao da pandemia da Covid-19.

Superintendéncia Regional do Trabalho em Goias

Notificacdo Recomendatdria n°® 02/2020 da Auditoria Fiscal do Trabalho da SRTGO:
com o objetivo de reduzir a disseminagao de coronavirus nos ambientes de trabalho.




