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Resumo

O Brasil é 0 2° maior exportador de alimentos industrializados, abastecendo mais
de 180 paises, isso graca ao seu destaque no Agronegocio e pela sua pujante
capacidade produtiva. Existe no pais cerca de 36,1mil industrias do ramo de alimentos
e bebidas, que além de atender as necessidades inadiaveis da populacao, exerce um
importante papel no desenvolvimento econdmico do pais. Com o surgimento da
pandemia do Coronavirus, causado pelo SARS-CoV2, em 2020, diversos setores em
todo o mundo sentiram as consequéncias da atual doenca, gerando ndo somente
prejuizos no setor de saude publica, mas afetando o comeércio, e levando a suspensao
das atividades de algumas unidades produtoras de carnes, frigorificos e abatedouros,
A industrias de alimentos foram em geral um das atividades que se mantiveram firmes
no abastecimento alimentara da populacdo nesse momento de crise, iSSo por conta
das planos de a¢des que o governo teve como forma de diminuir os efeitos no quadro
econdbmico do Brasil. Desse modo, os 0Orgdos publicos como o Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, juntamente com o Ministério da Saude e a
subsecretaria do Trabalho criaram um manual de orientagdes gerais para frigorificos
em razao da pandemia da Covid-19, apresentando medidas a serem adotadas pelos
estabelecimentos na prevencao da saude dos colaboradores dentro do ambiente de
trabalho. O objetivo do presente estudo € realizar uma analise observacional das
medidas adotadas pelo frigorifico de aves presente no Estado de GO, no intuito de
levantar quais medidas foram encontradas dentro do estabelecimento e quais se
classificam em conforme, ndo conformes ou que nao se aplicam ao estabelecimento
com base nas orientacdes vindas do manual. Das mais de 70 medidas apresentadas
87,21% destas estdo em conformidade dentro do estabelecimento, 4,67% se classifica
como nao conforme e 8,14% das medidas nao se aplica dentro da empresa. Portanto,
esse estudo permitiu apresentar as mudancas ocorridas dentro dos estabelecimentos
de abate de aves e processamento de carne, no intuito de criar um ambiente de
trabalho seguro aos colaboradores e manter a normalidade de suas atividades
comerciais.

Palavra-chave: Industria de alimentos. Medidas de prevencéo. Coronavirus.
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1 INTRODUCAO

O setor de alimentos € uma categoria que vem expandindo com o passar do tempo.
Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), existem cerca de
cinco milhbes de empresas registradas, sendo 36,1 mil do ramo de inddstrias de
alimentos e bebidas (ABIA, 2020), com um total de 2.667 responsaveis pelo abate de
suinos, aves, bovinos e outros animais (IBGE, 2018). Estes estabelecimentos séo
responsaveis por comercializam produtos de origem animal (carnes e derivados) no
objetivo de abastecer a populacédo e atende as necessidades do consumidor.

As industrias alimenticias contribuem para o crescimento econémico do Brasil,
sendo o setor que mais gera empregos (1,6 milhdo de postos de emprego) e que se
destaca no mercado externo, se apresentando como o 2° maior exportador de
alimentos industrializados, abastecendo mais de 180 paises (BRASIL, 2019). Com o
surgimento da pandemia do Coronavirus causada pelo SARS-CoV2 em 2020, o
mundo deparou com uma crise sanitaria geral, causando um colapso no sistema de
saude e forte regresséo no setor econdmico dos paises.

Nos Estados Unidos algumas plantas frigorificas foram fechadas por conta do
namero de trabalhadores infectados (SOENDERGAARD, et al, 2020).Dessa forma, o
governo federal adotou a¢Bes para controlar a economia do pais, criando planos
estratégicos para dar suporte a populagdo, a0 comeércio, aos empresarios e ao
agronegocio nesse periodo.

Comparando o cenario atual com as pandemias da gripe aviaria (2003 e 2013) e a
gripe suina (2009), de carater zoonatico, estudos mostram que nao ha evidéncias de
que 0 novo virus causador de complicacBes respiratorias, seja transmitido pelos
alimentos (ANVISA, 2020).

De acordo com o Decreto n° 10.292, de 25 de margo de 2020, oS servigos
prestados pelas industrias de alimentos séo classificadas como atividades essenciais,
com isso, 0 Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), juntamente
com o Ministério da Saude (MS) e Ministério da Economia (ME) publicam um manual
de orientacfes para industrias frigorificas com diretrizes ao enfrentamento do Covid-
19. Dentro desse contexto, o objetivo do presente estudo é realizar uma andlise
observacional e descritiva das diretrizes adotadas dentro de um frigorifico de aves

conforme as medidas preventivas recomendadas pelo manual.



2 METODOLOGIA

O método de abordagem neste estudo consiste em uma avaliagdo observacional
de carater descritivo das medidas de controle aplicadas durante o periodo de
pandemia do Covid-19 no ano de 2020 dentro de industrias de alimentos, sendo que,
os dados levantados foram avaliados quantitativamente.

As coletas dos dados foram realizadas durante 2 meses em um frigorifico de aves
localizado no municipio de Pires do Rio, no estado de Goias.

O estudo teve como parametro avaliativo o manual de “ORIENTACOES GERAIS
PARA FRIGORIFICOS EM RAZAO DA PANDEMIA DA COVID-19”, o qual
sugerem mais de 70 tipos de medidas recomendadas aos frigorificos durante o
cenario de emergéncia em saude publica.

Para andlise das informacfes observadas foram avaliadas as mudancas adotadas
e comparadas com as medidas abordadas pelo manual, e assim identificar quais
foram adotadas ou ndo dentro do estabelecimento. Para essa abordagem foi
elaborado um Cheklist (APENDICE ), levantando tépicos como: Medidas de carater
geral, Praticas de boa higiene e conduta, Praticas quanto as refeicbes, Praticas
referentes ao vestiario, Préticas referentes ao SESMT e CIPA, Praticas referentes ao
transporte de trabalhadores fornecido pelo empregador, Praticas referentes as
mascaras de protecdo, Suspensdo de exigéncias administrativas em SST,
Procedimentos de contingéncia e medidas referente a retomada das atividades do
estabelecimento.

E para fins de avaliacdo as medidas adotadas na empresa foram classificadas
em:

e Conforme: medidas que se encontram dentro do estabelecimento de acordo
com as orienta¢cdes do manual;

¢ Nao conforme: medidas que se encontram fora do padrdo ou que nédo seguem
as orientagcbes do manual.

e Nao aplica: sdo medidas que nao se enquadram ao estabelecimento.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Cada medida abordada pelo manual apresenta suas devidas orientacdes. Dessa
forma, o frigorifico de aves em estudo apresentou 87,2% das medidas recomendadas



em conformidade dentro da industria, dado esse representado pelo Grafico 1. Esse
resultado revela quantas medidas foram adotadas pela indulstria, para dar
continuidade a suas atividades durante a pandemia e atender as recomendacoes
vindas dos érgaos publicos para o enfrentamento da nova doenca.

Grafico 1. Porcentagens de itens em conformidade, ndo conformidade e que néo

aplicam dentro do estabelecimento de abate de aves conforme o Manual.

5,81%

7,2%

= Conforme m Ndo Conforme = Ndo Aplica

Fonte: PROPRIA,2020.

As medidas abordadas no manual referem se a:

3.1 MEDIDAS DE CARATER GERAL:

Nesse tépico, foi contabilizado que as medidas adotadas pelo frigorifico
correspondem a 87% (20/23) das medidas em conformidade com as orientagdes
abordadas no manual como, a criagdo de protocolos de identificacdo e afastamento
de trabalhadores suspeitos ou confirmados pela doenga, criacdo e divulgacdo do
plano de contingéncia, adocdo de ferramentas que facilita a comunicacdo do
empregado sobre os sintomas suspeitos da covi-19 a empresa, orientacdes quanto
ao transporte, aos trabalhadores terceirizados sobre 0s novos protocolos adotados na
empresa, medidas sobre o fornecimento de mascaras e entre outras medidas. J& 0s
4,34% (1/23) das medidas se encontram como ndo conforme, ao quais esta
relacionado a identificacdo de funcbes que podem ser efetuadas via remoto. Ja os

outros 8,69% (2/23) refere-se a medidas que ndo se aplicam ao frigorifico como a
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utilizacdo de barreiras fisicas nos postos de trabalho e distanciamento dos
colaboradores durante a linha de producéo.

A ABPA (2020a), publicou recomendacdes a serem adotadas pelos associados,
para a elaboracdo dos planos de contingéncia dentro da industria, que permite atuar
na identificacdo e contencédo dos casos de Covid-19. Além disso, orienta-se que 0s
estabelecimentos comuniquem aos seus funcionarios sobre a doenca, em relacéao a
sintomas, formas de contédgio, medidas de prevencao e a forma como se deve realizar
a higienizacéo das méos, assim como vem sendo apontadas pelo Ministério da Saude.

O distanciamento entre as pessoas na linha de producao dentro do frigorifico &
uma forma de reduzir a chance de contaminacdo direta pelo Covid-19. Os 6rgaos
publicos recomendam as instituicbes a realizagdo de mudancas nos postos de
trabalho, criando espagcamento de 2metros (m) ou minimo de 1m entre os funcionarios
e adocdo de barreiras fisicas, porém essas recomendacfes ndo sao aplicados no
frigorifico de aves devido ao alto numero de colaboradores em cada setor exercendo
a mesma fungdo durante a linha de abate, outro motivo € devido as grandes
instalacdes e equipamentos dentro dos ambiente, limitando assim a adogdo de
barreiras fisicas nos postos de trabalho (Brasil 2020).

Dessa forma, topicos de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) ja existentes dentro
das empresas como praticas de higienizacao pessoal e ambiental sdo reforcadas no
periodo de pandemia, além de enfatizar a importancia da utilizacdo de Equipamentos
de Protecao Individual (EPI) aos colaboradores, como uso de protecdo buconasal,
“toucas do tipo ninja” e o fornecimento de viseira plastica (face shield) como forma de
prevencao de riscos ocupacionais a saude dos trabalhadores, além disso, € fornecido
pelo empregador vestimentas préprias aos trabalhadores de acordo com cada setor
(ANVISA, 2020; CASTRO, T.R, OKAWA, C.P, 2016).

3.2 PRATICAS DE BOA HIGIENE E CONDUTA:

O manual traz medidas que retrata a questdo da higienizacdo pessoal dos
funcionarios como a higienizacdo das maos dos colaboradores, o uso de sanitizantes
para as maos em ambientes de circulacdo de pessoas, a limpeza dos ambientes
comuns como sanitarios e vestiarios, higienizacao de superficies de contato frequente
das maos, a condutas dos colaboradores a serem adotadas durante a realizacéo das
atividades e as adaptacdes de bebedouros para o tipo jato inclinado com uso de copo

descartavel, sendo assim, dessas medidas levantadas 91% (10/11) estdo em
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conformidade dentro do frigorifico e 9% (1/11) das orientacdes referente a esse topico
nao estdo conforme, os quais refere a dispensam da obrigatoriedade das assinaturas
individuais dos funcionarios em planilhas

Estudos apontam que os préprios manipuladores sado os portadores de micro-
organismos patogénicos para dentro do setor produtivo, causadas pelos maus habitos
higiénicos por parte dos funcionarios, gerando assim a contaminacao dos alimentos.
Todavia, para todo tipo de estabelecimento de produtos de origem animal, a higiene
pessoal e conduta dos funcionarios que estdo diretamente em contato com o0s
alimentos, séo tratadas no Decreto N° 9.013, de 29 de marco de 2017, o qual traz a
importancia de verificar tais medidas como cumprimento das boas praticas de
fabricacdo (MIRANDA; BARRETO, 2012).

Nos frigorificos, preconiza-se a instalacdo de barreiras fisicas sanitaria na entrada
dos setores, possibilitando que os funcionarios realizem higienizacdo prévia das
maos, antebracos e botas, antes de acessar o setor produtivo, fazendo uso de pias
com torneiras acionadas por pedal e lavador de botas preservando assim os riscos de
contaminagao dos alimentos (BRASIL, 2016).

A higienizac&o das méaos dos colaboradores é feita sempre na entrada e saida do
setor, realizadas regularmente como exigéncias de BPF, o qual preconiza o uso de
agua, sabonete liquido, papel toalha e uso de desinfetante apropriado como alcool em
gel na entrada dos setores. A presenca dos sanitizantes das maos instalados na
barreiras sanitarias ja € uma medida adotadas pelos estabelecimentos, porém com o
surgimento da pandemia houve o reforco do uso de dispersores de alcool 70% para a
higienizacdo das maos em areas de maior circulacdo de pessoas, como dentro dos
setores, areas de transito de veiculos, refeitérios, escritorios, etc. (SILVEIRA; DUTRA,
2012; ABPA, 2020b).

Uma das atividades da garantia da qualidade dentro do frigorifico € inspeciona a
cada entrada de turno a barreira sanitaria, no intuito de checar a realizagdo dos
protocolos de BPF por parte dos trabalhadores, monitorando a higiene pessoal dos
funcionarios como corte de unhas, barbas, bigodes e a auséncia de adornos, regras
essas que devem ser seguidas para assegurar a qualidade do produto mantendo-os
livres de contaminagdo microbiolégica e fisica, e a saude dos funcionarios como
medidas preventivas da covid-19 (ABPA,2020b; SAMULAK, et al,2011).

A higienizacdo dos ambientes, equipamentos e utensilios dentro dos frigorificos,

sao realizadas rotineiramente seguindo os protocolos de autocontrole como a adogéo
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do Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO), no intuito de preservar a
qualidade dos produtos por meio da higienizacao pré-operacional, operacional e apos
as atividades. Além de reforcar a higienizacdo e sanitizagdo dos equipamentos da
linha de abate, as areas comuns aos funcionarios como os vestiarios, sanitarios e
patios passam pelo processo de limpeza e desinfeccdo (KAUST,2016; BRASIL, 1997).
A Nota técnica n° 48/ 2020/ SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA orienta o
aperfeicoamento da rotina e procedimentos de limpeza dessas &reas, assim como sua
frequéncia de higienizagdo. A superficies que tém maior contato pelos trabalhadores
como catraca, corrimao e macanetas devem ter uma limpeza redobrada, com uso de
agua e saneantes adequados visando controlar quaisquer riscos de transmissao do
covid-19.

Os treinamentos feitos com os colaboradores dentro das industrias € realizado
periodicamente, documentadas e registradas, tendo como finalidade capacitar os
funcionarios na execucédo das suas atividades, aprimorar a mao de obra tanto dos
procedimentos de abate e producdo de alimentos, como na questdo de limpeza,
higienizacdo pessoal e do ambiente de trabalho (SAMULAK, et al,2011; SILVEIRA;
DUTRA, 2012). No frigorifico, onde foi feito o levantamento das novas medidas
adotadas, os treinamentos dos colaboradores continuavam sendo realizados
semanalmente, ressaltando assuntos importantes referentes ao controle de qualidade
dos produtos e seguranca do trabalho. Ao final, cada ouvinte assina a ficha de

treinamento para registrar a presenca do funcionario em determinada reunido.

3.3 PRATICA QUANTO AS REFEICOES:

A empresa em andlise fornece as principais refeicbes aos funcionarios do
abatedouro. De todas as orientacdes expostas sobre o refeitorio, 100% (8/8) da
medidas recomendadas se encontram em conformidade, ou seja, adocdo de
espacamento interpessoal dos funcionarios durante as refeicdes, uso de Kkits
individuais de utensilios, como talheres, copos, e medidas como o uso obrigatério de
mascaras, toucas e luvas pelos colaboradores que preparam e servem o0s alimentos,
sendo que esse materiais sdo oferecidas pela empresa assim como aborda a
resolucao n® 216, de 15 de setembro de 2004, a fim de garantir as condi¢cdes higiénico-
sanitarias do alimento.

Medidas adotadas pelo estabelecimento como o aumento dos horéarios de

fornecimento das refeicbes e o escalonamento de horarios para a entrada dos
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funcionarios no refeitorio, permite reduzir o nimero de pessoas dentro do mesmo
ambiente (ABPA,2020b). Nesse mesmo setor, aplica-se 0 espacamento interpessoal
com a adocao de barreiras fisicas sobre as mesas, juntamente com a sinalizacao dos
locais que pode ser ocupado. Além disso, preconizam-se na empresa a utilizacao de
alcool 70% e luvas descartaveis pelos trabalhadores antes de se servirem, sendo que
as luvas descartaveis nos refeitorios ndo € uma exigéncia da legislacéo sanitaria, pois
ndo garante protecdo contra o covid-19 e nem ausenta lavagem das méaos, é usado
apenas como prevenc¢do para a manipulacdo de utensilios que sdo compartilhados
entre outros usuarios como os pegadores de alimento. Dentro dos refeitorios, passam
a priorizar o uso de kit de utensilios como talheres e guardanapos para uso individual
e a retirada de dispersores de temperos como azeites, molhos, saleiros e farinhas que
apresentavam uso compartilhado entre os trabalhadores (BRASIL, 2020;
ABPA,2020c).

3.4 PRATICAS REFERENTES AOS VESTIARIOS:

Os vestiarios se encontram localizados separados do setor industrial, séo
distribuidos por sexo feminino e masculino e é apropriado para os funcionarios
realizarem a troca de roupa e colocacdo o uniforme adequado para cada funcao
prestada dentro da industria. Contém armarios de uso individuais, no qual permite
guardar os pertences dos funcionarios (SILVEIRA e DUTRA, 2012). Desse topico,
33,3% (1/3) das medidas orientadas pelo manual encontram-se em conformidade
como préaticas que evita aglomeracdo dos trabalhadores na entrada, na saida e
durante a troca de roupa, com adoc¢éo de diferentes turnos de trabalho dentro da
empresa e uso de sinalizacdo de distanciamento social na entrada do
estabelecimento. Ja as outras 66,60% (2/3) das medidas classificam se como néo
conforme, que refere se a distanciamento social dentro do vestiario e sobre a
instalacdo de dispersores de sanitizantes para as maos na entrada e saida dos

vestiarios.

3.5 PRATICAS REFERENTE AO SESMT E CIPA:
Durante o levantamento das novas medidas adotadas durante a pandemia, 75%
(4/5) das orientacdes sobre esse servigo estdo em conformidade de acordo com o

manual, como a presenca da Comissao Interna de Prevencao de Acidentes (CIPA)
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dentro dos setores até o final do periodo de calamidade publica, a instituicdo e
divulgacao de plano de acéo quanto a procedimento de orientacdes aos trabalhadores
e uso de méscaras pelos enfermeiros e médicos no atendimento ao ambulatério. E
25% (1/4) das medidas recomendadas a esse servico encontram em nao conforme,
0s quais referem se a realizac&o das reunifes da CIPA por videoconferéncia.

Ambos os servicos, Servico Especializado em Engenharia de Seguranca e em
Medicina do Trabalho (SESMITS) e CIPA, s&o departamentos existentes dentro da
industria de abate e processamento de carne e derivados. O SESMT tem como
finalidade promover a saude e proteger a integridade do trabalhador no local de
trabalho, de acordo com as respectivas Norma Regulamentadora 4 (NR-4), o qual
classifica os riscos das atividades dos abatedouros de frango em grau 3, por isso, 0
SESMT tem um importante papel dentro desse tipo de estabelecimento, sendo
composto por Técnico de seguranca do trabalho, engenheiro de seguranca do
trabalho, auxiliar de enfermagem e Médico (BRASIL,1978).

A CIPA, atua com o objetivo de prevenir acidentes e doencas decorrente do
ambiente de trabalho, preservando a vida e saude do trabalhador. Essa comisséo &
composta por representantes do empregador, 0s quais passam por um processo de
eleicdo e sdo treinados para exercer as funcdes do comité. As reunifes da CIPA
ocorrem mensalmente nos horarios de expediente em locais apropriados. Porém com
a pandemia do Covid-19 as atividades dessa comisséo sdo mantidas durante o estado
de calamidade publica, podendo ser suspenso 0s processos eleitorais em curso e
indicado a realizacdo dos encontros mensais por videoconferéncia, porém, as
reunides continuam sendo presencias dentro do estabelecimento, seguindo as
normas de biosseguranca assim como afirma a Portaria Conjunta N° 19, de 18 de
julho de 2020.

Assim como todos os empregados da empresa os funcionarios do SESMT
recebem e fazem o uso dos Equipamentos de Prote¢ao Individual, de acordo com o
risco que sao expostos, fazendo assim o uso de mascaras, luvas e uniformes
apropriadas para as suas atividades, assim como definido pelo Servico de Inspecao
do Trabalho (BRASIL, 2020).
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3.6 PRATICAS REFERENTES AO TRANSPORTE DE TRABALHADORES
FORNECIDO PELO EMPREGADOR:

O transporte oferecido pelo empregador aos funcionarios é prestado por uma
empresa terceirizada, que recebe recomendacdes da industria referente aos novos
protocolos a serem adotados. As orientacdes sobre o transporte dos funcionarios
encontram se 100% (10/10) conforme dentro do frigorifico analisado, comparado as
medidas abordadas pelo manual como: Ndo se deve embargar no veiculo
trabalhadores com sintomas da Covid-19, adocao de distanciamento dos individuos
durante o transporte, ado¢cédo de medidas de higienizacdo e desinfeccdo do veiculo, o
uso obrigatério de mascaras e adocéao de ventilacdo natural dentro do veiculo.

Assim como aumenta a exigéncia de higienizacdo e cuidados no ambiente de
trabalho, h4 medidas cautelosas referente ao meio de transporte dos colaboradores
até a industria como o0 uso obrigatorio de mascara de protecdo ao embarcarem no
veiculo, impede o embarque de pessoas com suspeita de covid-19 ou por apresentar
qualquer sintoma de sindrome gripal, devendo assim, eles entrarem em contato com
o0 empregador antes de se direcionar ao trabalho, uso de ventilagao natural dentro dos
veiculos, permitindo assim maior circulacdo de ar e adocdo de distanciamento
interpessoal dentro do meio de transporte, respeitando um espacgo seguro entre 0s
trabalhadores, mantendo assentos vazios entre as pessoas com uso de sinalizagao.
Além disso, atende-se regras de higiene, como limpeza e desinfeccao regular das
superficies internas do veiculo como os assentos e 0s posto de trabalho do motorista,
fazendo o uso de quaternario de amdnia como recomendado por estudos.
(BRASIL,2020; TOLEDO, 2020).

3.7 PRATICAS REFERENTE AS MASCARAS DE PROTEGCAO

Do uso correto das mascaras adotadas dentro do frigorifico, 100% (7/7) das
medidas quanto a esse tipo de recomendacdo encontram em conformidade como: o
uso obrigatério de mascaras aos funcionarios no ambiente de trabalho e realizacao
das orientagcbes quanto a forma de uso, a retirada e troca desse tipo de Equipamento
de Protecao Individual (EPI).

O uso de mascaras € uma intervencdo nao farmacéutica, no qual a utilizacao
correto impede a dispersédo das particulas expelidas por meio da tosse, espirros ou

conversas entre as pessoas, se tornando assim uma barreira fisica para a transmisséo
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de doencas respiratorias como o Coronavirus e até mesmo o virus da Influenza para
outras pessoas que compartilham o mesmo ambiente (GARCIA, 2020).

No estabelecimento onde foi realizado o estudo, as orientagcdes do uso de
mascaras seguem a Nota técnica n° 23/2020/ SEI/ GGALI/DIRE2/ ANVISA tornando
obrigatério o uso individual de mascaras dentro do estabelecimento. O empregador
realiza a distribuicdo das mascaras tipo N95 a todos os funcionarios da linha de
producdo, fazendo as trocas peridédicas conforme o fabricante. O uso de mascaras
artesanais adotado pelos colaboradores dentro da empresa como equipamento de
protecdo que previne a transmissao da covid-19, segue as orientacdes quanto ao tipo
de material, como deve ser usado, a troca e sua higienizacéo. Estudos apontam que
as mascaras artesanais, feitas de tecidos e pela propria populacdo apresenta eficacia
no combate a doenca juntamente com adocdo de estratégias como higienizacdo das

maos, corroborando para o controle da pandemia (LIMA, et al., 2020; ABPA, 2020d).

3.8 SUSPENSAO DE EXIGENCIAS ADMINISTRATIVAS EM SST:

De acordo com as orientacdes vindas do manual sobre esse servico, 50% (4/8)
das medidas sdo adotadas pela empresa referente a: suspencdo da pratica de
exames ocupacionais, exceto os demissionais durante a pandemia e sobre as
medidas a serem tomadas em razdo da presenca de funcionarios que pertencem a
grupo de risco. Por outro lado, h4d 12,5% (1/8) das medidas recomendadas
classificadas em ndo conforme, sendo essas relacionadas a suspencdo de
treinamentos dos funcionérios e 37,5% (3/8) das orienta¢cdes do manual néo aplica ao
estabelecimento como o prazo dado para a realizagdo do treinamento periédico e
eventuais ao final do estado de calamidade. Sendo assim, o estabelecimento adotou
outras estratégias.

Os estabelecimentos voltados para a producdo de alimentos de origem animal
como os matadouros-frigorificos apresentam atividades operacionais rotineiras, fixas
e intensa devido a escala de producédo. Por essa razéo, exige aos trabalhadores uma
maior atencdo nas operacoes para evitar acidentes e danos durante as atividades.
Além disso, o proprio ambiente da unidade frigorificas expde os funcionarios a
diferentes tipos de riscos causados por exemplo pela umidade dos setores, niveis alto
de ruidos, alternancia em baixas e altas temperaturas, riscos nas operacao de
maguinas, contato com os alimentos e entre outros fontes de riscos que podem afetar
a saude dos colaboradores (MARRA, 2010).
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Devido a complexidade dos perigos apresentados no ambiente de trabalho, desde
a recepcéao dos animais até a expedicdo dos produtos dentro da industria frigorifica,
tem se a necessidade da adocdo do SST, assim como é estabelecido pela
Consolidacao das Leis Trabalhistas (CLT). O SST, tem como objetivo de preservar a
saude e minimizar os riscos de acidentes ou doencas ocupacionais aos trabalhadores
por meio da avaliacao, identificacdo dos mesmos existentes no ambiente de trabalho,
permitindo assim, a criagcdo de medidas que visa reduzir e proporciona um ambiente
seguro e saudavel para trabalhar (SILVA,2004; SEBRAE, 2019).

Uma das medidas adotadas pela empresa € a suspensdo da realizacdo dos
exames médicos ocupacionais, o qual foi adotado no inicio da pandemia dentro do
frigorifico de aves. Porém, na hipétese de que a prorrogacao desse exame pode gerar
riscos a saude do empregado, o médico coordenador do programa de controle médico
de saude ocupacional (PCMSO) do estabelecimento, adota estratégias para a
realizacdo dos exames admissionais, ocupacionais e demissionais, no objetivo de
acompanhar o quadro de saude dos colaboradores durante a pandemia e a0 mesmo
tempo prevenir a exposi¢cao dos funcionérios ao SARS CoV-2 (BRASIL, 2020).

Todavia, o estabelecimento em estudo adotou como estratégia a realocacédo das
especialidades médicas dentro do préprio estabelecimento e priorizou 0 agendamento
de horarios no intuito de evitar a aglomeracao dos funcionarios na ida ao ambulatério
e na sala de espera para a realizacdo dos exames, assim como orienta a Nota
Informativa SEI n® 19627/2020/ME, o que explica a ndo adoc¢ao da suspensao dos
exames ocupacionais nesse momento de crise.

A Nota Informativa SEI n° 19627/2020/ME, bem como o Manual de Orientacdo
Gerais para Frigorificos em razédo da pandemia da Covid-19, explicam a suspensao
dos exames demissionais caso o empregado tenha realizado o exame ocupacional
em menos de 180 dias. Ocorre que, o frigorifico em estudo continua realizando os
exames demissionais, assegurando todos os direitos e garantias ao empregado.
Sabe-se que devido a crise sanitaria decorrente do SARS-Covid 19, a Norma
Informativa adotou o procedimento de suspender a realizacdo dos exames
demissionais aqueles gue realizaram o ocupacional no periodo indicado (180 dias),
periodo este considerado muito complexo, onde o Poder Publico ndo abrange melhor
sobre o periodo prolongado mencionado, pois pode ocasionar prejuizos irreparaveis

ao empregado como a perda dos direitos e garantias advindos da CLT, caso o



18

mesmo tenha adquirido uma doenca decorrente de suas atividades laborais no ato
do desligamento da empresa.

Com base nos treinamentos periddicos e eventuais dos empregados, de acordo
com a Nota Informativa SEI n® 19627/2020/ME fica suspenso a obrigatoriedade dos
mesmos, devendo ser feitos no prazo de noventa dias, contado da data de
encerramento do estado de calamidade publica, tal medida visa a reducéo de reunifes
e aglomeracbes de empregados, sendo que algumas capacitacbes, devem ser
realizadas presencial em razdo do contetdo pratico. Contudo, os treinamentos para
0S novos empregados (admissionais) ndo abrange a prorrogacdo mencionada,
devendo, portanto, continua sendo realizado como forma de resguardar a seguranca
do individuo para executarem as atividades.

Ocorre que, no Frigorifico de estudo as medidas referentes aos treinamentos, tanto
periodicos e eventuais, quanto aos admissionais dos colaboradores continuam sendo
feitas presencialmente, porém sendo adotado medidas de seguranca dos
funcionéarios, tais como: reducdo de pessoas, a exigéncia do uso de EPIs,
higienizacédo, entre outras, sendo que os funcionarios pertencentes ao grupo de risco
recebem uma atencdo maior, bem como foi feito um levantamento de funcionarios
gue sdo maiores de 60 anos dentro da empresa, 0s quais realizam suas atividades
em ambientes abertos, ventilados e sem contato direto com outras pessoas,

permitindo assim com que permanecam realizando suas fun¢des dentro da empresa.

3.9 PROCEDIMENTOS DE CONTINGENCIA

As medidas abordadas nesse topico com base no manual, apresenta 100% (9/9)
das orientac6es em conformidade dentro do frigorifico de aves, sendo essas medidas
referente ao afastamento de colaboradores que apresentam sintomas de sindrome
gripal ou com diagnéstico positivo para a Covid-19 durante o periodo de 14 dias, assim
como recomendado pelo Orgdo de Salde Pubica. Além disso, fica a funcdo do
estabelecimento de comunicar a equipe ou as pessoas que tiveram contato sobre o
afastamento do colega de trabalho e conscientiza-los a informar o surgimento de
qualquer sintoma que venha a surgir, intensificar a limpeza e desinfec¢céo dos locais
de trabalho e reforcas as orientacdes de medidas preventivas da doenca dentro da
empresa.

Diante a pandemia, as associagbes como a ABPA, SEBRAE, MAPA, MS e entre

outras, que sao de grande relevancia no enfrentamento do novo virus, divulgam e
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orientam os empregadores sobre a importancia da criacdo de plano de contingéncia
para o combate da doenca nos estabelecimentos e industrias frigorificas. O plano de
contingéncia contém medidas especificas de prevencdo, monitoramento e controle da
transmisséo do Coronavirus, assim como descreve a Portaria 407/2020 da Secretaria
da Saude (SES) do Estado do Rio Grande do Sul, o qual traz medidas como utilizacéo
de EPI's, distanciamento dos funcionarios na linha de trabalho, bem como
higienizagdo pessoal e para o manuseio de alimentos e produtos dentro do
estabelecimento.

Uma das medidas de controle é intensificacdo do processo de desinfeccdo dos
loca de trabalho, a higienizacdo dos ambientes, das areas comuns e dos veiculos.
Com a deteccéo do primeiro caso dentro do estabelecimento, deve -se intensificar os
protocolos de prevencao e reforgar as orientagdes aos trabalhadores sobre a doenca
e a importancia da adocéo das novas medidas adotadas nesse periodo de pandemia
dentro do ambiente de trabalho. Todavia, os testes de diagndéstico de covid-19 séo
conduzidos por estabelecimentos de saude habilitados, sendo que a empresa
disponibiliza o teste soroldgico aos funcionarios.

3.10 RETOMADA DAS ATIVIDADES DE SETOR OU DO ESTABELECIMENTO

Com o anuncio da pandemia e relatos de casos de covid-19 em plantas frigorificas,
o estabelecimento de abate de aves, no qual foi realizado a andlise observacional,
passou por uma paralisacdo de suas atividades para implantacdo de medidas de
seguranca para retornarem as atividades. Sobre esse topico do manual referente ao
retorno das atividades, 100% (3/3) encontram em conformidade, assim como traz no
anexo | da Portaria Conjunta N° 19, de 18 de Junho de 2020, o qual orienta a ado¢des
de medidas como higienizacdo e desinfeccdo dos postos de trabalho, avaliar e criar
protocolos, intensificar as medidas preventivas e reforcar as orientacbes aos
funcionarios que retornam a empresa sobre as medidas preventivas.

A portaria 407/2020 da Secretaria da Saude (SES) do Estado do Rio Grande do
Sul explica que os funcionarios que foram diagnosticados com Covid-19 e que
passaram pelo isolamento de 14 dias, pode retornar as atividades dentro da industria
desde que estejam assintomaticos ha mais de 72 horas por meio da avaliacao clinica
e apos constatar resultado negativo para o virus da covid-19 por meio de exames

laboratoriais.
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3.11 OUTRAS MEDIDAS ADOTADAS

Sao adotadas pela empresa, demais medidas conforme previstas na portaria
conjunta N° 19, DE 18 DE JUNHO DE 2020, a qual busca prevenir, controlar e mitigar
os riscos de transmissao da Convid-19 em ambientes de trabalho que realiza o abate
e processamento de carnes e derivados. Conforme a legislacéo citada, sdo aplicadas
medidas como:

e Afericdo da temperatura dos colaboradores na entrada da industria em todos
0s turnos por meio de termémetro infravermelho, sendo estd medida um procedimento
para a identificacdo de casos suspeitos;

e Registro atualizado sobre os casos confirmados, dos trabalhadores afastados
e das mudancas aplicadas para a adequacdo do ambiente de trabalho. Dados estes
disponiveis aos orgédos de fiscalizacao;

e Ampliacdo da Area de descanso dos funcionarios, permitindo o distanciamento
entre as pessoas (sendo uma medida interna para manter o distanciamento pessoal);

e Aumento da frota de 6nibus fornecido por empresa terceirizada com separagao
dos assentos proibidos de serem ocupados, mantendo o distanciamento interpessoal
dentro dos veiculos;

e Uso de cartdo individual para os funcionarios passarem na catraca da entrada
na industria, refeitérios e ao bater o ponto, ausentando assim o uso da digital e
evitando o contato em superficies;

e Aumentar da temperatura das salas de producdo por meio dos exautores
instalados, 0s quais permite uma maior renovacao de ar para dentro das salas.

e As empresas terceirizadas que prestam servico a industria deve seguir o
protocolo de prevencdo e controle da doenca, assim como apresentar exames
negativos para Covid-19 de seus funcionarios.

e Visitas técnicas e auditorias sdo realizadas por videoconferéncia;

e Casos suspeitos ou funcionarios que teve contato com pessoas infectadas
permanecem isoladas em periodo de 10 dias.

e Pulverizacdo de desinfetantes nas areas externas da empresa.

4 CONCLUSAO
O estudo permitiu avaliar as adaptacdes implantadas dentro do frigorifico de aves

em estudo, o qual adotou mais de 80% das medidas que o Manual de orienta, ou seja,
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a industria se encontra com mais da metade das recomendac¢des vindas dos érgaos
publicos em conformidades dentro do estabelecimento.

Vale apontar que por se tratar de um tema atual, ha poucos estudos especificos
desenvolvidos nessa area, em relacao as novas formas de trabalho adotadas durante
a pandemia dentro dos estabelecimentos de abate e frigorifico. Logo, nota-se que
cabe a realizacado de novos estudos nessa vertente para avaliar se houve eficacia das
mudancas efetuadas dentro das industrias frigorificas em relacdo ao nimero de casos
confirmados dentro dos estabelecimentos de alimentos registrados pelo poder publico.

Sabe-se que o Médico Veterinario tem um papel importante nos servi¢os de saude
publica se encontram aliados aos profissionais de saude no combate ao novo virus,

no intuito primordial de resguardar a salde da populacéo.
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CHECK LIST DE AVALIAGAO DAS ORIENTAGCOES GERAIS
PARA FRIGORIFICOS EM RAZAO DA PANDEMIA DA COVID-19

Itens

‘ Conforme ‘Néo conformes | Ndo Aplica

MEDIDAS DE CARATER GERAL

1.Criacdo de protocolos para identificacdo e afastamento de trabalhadores com suspeita de contaminacao

pelo novo coronavirus antes de ingressar no ambiente de trabalho X
2.Divulgacdo de protocolos para identificacdo e afastamento de trabalhadores com suspeita de contaminacao

pelo novo coronavirus antes de ingressar no ambiente de trabalho

3.Criacdo de plano de contingéncia identificando ponto focal ou equipe responsavel.

4.0 protocolo para identificacdo e afastamento de trabalhadores deve priorizar a comunica¢do dos sintomas

do COVID-19 pelo trabalhador antes do embarque no transporte para o trabalho, quando fenecido pelo

empregador. X
5.0 trabalhador que apresente sintomas da COVID- 19 ndao deve embarcar no meio de transporte X
6.0 protocolo para identificagcdo e afastamento de trabalhadores contempla estratégia para a identificagdo

precoce de casos suspeitos de COVID-19 (busca ativa de casos) X
7.Institui o mecanismo e procedimentos para que os trabalhadores possam reportar a empresa se tiverem

sintomas, diagndstico ou se tiveram contato com pessoa diagnosticada com COVID- 19 X
8.E realizado o encaminhamento para o ambulatério médico da empresa, quando existente, os trabalhadores

com suspeita de contaminagao por COVID-19, para avaliagdao e acompanhamento adequado. X
9.0 atendimento de trabalhadores sintomaticos é separado dos demais trabalhadores X
10.E realizado a orientacdo de todos trabalhadores sobre a COVID-19. Cite quais s3o: X
11.E estabelecido orientacdes para os trabalhadores terceirizados e as demais pessoas que adentrem no
estabelecimento. X
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12.Adotacdo de medidas para diminuir a intensidade e a duragdo do contato pessoal entre trabalhadores e
entre esses e o publico externo, evitando ainda a circulacdo de pessoas de outras cidades e/ou estados na
empresa, a excecdo dos préprios trabalhadores.

13.Identificar as fungdes que podem efetuar suas atividades por meio de teletrabalho ou trabalho remoto,
priorizando, sempre que possivel, essa modalidade de trabalho.

14.Evitar deslocamentos de viagens e reunides presenciais, utilizando recurso de dudio e/ou videoconferéncia;

15.0rganizar os postos de trabalho de forma que haja um espagamento de 2 metros entre os trabalhadores,
preferencialmente, ou distancia de pelo menos 1 metro, medido de ombro a ombro na linha de producao;

16.Havendo o fornecimento de proteg¢do buconasal, tais como: “toucas tipo ninja”, capuz, respirador ou
madscaras de protecdo facial, associado a utilizacdo de vestimentas de trabalho estabelecidas pela vigilancia
sanitdria, a empresa poderd adotar outro espacamento seguro entre os trabalhadores do setor produtivo

17.Utilizar marcas, placas ou outra sinalizacdo para que os trabalhadores mantenham sua localizacdo e
respectivo distanciamento;

18.Avaliar as caracteristicas do processo e dos postos de trabalho com o objetivo de verificar a possibilidade
de utilizagdo de barreiras fisicas de materiais impermeaveis entre os trabalhadores, observada a manutengao
das condig¢des higiénico-sanitarias, devendo ser realizada sua higieniza¢ao ou substituicdo a cada troca de
trabalhador no posto de trabalho

19.Evitar trabalho em linhas de produ¢ao em que o mesmo ocorra dos dois lados da linha de processamento
(situagOes em que um trabalhador fica de frente para outro, com distancia inferior a 1 metro). Caso ndo seja
possivel evitar, pode-se fornecer protegao facial adicional (face shield).

20.Priorizar medidas para distribuir a forca de trabalho ao longo do dia, evitando concentra-la em um turno sé.

21.Evitar a aglomeracgao de trabalhadores na entrada e saida do estabelecimento;

22.Disponibilizar equipamentos de protecdo e higiene para funciondrios de areas comuns, como profissionais
de limpeza, de refeitérios e enfermarias




23.Promover, se possivel, a vacina¢do contra gripe (HIN1) para todos os trabalhadores, evitando outras
sindromes gripais que possam ser confundidas com COVID-19.
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Praticas de boa higiene e conduta

24.Disponibilizar material para higienizagdo das maos, consistindo de dgua e sabonete liquido, suporte toalha,
papel toalha, lixeira com tampa e abertura sem contato manual

25.Disponibilizar dispensadores de sanitizante adequado para as maos, como alcool 70%, nas areas de
circulacdo de pessoas e nas areas comuns, na entrada das salas e ambientes de trabalho e orientar os
trabalhadores quanto a importancia de sua utilizacao;

26.Adotar procedimentos continuos de higienizagdo das maos, com utilizacao de agua e sabonete em
intervalos regulares. Caso ndo seja possivel a lavagem das maos, utilizar imediatamente sanitizante adequado
para as maos, como alcool 70%;

27.Orientar os trabalhadores para que eles evitem tocar a boca, o nariz e o rosto com as maos;

28.Emitir comunicagdes sobre evitar contatos muito préximos, como abracos, beijos, apertos de mao;

29.Limpar e desinfetar os locais de trabalho e areas comuns no intervalo entre turnos ou sempre designacao
de um trabalhador para ocupar o posto de trabalho de outro;

30.Reforgar a limpeza de sanitdrios e vestiarios;

31.Reforgar a higienizagdo de superficies de contato frequente das maos, como catracas, maganetas, portas,
corrimaos, botdes de controle de equipamentos;

32.Dispensar a obrigatoriedade de assinatura individual dos trabalhadores em planilhas, formularios e
controles, tais como de presenca em reuniao, didlogos de seguranca ou controle de pausas

33.Adaptar bebedouros do tipo "jato inclinado", de modo que somente seja possivel o consumo de dgua com
o uso de copo descartavel;




34.Adotar medidas para aumentar ao maximo o nimero de trocas de ar dos recintos, trazendo ar limpo do
exterior. Caso sejam utilizados, aparelhos de ar condicionado devem ser ajustados para maximizar a troca do
ar, evitando a recirculacao de ar.
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Praticas quanto as refeicoes

35.0s trabalhadores que preparam e servem as refeicdes devem utilizar mascara de protecao facial e luvas,
com rigorosa higiene das maos, ou outras medidas equivalentes definidas pelo SESMT;

36.Proibir o compartilhamento de copos, pratos e talheres ndo higienizados, bem como qualquer outro
utensilio de cozinha;

37.Limpar e desinfetar as superficies das mesas apds cada utilizacao;

38.Promover nos refeitdrios maior espacamento entre as pessoas na fila, orientando para que sejam evitadas
conversas;

39.Retirar os dispersores de temperos (azeite, vinagre, molhos), saleiros e farinheiras, bem como os porta-
guardanapos, de uso compartilhado;

40.Entregar kits de utensilios (talheres, guardanapos de papel EMBALADOS INDIVIDUALMENTE);

41.Espacar as cadeiras para aumentar as distancias interpessoais. Considerar aumentar o numero de turnos
em que as refei¢cdes sdo servidas, de modo a diminuir o nimero de pessoas no refeitério a cada momento;

42 .Priorizar o escalonamento de horarios para entrada nos refeitdrios nos horarios de refeicdo além dos ja em
curso, de forma a reduzir o nimero de pessoas utilizando o espago ao mesmo tempo

Praticas referentes ao vestiario

43.Evitar aglomeracdo de trabalhadores na entrada, na saida e durante a troca de roupas;

44 Adotar procedimento para que os trabalhadores que utilizem o vestidrio ao mesmo tempo mantenham a
distancia de um metro entre si durante a troca de roupas.




45.Disponibilizar dispensadores de sanitizante adequado para as maos, como alcool 70%, na entrada e na
saida dos vestiarios.

29

Praticas referentes ao SESMT e CIPA

46.As comissdes internas de prevencgao de acidentes - CIPA existentes poderdo ser mantidas até o fim do

periodo de estado de calamidade publica, podendo ser suspensos os processos eleitorais em curso X

47 .Realizar as reunides da CIPA, preferencialmente, por meio de videoconferéncia; X
48.SESMT e CIPA, guando existentes, devem instituir e divulgar um plano de acdo com politicas e

procedimentos de orientacdo a todos os trabalhadores X

49.0s trabalhadores de atendimento de saide do SESMT, como enfermeiros, auxiliares e médicos, devem

receber e usar mascaras, durante o atendimento, de acordo com as orientacGes do Ministério da Saude, e

Equipamentos de Protec¢do Individual definidos para os riscos. X

Praticas referentes ao transporte de trabalhadores fornecido pelo empregador

50.0 trabalhador que apresente sintomas da COVID-19 ndo deve embarcar no meio de transporte; X
51.Identificar os trabalhadores que utilizam o transporte, de forma a possibilitar a busca ativa, caso seja

necessario; X
52.Somente permitir o embarque no veiculo com a utilizagdo de mascara de protecdo facial; X
53.0rientar os trabalhadores no sentido de evitar aglomeragdo no embarque e no desembarque do veiculo de
transporte; X
54.Manter a ventilagdo natural dentro dos veiculos através da abertura das janelas. Quando for necessaria a

utilizacdo do sistema de ar condicionado, deve-se evitar a recircula¢ao do ar; X
55.Priorizar medidas para manter uma distancia segura entre trabalhadores, realizando o espacamento dos
trabalhadores dentro do veiculo de transporte X




56.Desinfetar regularmente os assentos e demais superficies do interior do veiculo que sao mais
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frequentemente tocadas pelos trabalhadores; X

Os motoristas devem observar:

57.A higienizacdo do seu posto de trabalho, inclusive volantes e maganetas do veiculo; X

58.A higienizacdo das maos com sanitizante adequado para as maos, como alcool 70%, ou agua e sabonete; X

59.0 uso constante da mascara de protecdo facial. X
Praticas referentes as mascaras de protecao

60.Somente permitir a entrada no estabelecimento com a utilizagdo de mascara de protecao facial; X

61.Promover o uso de mascaras de protecdo facial por todos os trabalhadores dentro do estabelecimento

incluindo a area administrativa, bem como fora do ambiente de trabalho; X

62.Para os trabalhadores de linha de producado, devem ser fornecidas protecdo buconasal, tais como: "toucas

tipo ninja", capuz, respirador ou mdscaras de protegdo facial, juntamente com as vestimentas de trabalho,

devendo ser garantida a troca de mdscaras de protegdo facial a cada 4 horas de uso ou quando estiverem sujas

ou Umidas; X

63.Adotar medidas para as mascaras de protec¢do facial do tipo artesanal fornecidas aos trabalhadores

atendam as orientagdes disponiveis no endereco eletronico do Ministério da Saude X

64.0rientar os trabalhadores para o uso, retirada, descarte e substituicdo da mdscara facial, higienizagado das

maos antes e apds o seu uso, e, inclusive, limitagdes de sua protegdo contra o coronavirus. X

65.Sua forma de uso, manipulagdo e armazenamento devem seguir as recomendagdes do fabricante ou do

Ministério da Saude, quando houver X

66.Proibir o compartilhamento de mascaras entre trabalhadores. X

Suspensao de exigéncias administrativas em SST




67. Realizacdo dos exames médicos ocupacionais, exceto os exames demissionais durante o periodo de
calamidade
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68.0 exame médico demissional podera ser dispensado caso o exame médico ocupacional mais recente tenha
sido realizado ha menos de 180 dias;

69.Na hipdtese de o médico coordenador de programa de controle médico de salde ocupacional considerar
gue a prorrogacao representa risco para a saude do empregado, o médico indicard ao empregador a
necessidade de sua realizacdo;

70.Durante o estado de calamidade publica, fica suspensa a obrigatoriedade de realizagcdo de treinamentos
periddicos e eventuais dos anuais empregados, previstos em normas regulamentadoras de seguranca e salde
no trabalho;

71.0s treinamentos periddicos e eventuais serdo realizados no prazo de noventa dias, contado da data de
encerramento do estado de calamidade publica.

72.Durante o estado de calamidade publica, todos os treinamentos previstos nas Normas Regulamentadoras
(NR), de seguranca e saude do trabalho, incluindo os admissionais, poderao ser realizados na modalidade de
ensino a distancia e cabera ao empregador observar os contetdos praticos, de modo a garantir que as
atividades sejam executadas com seguranca.

73.0s trabalhadores pertencentes a grupo de risco (com mais de 60 anos ou com comorbidades de risco, de
acordo com o Ministério da Salde, conforme Boletim Epidemiolégico 08/2020, acessivel no enderego
eletrénico https://www.saude.gov.br/images/pdf/2020/April/09/be-covid-08-final-2.pdf) devem ser objeto de
atengdo especial, priorizando sua permanéncia na prépria residéncia em teletrabalho ou trabalho remoto;

74.Caso seja indispensavel a presenca na empresa de trabalhadores pertencentes a grupo de risco, deve ser
priorizado trabalho interno, sem contado com clientes, em local reservado, arejado e higienizado ao fim de
cada turno de trabalho

Procedimentos de contingéncia

Em casos de identificagdo de trabalhadores sintomaticos ou confirmag¢do de COVID-19, apds procedimentos
previstos nos itens 2 a 5, os seguintes passos deverdo ser seguidos:




75.0 trabalhador com sinais e sintomas, como febre, tosse, coriza, dor no corpo, na garganta ou na cabeca e
perda de olfato ou paladar (compativeis com sindrome gripa), ou diagnosticado com COVID-19 devera ser
afastado de suas atividades pelo periodo minimo de 14 dias;
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76.A empresa devera conduzir busca ativa visando identificar contatos feitos pelo trabalhador suspeito ou
diagnosticado com COVID-19 no ambiente fabril e durante seu transporte para o trabalho, quando fornecido
pela empresa;

77.0s trabalhadores contactantes proximos de um trabalhador suspeito de COVID-19 (ex. trabalhadores do
mesmo setor e/ou que compartilhem equipamentos de trabalho e/ou que utilizaram o mesmo veiculo de
transporte) devem ser informados sobre o afastamento do colega e estimulados a informar qualquer sinal ou
sintoma compativel com a doenca

78.Devem ser acompanhados trabalhadores que tiveram contato com individuos suspeitos ou diagnosticados
com COVID-19 (ex. trabalhadores do mesmo setor e/ou que compartilhem equipamentos de trabalho) e/ou
gue utilizaram o mesmo veiculo de transporte;

79.Aqueles trabalhadores devem ser avaliados antes do inicio da jornada de trabalho quanto a sinais e
sintomas compativeis com COVID-19. Caso a avaliagdo seja positiva, o trabalhador deve ser afastado das suas
atividades

80.No caso de diagndstico de COVID-19 de contactantes domiciliares, desde que apresentado documento
comprobatério, o trabalhador deve ser afastado de suas atividades por 14 dias

81.Deve ser intensificada a desinfecgao do local de trabalho, das dreas comuns frequentadas e dos veiculos
utilizados pelos trabalhadores com diagndstico de COVID-19 ou com contactantes domiciliares diagnosticados;

82.A partir da detecgdo do primeiro caso, devem ser intensificadas as medidas preventivas presentes nos
protocolos e reforgadas as orienta¢des aos trabalhadores

83.A realizacdo dos testes diagndsticos de COVID-19 devera ser conduzida por estabelecimentos de satde
habilitados, sendo utilizadas as alternativas disponiveis autorizadas pela ANVISA e Ministério da Saude.

X

Retomada das atividades de setor ou do estabelecimento

Antes da retomada das atividades:

|

|




84.0 setor ou o estabelecimento deve ser completamente desinfetado;
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85.0s protocolos devem ser revistos com o intuito de aprimora-los, intensificando as medidas preventivas

86.Devem ser reforcadas as orientacdes aos trabalhadores sobre as medidas preventivas antes do retorno ao
trabalho.




