GOVERNO DO
SECRETARIADE ‘*‘ PARA
SAUDE PUBLICA A
Governo do Estado do Para
Secretaria de Estado de Saude Publica

Diretoria de Vigilancia em Saude
Departamento de Vigilancia Sanitaria

NOTA TECNICA N2 02/2020 DCQA/DVS/SESPA

ASSUNTO: Recomendacdes para os estabelecimentos da Area de Alimentos em
relacdo a COVID-19:

(Estabelecimentos, Industrias, Frigorificos de Abate de Animais e seus Derivados)

As medidas desta Nota Técnica sdo fundamentais para evitar a disseminacdo do
COVID-19 nos ambientes de servigos essenciais a populacdo, entre eles os de oferta e
producéo de alimentos.

Visa também implementar medidas do Decreto n° 687 de 15 de abril de 2020, que
reitera a declaracao de estado de calamidade publica em todo o territério do Estado do
Par4, em virtude da pandemia do COVID-19 (COBRADE1.5.1.1.0 - Doencas Infecciosas
Virais) para fins de prevencao e de enfrentamento a epidemia causada pelo COVID-19
(novo coronavirus), e da outras providéncias.

As permissfes e restricbes aqui constantes estdo sujeitas a alteracfes, conforme
mudanca no perfil epidemiolégico da Pandemia e deliberacdes do Poder Publico.

Todo produto desinfetante ou sanificante e de higiene pessoal usado para atender
o disposto nesta Nota Técnica dever ser aprovado pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria (Anvisa) ou outro 6rgdo por ela designado.

Esses estabelecimentos devem adequar seus Manuais de Boas Praticas e Manuais
de Procedimentos Operacionais Padronizados, Plano de Gerenciamento de Residuos
Solidos, bem como seu Plano de Seguranca e Saude do Trabalhador atualizando-os com
medidas adequadas ao cenario atual da pandemia. Devem também seguir as
recomendacdes da Nota Técnica n° 01 DCQA/DVS/SESPA, no que couber a estes
segmentos industriais aqui abarcados.

1- DO CONTROLE DE PESSOAS:

» As relagcbes comerciais locais, estaduais e internacionais das industrias com os
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fornecedores e compradores devem se dar por meio de canais, como home page,
whatsApp, chat, videoconferéncias e outros meios remotos, evitando assim o0 acesso de
pessoas provenientes de areas com focos de infectados por COVID 19;

* Todos os empreendimentos abrangidos nesta Nota Técnica devem funcionar com
capacidade de até 50% do contingente de funcionarios, exigir uso de mascaras a qualquer
pessoa que circule nas areas do empreendimento, coibindo o acesso de pessoas
desprovidas de tal EPI, visto que as industrias sao sujeitas a necessidade de assisténcias
técnicas terceirizadas, o que introduz pessoas de fora de seu quadro de funcionarios —
conforme Lei Estadual n°® 9051 de 13 de Maio de 2020 e suas atualizagdes que houver.

1.1- Dos Funcionérios Assegurados Com Prioridade:

» As recomendacdes das autoridades sanitarias sdo que as pessoas com idade de 60
anos ou mais, gestantes, lactantes, e doentes cronicos (imunoeficientes, diabéticos,
cardiopatas, portadores de cancer, PCD e comorbidades) adotem a quarentena podendo
ser admitido a esse grupo o trabalho remoto, conforme Boletim Epidemiol6gico 08/2020,
disponivel no link (https://www.saude.gov.br/images/pdf/2020/April/09/be-covid-08-final-

2.pdf);

+ Se for indispensavel a presenca na empresa de trabalhadores pertencentes ao grupo de
risco, deve ser destacado ao trabalho interno, sem contato com clientes, em local
reservado, arejado e higienizado ao fim de cada turno de trabalho.

2- DOS PRINCIPIOS BASICOS DE HIGIENE E LIMPEZA:
2.1- Das Areas Externas:

* Nos estacionamentos, o0s totens de entrada e saida devem ter seus painéis
higienizados, assim como os terminais de autoatendimento, equipamentos de ponto
funcional, catracas e demais equipamentos de uso compartilhado;

* Na existéncia de lavabos para higienizacdo, 0 mesmo devera estar sempre limpo e
provido de dispensador com sabao liquido, dispensador com papel-toalha e torneira com
agua potavel.

2.2- Das Areas de Apoio, Sociais e Administrativas:

» Manter portas de vidros, macganetas, cadeiras, equipamentos de telefonia, informéatica e
mesas, assim como balcdes, objetos de uso compartilhados e vitrines higienizados,
usando para este fim produtos para limpeza de superficies a base de &lcool 70% ou cloro
ativo; a cada 03 horas no minimo, seguindo as recomendacdes do fabricante;

« Manter o ambiente ventilado e sem aglomeracdo de pessoas na entrada, permanéncia
e saida dos setores;

* Priorizar trabalho remoto e escala de trabalho nas areas administrativas sempre que
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possivel, a fim de diminuir pessoal e favorecer distanciamento e usar mascara,

* Na auséncia de lavabo para higiene das maos, manter a disposicéo alcool gel a 70%
indicado para esta finalidade;

* Nos refeitérios estabelecer escala de horarios de servir as refeicbes, mantendo pelo
menos dois metros de distanciamento, dispondo as mesas 0S comensais em zig-zag.
Desse modo evita que fiqguem de frente para o outro e evitar conversacdes. Higienizar
mesas e bancos a cada troca de grupo de comensais;

» Dispor os talheres e guardanapos embalados em saco plastico, para cada funcionario;

» Devido ao uso compartilhado de utensilios para servigos de alimentacdo, como pratos,
talheres, bandejas, tigelas e copos, pelos funcionarios, os mesmos devem ser
higienizados com agua e sabdo apés remocao das sujidades, seguido de aplicacdo ou
imersdo de solucdo de hipoclorito de sédio (2 ou 2,5%) seguindo forma de
aplicacao/diluicdo recomendada pelo fabricante ou imersdo em agua quente a 80°C por
02 (dois) minutos;

* Nas areas de conforto/descanso, permanecer com mascara, manter distanciamento e
as etiquetas de higiene pessoal e higiene adequada do local.

2.3- Da Acessibilidade:

+ Os corrimaos das escadarias, assim como elevadores de pessoas e de cargas devem
ser higienizados com frequéncia minima de 3 em 3 horas com sanitizante a base de cloro
ativo (a 2,0 ou 2,5%) e capacidade de ocupacao de 50%.

e Manter distanciamento de 1 a 1,5 metros entre 0S USUArios.

3- DAS AREAS INTERNAS:

* Setores: as linhas de abate ou de processamento devem dispor distanciamento,
durante as atividades laborais, de 01 (um) a 02 (dois) metros entre operadores, dispondo
eles em intercalados de forma em zig-zag, evitando que fiquem de frente entre si;

* Nas camaras de refrigeracdo devem reduzir o numero de operadores de cargas e as
suas jornadas diarias de trabalho, evitando permanéncia prolongada no frio;

» Manter a disposicédo dos usuarios alcool gel a 70% quando em atividades e situacdes
gue ndo exponha os funcionarios a temperaturas elevadas ou irradiagdo solar, evitando
assim queimaduras.

4- DOS COLABORADORES:

 Orientar os trabalhadores para que 0os mesmos evitem tocar a boca, o nariz e 0 rosto
com as maos;
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« Emitir comunicagBes sobre evitar contatos muito préximos, como abracos, beijos e
apertos de mao;

* Deve ser intensificada a desinfeccdo do local de trabalho, das éareas comuns
frequentadas e dos veiculos utilizados pelos trabalhadores com diagnéstico de COVID-19
ou com contactantes de outras pessoas positivas;

* A realizagdo dos testes diagnésticos de COVID-19 devera ser conduzida por
estabelecimentos de saude devidamente habilitados, podendo ser utilizadas as
alternativas autorizadas pela ANVISA e Ministério da Saude.

4.1.2- Dos Principios Basicos de Higiene dos Ambientes:

« As superficies e utensilios que entram em contato com os alimentos devem estar
higienizados. Usar produtos de limpeza para uso industrial devidamente regularizado na
Anvisa e recomendados para as areas de alimentos. Confira as informacfes na
embalagem sobre uso correto e seguro do produto;

* Os funcionérios envolvidos na limpeza dos setores industriais, ao realizar atividades de
limpeza, devem usar EPIs, como macacédo ou uniforme, avental de plastico descartavel,
luvas e mascaras, e roupas de protecdo (por exemplo, uniformes, macacao e etc.) de
acordo com as normas de Seguranca do Trabalho somadas as exigéncias de Seguranca
Sanitaria. Suas roupas devem ser lavadas com frequéncia, em temperatura maior ou igual
a 60°C;

» Manter limpeza rigorosa dos dispositivos para secagem e dispensador de sabéo para as
maos, paredes, pisos, pias, portas, vasos, espelhos e boxes de banheiros e vestiarios,
sempre dando preferéncia para produtos saneantes de uso industrial para area de
»alimentos.

5- DO TRANSPORTE DE ALIMENTOS:

. Motoristas e outros funcionarios que realizam entregas dos produtos alimenticios,
ao sair e retornar aos veiculos durante a entrega, devem desinfetar com &lcool gel a 70%
suas maos. As areas de toque frequente, como volantes, macanetas, manopla, celulares
e etc, devem ser desinfetadas. Ter uso de roupas de protecdo limpas e adequadas,
garantir contéineres de transporte desinfetados com frequéncia e de uso exclusivo para
transporte de alimentos.

o Observacdo: Considerando que o alcool a 70% € produto altamente inflamavel,
recomenda-se n&o deixar dentro dos veiculos em transito ou estacionados para evitar
incéndio.

6- DOS GABINETES DE HIGIENIZACAO DAS MAOS:

» Deverdo ser instalados gabinetes para higiene das maos em local acessivel, seguro,
protegido do sol e da chuva. Caso seja a entrada de acesso as areas de producdo, os
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gabinetes devem estar abastecidos sempre com sabéo, papel-toalha e torneira com agua
potavel, lixeira com pedal e mantidos higienizados;

* Manter também a disposicdo dos colaboradores os meios de higienizacdo das maos em
setores de trabalho e EPIs adequados para desenvolver suas tarefas.

7- DOS AGENTES DESINFETANTES E SANIFICANTES:
a) Cloro ativo: - 2% ou 2,5%.
b) Alcool: - Alcool gel a 70% (para higiene das méos)
- Alcool liquido ou gel 70%: (para limpeza de superficies)

c) Quaternario de Aménia: para limpeza de superficies (diluicho e uso conforme
recomendacdes do fabricante).

d) Acido Peracético: para limpeza de superficies (diluicido e uso conforme recomendacdes
do fabricante).

Observacio: sanitizante/desinfetantes de USO EM INDUSTRIA ALIMENTICIA E AFINS
sdo produtos destinados a serem utilizados em locais dedicados a producéo/elaboracéo,
fracionamento ou manipulacéo de alimentos.

8- DO GERENCIAMENTO DOS RESIDUOS SOLIDOS:

* Manter coleta de lixo eficiente conforme previsto no Plano de Gerenciamento de
Residuos Sdlidos do Estabelecimento.

9- DOS QUESITOS DE SEGURANCA DO TRABALHADOR:

* Os trabalhadores que estejam executando suas atividades em locais com temperaturas
elevadas como fornos, fogbes, chapas, salas de maquinas e outros setores que
representem risco, devem abster-se em usar substancias alcodlicas para higienizacédo de
maos ou outras partes do corpo, devendo usar para esta finalidade sabdo e agua,
evitando assim queimaduras;

» Aos trabalhadores de linha de producdo devem ser fornecidas protecdes buconasais,
tais como "toucas tipo ninja", capuz, respirador ou mascaras de protecdo facial,
juntamente com as vestimentas de trabalho, devendo ser garantida a troca de mascaras
de protecéo facial a cada 4 horas de uso ou quando estiverem sujas ou Umidas;

» Orientar os trabalhadores para o0 uso correto de mascaras, retirada, descarte e
substituicdo, higienizacdo das méaos antes e ap0s 0 seu uso, €, inclusive, limitacdes de
sua protecdo contra o coronavirus. O uso incorreto da mascara prejudica sua eficacia na
reducédo de risco de transmisséo. A forma de uso, manipulagdo e armazenamento devem
seguir as recomendacdes do fabricante ou do Ministério da Saude, quando houver;

» Os cursos e treinamentos de Recursos Humanos ou de Seguranca Alimentar devem ser
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remotos, como videoconferéncias;

* Fica suspensa a obrigatoriedade de realizacdo dos exames meédicos ocupacionais,
clinicos e complementares, exceto os exames demissionais, durante o periodo de
calamidade, conforme Medida Provisoria N° 927, de 22 de marco de 2020, devendo ser
realizados até o prazo de sessenta dias, contado da data de encerramento do estado de
calamidade publica. O exame médico demissional podera ser dispensado caso o exame
meédico ocupacional mais recente tenha sido realizado ha menos de 180 dias.

Departamento de Vigilancia Sanitaria — DVS
End.Tv. Padre Eutiquio, n2 1300 — Batista Campos- Belém/PA-66023-710
Telefone: (91) 4006-4806 e 4006-4830/ 4883
Email: dvs@sespa.pa.gov.br

Pagina 6 de 6 _—
Divisdo de Controle e Qualidade de Alimentos- DCQA/DVS/SESPA


mailto:dvs@sespa.pa.gov.br

