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Preface

In view of the immediate situation of Covid-19 Novel Coronavirus Pandemic, the importance of hygiene and
sanitation in food processing facilities is once again emphasized by World Health Organization (WHO). In its
interim guidance dated 7th April 2020 for food businesses, WHO emphasizes the need of FSMS Food Safety
Management Systems based on HACCP Hazard Analysis and Critical Control Point (science risk-based
management system) in the food industry.

Hygiene and Sanitation are two basic, yet compulsory requirements in any industry, particularly food processing
industry. Three causative agents for spoilage of food are physical, chemical and microbiological hazards. Whereas
chemical and physical hazards can be detected easily, microbiological hazards cannot be seen by the naked eye.
We must take preventive measures to control microbiological hazards as we all know that prevention is better
than reaction to foodborne illness/disease. Even simple proper hand washing with potable water and hand soap
removes 90 % of bacterial load.

A number of guidelines have been issued by the FSSAI Food Safety and Standards Authority of India to prevent
and control microbiological hazards in food products. Hygiene and Sanitation requirements of the establishment,
where raw, unprocessed and finished food products are handled has great significance on the quality and safety
of the food products. Hygiene and Sanitation requirements of all working personnel and food-packaging handlers
in the establishment is equally important.

Introduction

In the last thirty years, we have seen much development in the field of technology which has resulted in numerous
innovative food products in India and around the world. We have sophisticated equipment for processing,
transportation and storage of food products. New technology and sophisticated equipment reduced the cost of
production considerably. But failure to maintain hygiene and sanitation jeopardizes the entire process and the
integral safety of the finished product to the consumer.

Hence, the enforcement of stringent maintenance of hygiene and sanitary conditions in the establishment and
personnel is a precondition for obtaining license from the Food Safety and Standards Authority of India for a food
business operation. Schedule IV of the Food Safety and Standards (Licensing and Registration of Food Business)
Amendment Regulations, 2018 elaborately explains guidelines relating to general requirements on Hygienic and
Sanitary practices to be followed by all food business operators applying for license. These requirements facilitate
the industry to implement strong Good Manufacturing Practices (GMP) and Good Hygienic Practices (GHP).

SANITATION AND HYGIENE REQUIREMENTS

COVID-19 PREVENTION MEASURES

ENSURING FOOD SAFETY AND FOOD WORKERS HEALTH
UPDATED: MAY 2020



Personnel Hygiene

There is no evidence to date of the COVID-19 virus being transmitted via food or food packaging. Coronavirus
needs a human host (or animal host) to multiply. It cannot multiply in food. Hence, it is imperative for the food
industries to reinforce personnel hygiene to avoid contamination of food. Hand washing plays a very important
role. Adequate quantity, size and means of hygienic washing, drying and sanitizing hand facility (including wash
basins, supply of potable water at suitable temperature, liquid hand soap, single-use disposable paper towels,
wall-mounted hand dryer, and sanitizer with at least 70% alcohol (only if soap and water are not available) shall
be provided in the establishment. Proper ways of hand washing with hand soap shall be explained with pictorial
demonstration. These posters should be located at the entrance, storage, distribution, handling of the food
processing unit. Adequate number of toilets with hand washing sinks, drying and sanitizing facilities and supplies
shall be made available in the establishment.

Workers should change out of their street clothing and wear clean company issued PPE personal protective
equipment/clothing daily before entering food processing areas. Adequate changing facilities for personnel shall
be provided. Even the supervisory staff shall not enter food processing areas without changing into clean
company PPE.

Good Hygiene Practices (GHP)

Good staff hygienic practices in food processing premises include:

1) Proper hand hygiene-washing with soap and water for at least 20 seconds

2) Frequent use of 70% alcohol-based hand sanitizers (use of hand sanitizer does not substitute proper
handwashing!)

3) Good respiratory hygiene: cover mouth and nose with the inside bent elbow sleeve when coughing or sneezing,
change to clean PPE clothing and immediately properly wash hands before returning to the processing area i.e.
contacting other workers and touching any contact surfaces. Use only tissues provided by establishment, only in
toilet rooms and discard tissues immediately in waste receptacle. Wash hands thoroughly immediately after
discard of tissue. Workers shall not bring tissues into the food processing areas.

4) Routine frequent cleaning / disinfection of work surfaces and touch points such as door handles, faucet
handles, equipment handles, power switches, hose nozzles, steering wheels, countertops, desks, phones, toilets,
etc.

5) Avoid close contact with anyone showing flu like symptoms of fever and respiratory iliness such as fatigue, sore
throat, dry throat, shortness of breath, coughing and sneezing. When worker observes an individual (co-worker,
visitor, contractor, etc.) with such symptoms in the facility, it is extremely important to report this matter to
Person In Charge (PIC) (Quality Assurance Manager, Supervisor, Food Safety Manager) immediately.

Wearing disposable gloves and use of hand sanitizer are not substitutes for proper handwashing.
Proper hand washing is a greater protective barrier to infection than wearing disposable gloves or using hand
sanitizer. Always properly wash hands before wearing disposable gloves.
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Visitors

Generally, visitors should be discouraged from entering food processing areas during processing. Even when they
are allowed entry, they shall wear PPE protective clothing, face mask coverings, hair restraints, footwear, etc. and
adhere to all the GHP good hygiene practices requirements.

For the immediate COVID-19 Pandemic situation, only essential visitors will be allowed entry to the food facility,
and they shall be medically screened before being allowed in the food processing areas.

The author, who was then FSSAI Director, during his visit to a meat processing establishment in Chicago, USA
(accompanied by the owner of the establishment) was denied entry by the USDA official when the meat processing
operation was in operations. He was allowed entry to the processing area only after thorough cleaning of the
processing area was completed.

Personnel Cleanliness and Personnel Protective Equipment (PPE)

Personnel involved in food handling shall maintain high degree of cleanliness. When entering food handling-
processing area(s) (high and low risk processing areas) wear work PPE clothing, facemask coverings (single use
disposable or approved disinfected-sanitized non-medical facemasks), respirators (*if, prior to the COVID-19
pandemic, personnel were required to wear a respirator, disposable facemask, goggles or face-shields on the
job, based on a workplace hazard assessment you should continue to do so), hair nets, facial hair nets/beard
snoods and, hand gloves and proper footwear to ensure that head hair, facial hair (beards, moustaches,
sideburns, etc.), perspiration, etc. do not contaminate the product, food contact surfaces, and packaging
materials. Change facemasks every 4 hours, immediately after facemask becomes damp, and immediately after
sneezing or coughing in facemask. All personnel who change facemasks must properly wash and dry their hands
thoroughly before placing new facemasks on.

Where gloves are used for product contact, they shall be single use, clean and free from tears. Disposable hand
gloves are used to avoid cross contamination: Change gloves when switching tasks (when switching from between
working with raw foods and ready to eat foods, etc.), change gloves every 4 hours, change gloves when dirty or
torn. It is important to note that staff who handle raw must not work in ready to eat food areas and must not
handle food under processing and packed food to prevent cross contamination issues unless they have fully
changed their uniform, PPE, and washed their hands thoroughly. All personnel who change gloves must properly
wash and dry their hands thoroughly before placing new pairs of disposable gloves. Protective clothing, if not
disposable, shall be cleaned daily. Workers shall not wear company issued PPE outside food processing areas
(toilet area, break area, meeting rooms, outside common hallways, etc.).

All workers shall properly wash their hands with hand soap and potable water, followed by proper drying at key
points: ebefore touching and wearing PPE facemasks, face coverings, respirators and eyewear, beard snoods,
ehefore starting work & ebefore beginning food preparation (when switching from between working with raw
foods and ready to eat foods, etc.); ®after touching and removing PPE facemasks, face coverings, respirators and
eyewear, beard snoods, eafter handling chemicals, ®after handling raw materials or finished product, eafter
handling dirty equipment, trash receptacles, dishes-utensils, ®after every break, after returning from storage,
eafter coughing or blowing nose or sneezing, ® after touching the face or hair and after using toilet facilities and
eafter doing anything that could contaminate the hands, including handling money.
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All workers shall keep their fingernails clean and trimmed. No nail polish, false nails and false eyelashes are
allowed. Facial and body jewelry including facial piercings, earrings, bangles, bracelets, watches, necklaces, hair
pins, and rings shall not be allowed in food processing areas.

Unhygienic practices such as smoking, chewing, eating, sneezing or coughing over unprotected food, food
packaging and food contact surfaces, and spitting (even into a processing trash bin) shall be prohibited in the food
facility including the processing areas, distribution, storage, incoming-out going / receiving and delivery areas,
break areas, hand wash areas, and parking lots.

Layout of the Processing Facility

Layout of the processing facility plays an important role to control cross contamination. Flow of material as well
as staff shall be uni-directional so that cross flow does not occur at any stage. Even workers’ clothing shall not
touch each other during handling which is a potential source of contamination.

Layout of toilet facilities, change rooms, break areas and amenities shall be such that these will not open directly
into food processing areas and always maintained in sanitary condition. Ventilation system and drainage system
of toilet facilities and break areas shall be separate from the food processing areas’ systems (shall not spill or back
flow into food processing areas).

Health Status and Wellness Checking & Reporting

Workers of the establishment shall undergo medical examination by a registered medical practitioner at least
once per annum to ensure that they are free from infectious and communicable diseases. They shall be
vaccinated against the enteric group of diseases as per schedule of vaccination. A record of these examinations
shall be maintained in a secured office of the establishment.

Wellness Reporting is a process that checks the health of employees to determine whether they are showing
symptoms of COVID-19, or could be otherwise compromised by having had close contact with somebody who
has been diagnosed, is presenting symptoms, or has recently traveled. Wellness reporting allows you to
effectively identify employees, vendors, maintenance workers, and other essential workers who are at risk of
inadvertently spreading the virus to customers and other staff members. It can be used to eliminate the risk that
the virus is transferred to customers through food packaging and protect the reputation of your business by
reducing the chances of viral spread. When community members ask how you are responding to the crisis, you
can explain the process to them to show that you're taking the correct steps to protect them.

Wellness Reporting should be conducted as soon as employees or other essential workers like vendors, delivery
drivers, and maintenance workers) arrive at your establishment. If an employee believes they have developed
COVID-19 symptoms during their shift, they can take a self-assessment at break time. It may be wise to enforce
the use of self-assessments for all employees, regardless of whether or not they’'re showing symptomes.
Employees shall inform the PIC of symptoms of illness and injuries before start of work each day, at break time,
and each start of shift. Self-Assessment posters shall be displayed in break rooms, change rooms, toilet facilities
and beside clock-in devices.
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Even if they are suspected to be suffering from, or to be carrier of a disease or illness, they shall be restricted
from handling food, food processing materials, food processing equipment, and food contact surfaces until they
are deemed fit to resume duty by a registered medical practitioner. Personnel with non-bleeding, non-oozing
open cuts, wounds or burns shall protect these with proper waterproof dressing and checked by PIC before
released to start work.

If an employee is confirmed to have COVID-19, first it is necessary to exclude this individual from others in the
workplace and remove this individual from the processing areas (away from food, food contact surfaces,
packaging & equipment and food storage); call worker’s emergency contacts and/or local emergency health
services and send them home immediately. It is important to notify all close contacts of the infected employee
at work and request them to leave for isolation for a minimum period of 14 days in order to minimize the risk of
possible transmission to others. Surfaces in their workspace shall be immediately cleaned and disinfected.
Information on persons who had contact with the ill employee during the time the employee had symptoms and
2 days prior to symptoms should be compiled. Others at the facility with close contact within 6 feet of the
employee during this time would be considered exposed.

Employees and other essential workers cannot safely return to your establishment until they are no longer
presenting symptoms without the aid of medication, and they have had two consecutive negative tests collected
a minimum of two days apart. Once these things have been accomplished, employees and essential workers will
be able to work without the risk of spreading COVID-19 to customers and colleagues.

How to Properly Document Wellness Reporting

During these unpredictable times, documentation can go a long way to show that your food business is taking
the correct precautions to reduce risk. It is also important to keep copies of all wellness checks as a record of any
actions taken in the event that they’re needed to help health inspectors in your region perform contact tracing.
Records will help identify which employees may have been exposed in the event an employee is diagnosed with
COVID-19, allowing the food establishment to take quick and decisive action. In addition to the COVID-19
questions asked to employees at the beginning of their shift and during breaks, see Wellness Check Form page 11.

Program for Taking Employee and Visitor Temperatures

Essential Businesses that remain operational or are reopening during the COVID-19 pandemic are faced with the
challenge of determining what they can do to minimize the risk of spreading the virus while still being able to
provide critical products and services to our communities. Many of these essential employers have started
screening employees’ temperatures in an effort to ensure that employees with symptoms of the iliness do not
infect their coworkers. The medical prescreening, COVID-19 Active Screening Questionnaire (Wellness Check},
for employees and essential visitors includes taking temperatures. Pre-screening taking temperatures of
employees and visitors shall be conducted by trained personnel competent in Taking Temperature Best Practices.
See “Best Practices When Implementing a Program for Taking Employee Temperatures During COVID19
Pandemic” article, page 13.

Importantly, worker must disclose to manager if any infected household member is a COVID-19 patient or
displaying symptoms of COVID 19. If this is the case, is the infected household member isolated within the
household?
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Maintaining physical distancing of at least 6 feet (2 metres) in the break areas, anywhere within the facility where
possible and retail food premises is critical for reducing risk of COVID-19 transmission.

Workers must practice these preventive measures (physical distancing, face masks, proper handwashing, etc.) in
their daily lives away from work to maintain good health in order to return to work.

Keeping all workers in the food production and supply chain healthy and safe is an essential
function to which all stakeholders along the food chain need to contribute.

Training

All persons involved in food handling should be aware of their role and responsibilities to avoid contamination or
deterioration. They should have necessary knowledge and skills to enable them to properly handle food
hygienically. They should be trained in food hygiene and sanitation commensurate with their work activities,
nature of food handling, processing preparation, packaging, storage, service and distribution. There shall be
periodic assessment to check the effectiveness of training as well as daily supervision to ensure that hygiene and
sanitation are being carried out effectively. The food business operator shall provide and maintain documented
standard operating procedure for FSMS Food Safety Management System compliance through records /
checklists on routine basis to control any potential hazards throughout supply chain.

For the immediate COVID-19 Pandemic situation, in-house COVID-19 awareness training shall be provided to
every worker. The Food Safety team shall activate and implement its FSMS Coronavirus and Pandemic
Preparedness Plan and Crisis Management Protocols throughout the organization.

Cleaning and Sanitation of the Establishment

Cleaning of food premises and equipment shall remove food residues and dirt which are source of contamination.
Disinfection is necessary after cleaning. Cleaning and disinfection chemicals shall be of food grade and shall be
used in recommended dilutions and stored separately in identified containers.

Cleaning can be carried out by physical methods such as heat, scrubbing, turbulent flow and vacuum cleaning to
avoid use of water and detergent, alkalis and acids. Gross visible debris from the surface of the equipment shall
be removed first. Then a detergent solution to be applied to loosen soil and bacterial film. Loosened soil and
detergent residues are to be removed by rinsing with water, preferably with hot water depending on whether
chlorinated detergents were applied in which case cold water needs to be used. Dry cleaning or other methods
shall be applied to remove residues. Wherever necessary, cleaning should be followed by disinfection with
subsequent rinsing. Proper cleaning and disinfection program (SSOP Sanitation Standard Operating Procedures)
shall be drawn up, observed and records shall be maintained. Good sanitation, inspection of incoming materials
and good monitoring can minimize the likelihood of infestation and consequently the need for pesticides.

For the immediate COVID-19 Pandemic situation, enhanced routine and frequent cleaning and sanitation shall
be conducted particularly in high touch areas such as the toilet rooms, changing rooms, and break rooms. If an
employee is suspected or confirmed to have COVID-19 and has been excluded from the workplace, the processing
areas where the infected individual worked must be immediately cleansed, sanitized and disinfected.
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Waste Disposal

Waste disposal is an integral part of hygiene and sanitation maintenance in food processing industry. Food waste,
non-edible by-products and other refuse shall not be allowed to be accumulated in food handling and storage
areas. Removal frequencies shall be managed to avoid accumulation and overflow. Daily removal of waste is
mandatory though it is advisable to remove waste frequently depending on the volume of work, particularly for
perishable food. No waste shall be kept open inside the premises and shall be disposed of as per local rules and
regulations.

Conclusion

Maintenance of hygiene and sanitation of the establishment as well as personnel is of paramount importance to
ensure safe food. It is equally important to maintain proper temperature for heating, cooling, cooking, thawing,
freezing, storing to ensure the safety and suitability of food.

Food premises shall have adequate natural or mechanical ventilation not only for food items but also for workers
convenience. Adequate natural or artificial lighting shall be provided to enable the personnel to operate in a
hygienic manner. Lighting fixtures shall be protected to ensure that food is not contaminated in the event of
breakage of lights.

The primary focus of additional enhanced hygiene and sanitation measures implemented by food
businesses is to keep COVID-19 virus out of their businesses. The virus can enter only when
infected person(s) enters or contaminated products- items are brought into the premises.

See Medical Prescreening Questionnaire (Wellness Check) for worker and visitors next page...
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COVID-19 ACTIVE SCREENING QUESTIONNAIRE (Wellness Check)

This will be updated as the CDC and local health regulatory agency information on COVID-19 continues to
change. Your health and well-being are of the upmost importance and we are taking measures to keep the
facility/office a safe environment for employees as well as the individuals under our charge and the public.
Therefore, anyone coming into the facility/office will be screened and part of our screening process will
include taking their temperature and asking the following questions.

1. Within the last 14-days, have you experienced a new cough that you cannot attribute to another health
condition? L1 YES L1 NO
2. Within the last 14-days, have you experienced new shortness of breath that you cannot attribute to another
health condition? [J YES [ NO
3. Within the last 14-days, have you experienced a new sore throat that you cannot attribute to another health
condition? [J YES LI NO
4. Within the last 14-days, have you experienced new muscle aches that you cannot attribute to another health
condition or a specific activity such as physical exercise? [1 YES [1 NO
5. Within the last 14-days, have you had a temperature at or above 100.4° (38°C) or the sense of having a fever?
LJYESTOINO
6. Within the last 14 days, have you had close contact, without the use of appropriate PPE, with someone who
is currently sick with suspected or confirmed COVID-19?* (Note: Close contact is defined as within 6 feet for
more than 10 consecutive minutes) [1 YES [ NO
7. Within the last 28 days, have you travelled anywhere? [ YES L1 NO

If yes, please state travel history here:

If the individual answers YES to any of the questions they will not be allowed into the facility/office unless
determined otherwise by a designated DOC medical professional.

*Facilities identified as being at critical staffing levels in health services may have healthcare workers authorized
by the HQ Emergency Operations Center to enter the facility under the following guidelines:

» As long as they remain asymptomatic;
e Self-monitor symptoms as outlined in the guidance; and
e Wear a surgical mask at entry and at all times while on facility grounds.

Signature First Last Name (Print) Date /Time Supervisor
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Editor’s Notes

This active document will update according to CDC, Food Regulatory and Food Industry research and
development changes.

The significant updates/changes in this document are as follows:

1. Addition of COVID-19 Active Screening Questionnaire (Wellness Check), page 11
2. Meticulous detailed mitigation emphasis on:
a. proper hand washing protocols- key points, proper use of single use hand gloves
b. proper use of PPE: use of respirators, facemasks, and cloth face coverings (FDA)
¢ personnel cleanliness practices
. worker health monitoring & status, infected worker protocols, return to work policy
. wellness reporting, properly documenting wellness reporting
contact tracing
. program for taking employee and visitor temperatures
. worker protection measures outside of food facilities
cleaning and sanitation of establishment
resources and references expanded
. dedication added
|. translation credits added
m. *information graphics/visual aide posters may be found in Resources and References links page 14

~ T T o oo Qo

Dedication

Infinite Gratitude and Thanks to
#* Hero Erontline Medical-Healthcare Professionals+
Champion Food Industry Workers
Unsung Hero Essential Worlkers
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Resources and References

CDC Center for Disease Control
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/prevent-getting-sick/prevention.html
https://www.cdc.gov/handwashing/when-how-handwashing.html
https://www.cdc.gov/handwashing/show-me-the-science-hand-sanitizer.html
https://www.cdc.gov/handhygiene/campaign/promotional.html
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/prevent-getting-sick/disinfecting-your-home.html

WHO World Health Organization: Interim guidance 7 April 2020
https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/331705/WH0O-2019-nCoV-Food Safety-2020.1-eng.pdf
https://www.who.int/health-topics/coronavirus#tab=tab 1

FDA Food and Drug Administration
https://www.fda.gov/food/food-safety-during-emergencies/food-safety-and-coronavirus-disease-2019-covid-19
https://www.fda.gov/emergency-preparedness-and-response/counterterrorism-and-emerging-threats/coronavirus-
disease-2019-covid-19

https://www.fda.gov/food/food-safety-during-emergencies/use-respirators-facemasks-and-cloth-face-coverings-food-and-
agriculture-sector-during-coronavirus

FSSAI Food Safety and Standards Authority of India
https://fssai.gov.in/
https://fssai.gov.in/cms/guidance-notes.php

Cornell University: Agricultural Workforce-Novel Coronavirus Prevention Control for Farms
http://agworkforce.cals.cornell.edu/2020/03/12/novel-coronavirus-prevention-control-for-farms/

Alchemy Systems: COVID-19: Overview Training Course for Food & Manufacturing Companies
https://www.alchemysystems.com/content/covid19-training-course/

FSIS USDA: SSOP Sanitation Standard Operating Procedures
https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/4cafebfe-ela3-4fcf-95ab-
bd4846d0a968/13a IM SSOP.pdf?MOD=AJPERES

FMI The Food Industry Association: Coronavirus and Pandemic Preparedness for the Food Industry
https://www.fmi.org/docs/default-source/food-safety/pandemic-planning-final verison3-12-20-
6.pdf?sfvrsn=347510a0 2

Kevin Freeborn Expert in Food Safety and Foodservice Management: Wellness Reporting
https://www.linkedin.com/pulse/covid-concepts-wellness-reporting-restaurants-kevin-freeborn/

Best Practices When Implementing a Program for Taking Employee Temperatures During COVID19 Pandemic
https://www.foley.com/en/insights/publications/2020/04/best-practices-employee-temperatures-covid19
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Prefacio

Em vista da situacdo da pandemia do novo coronavirus Covid-19, a importancia da higiene e das praticas
sanitarias nas instalacdes nas empresas de processamento de alimentos é mais uma vez reforcada pela
Organizacdo Mundial da Saude (OMS). Em sua orientacdo provisoria de 7 de abril de 2020 para empresas de
alimentos, a OMS reforca a necessidade do SGSA (Sistema de Gestdo de Seguranca de Alimentos) baseado
na Analise de Perigos e Ponto Critico de Controle na industria de alimentos. Higiene e Praticas Sanitarias sao
dois requisitos basicos, porém obrigatérios em qualquer setor, principalmente no setor de processamento
de alimentos. Trés agentes com potencial de causar um efeito adverso a salude sdo os perigos fisicos,
qguimicos e microbioldgicos. Enquanto os perigos quimicos e fisicos podem ser facilmente detectados, os
perigos microbioldgicos ndo podem ser vistos a olho nu. Devemos tomar medidas preventivas para controlar
0s perigos microbioldgicos, pois todos sabemos que a prevencdo é a melhor medida a ser adotada para
doencas transmitidas por alimentos (DTAs). A lavagem simples e adequada das maos, com agua potavel e
sabdo remove 90% da carga bacteriana. Varias diretrizes foram emitidas pela FSSAl Food Safety and
Standards Authority da india para prevenir e controlar os riscos microbiolégicos em produtos alimenticios.
Os requisitos de higiene e praticas sanitdrias dos estabelecimentos, onde sdo manuseados produtos
alimenticios crus, ndo processados e acabados, tém grande importancia na qualidade e seguranca dos
produtos alimenticios. Os requisitos de higiene e praticas sanitdrias de todo o pessoal envolvido,
manipuladores de alimentos e manipuladores de embalagens para alimentos sdo igualmente importantes.

Introducgao

Nos ultimos 30 anos, vimos muito desenvolvimento no campo da tecnologia, o que resultou em indmeros
produtos alimenticios inovadores na india e em todo o mundo. Temos equipamentos sofisticados para
processamento, transporte e armazenamento de produtos alimenticios. Novas tecnologias e equipamentos
sofisticados reduziram consideravelmente o custo de producdo. Mas a falha em manter a higiene e as
praticas sanitarias, prejudica todo o processo e a seguranca integral do produto acabado para o consumidor.
Portanto, a solicitacdo de medidas mais rigorosas nas condi¢®es higiénico sanitarias nos estabelecimentos e
na conduta pessoal é uma condicdo prévia para a obtencdo de licenca da Autoridade de Seguranca e Padrdes
de Alimentos da India para uma operacdo de negdcios de alimentos.

O Anexo IV do Regulamento de Alteracdo de Normas e Seguranca de Alimentos (Licenciamento e Registro de
Empresas de Alimentos) de 2018 explica detalhadamente diretrizes relacionadas a requisitos gerais de
praticas higiénicas e sanitarias a serem seguidas por todos os operadores de empresas de alimentos que
solicitam licenca. Esses requisitos facilitam a indUstria a implementar Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e
Boas Praticas de Higiene (BPH).

Notas do Traducdo: *No Brasil as empresas precisam obter a licenca de funcionamento, emitido pela
Vigilancia Sanitaria local (VISA). Detalhes no site
http://portal.anvisa.gov.br/registros-e-autorizacoes/empresas/licenca-de-funcionamento-de-empresas
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Higiene Pessoal

Até o momento, ndo ha evidéncias de transmissdo do virus COVID-19 por alimentos ou embalagens de
alimentos. O coronavirus precisa de um hospedeiro humano (ou hospedeiro animal) para se multiplicar.
Portanto é imprescindivel que as industrias de alimentos reforcem as medidas adotadas para higiene do
pessoal. A lavagem das mdos desempenha um papel muito importante. Quantidade, tamanho e meios
adequados de instalagBes higiénicas para lavagem e higienizacdo das mados (incluindo lavatérios,
fornecimento de agua potdvel a temperatura adequada, sabonete liquido para as maos, papel tolha
descartavel, secador de maos e agente sanitizante. Caso ndo haja disponibilidade de agua e sabdo, pelo
menos a aplicacdo do alcool 70% deve ser aplicado no estabelecimento.

Informativos devem comunicar detalhadamente o passo a passo da forma correta da lavagem e higienizacao
das mdos. Estes informativos ou posteres devem estar localizados na entrada, no armazenamento, na
distribuicdo, no manuseio das empresas de processamento de alimentos. A empresa deve disponibilizar o
numero adequado de banheiros contendo a estrutura para realizacdo de lavagem e higienizacdo das maos.
Os colaboradores devem trocar diariamente suas roupas civis e usar roupas/ equipamentos de protecdo
individual (EPI) limpos, antes de entrarem nas dreas de processamento de alimentos. A empresa deve
providenciar vestidrios adequados para o pessoal. Esse procedimento também se aplica para a equipe de
supervisdo, geréncia e alta direcdo da empresa.

Boas Praticas de Higiene

As boas praticas de higiene nas instalacdes de processamento de alimentos incluem:

1) Lavar corretamente as maos com sabonete liquido e dgua por pelo menos 20 segundos

2) Usar frequentemente sanitizantes para as maos a base de alcool 70% (o uso de desinfetante para as mdos nao
substitui a lavagem adequada das maos!)

3) Adotar uma boa higiene respiratdria: cobrir a boca e o nariz com a curva do cotovelo dobrada para dentro
quando tossir ou espirrar, realizar a troca de roupas e EPIs e lavar imediatamente as mados antes de retornar a
area de processamento, ou entrar em contato com outros trabalhadores e tocar em qualquer superficie de
contato.

4) Realizar limpeza / desinfeccdo frequente e rotineira das superficies de trabalho e pontos de contato de varias
pessoas, como: macganetas, torneiras, manoplas de equipamentos, interruptores, bancadas, mesas, telefones,
banheiros, etc.

5) Evitar contato proximo com qualquer pessoa que tenha gripe ou que apresente sintomas de febre e doencas
respiratérias, como fadiga, dor de garganta, garganta seca, falta de ar, tosse e espirros. Quando o trabalhador
observa um individuo (colega de trabalho, visitante, prestadores de servicos, etc.) com esses sintomas na
empresa, é extremamente importante relatar esse assunto a um responsavel (Gerente de Producdo, Gerente da
Garantia da Qualidade, Supervisor) imediatamente.

O uso de luvas descartdveis e a aplicagdo de sanitizante para as maos nao substituem o procedimento da lavagem
adequada das maos.

A lavagem adequada das mdos garante uma prote¢ao maior a contaminagao portanto, lave sempre que possivel
as maos de forma correta mesmo antes do uso de luvas descartaveis.
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Visitantes

Geralmente, os visitantes devem ser desaconselhados a entrar nas areas de processamento de alimentos
durante o processamento. Mas quando é permitida a entrada, eles devem usar roupas de protecdo
(uniformes), EPIs, mdscaras, toucas para proteger os cabelos, calcados, etc. e aderir a todos os requisitos de
boas praticas de higiene pessoal da empresa.

Para a situagdo imediata da pandemia do COVID-19, somente visitantes essenciais terdo permissdo para
entrar nas empresas processadoras de alimentos, e eles deverdo ser avaliados clinicamente antes de
acessarem as areas de processamento.

O autor, que era entdo diretor do FSSAI, durante sua visita a um estabelecimento de processamento de carne
em Chicago/EUA (acompanhado pelo proprietdrio do estabelecimento) foi impedido de entrar pelo
funciondrio do USDA quando a operagdo de processamento de carne estava em operagdo. Ele foi autorizado
a entrar na drea de processamento somente apds a limpeza completa da drea de processamento.

Conduta Pessoal e Equipamentos de Protecao Individual (EPI)

O pessoal envolvido no manuseio de alimentos deve manter um rigor maior de limpeza. Ao entrar na (s) area
(s) de manipulacdo de alimentos (areas de processamento de alto e baixo risco de contaminacdo), as pessoas
devem utilizar uniformes e EPIs especificos, mdscaras faciais (descartaveis de uso Unico ou mascaras nao
médicas que sejam aprovadas para realizagdo de limpeza e desinfecgdo ), respiradores (se, antes da COVID-
19 pandemia, o pessoal era obrigado a usar um respirador, 6culos de protecdo ou capacetes ou protetores
(EPIs) no trabalho, com base em uma avaliagdo de risco no local de trabalho que vocé deve continuar
fazendo), toucas de cabelos, protetores de barba, luvas e calcados adequados para garantir que pelos da
cabeca, pelos faciais (barbas, bigodes, costeletas, etc.), suor, etc. ndo contaminem o produto, superficies de
contato com os alimentos e materiais de embalagem.

Troque as mascaras faciais descartdveis a cada 4 horas, imediatamente apds a mascara facial ficar Umida e
imediatamente apds espirrar ou tossir na mascara. Quando o pessoal for efetuar a troca das mascaras faciais,
deve ser realizado a lavagem e higienizagao correta das maos, antes de colocar novas mdscaras faciais.

Nos casos em que forem utilizar luvas em contato com o produto (alimento), elas devem ser descartaveis,
limpas e isentas de latex* (alergénico no Brasil). Luvas descartaveis sdo usadas para evitar a contaminagdo
cruzada portanto:

eTroque as luvas ao alternar tarefas (ao alternar entre trabalhar com alimentos crus e prontos para

comer, etc.),

eTroque as luvas a cada 4 horas,

eTroque as luvas quando estiverem sujas ou rasgadas.
E importante observar que os funciondrios que lidam com matérias-primas ndo devem trabalhar em &reas
de processamento ou embalagem dos produtos para evitar problemas de contaminacao cruzada, a menos
gue tenham trocado completamente seu uniforme, seu EPI e lavado as maos corretamente.
As roupas de protecdo (jalecos, toucas, luvas, etc), se ndo forem descartdveis, devem ser limpas diariamente.
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Quando os colaboradores devem realizar a correta higienizagdao das maos:
1. antes de tocar e usar mascaras (incluindo mascaras utilizadas como EPI), respiradores e dculos,
protetores de barba;
2. antes de iniciar o trabalho e antes de iniciar a preparacdo dos alimentos (ao trocar entre
trabalhar com alimentos crus e alimentos prontos para consumo, etc.);

3. depois de tocar e remover mascaras faciais de EPI, respiradores e 6culos, protetores de barba,

4. depois de manusear produtos quimicos,

5. depois de manusear matérias-primas ou produtos acabados,

6. depois de manusear equipamentos sujos, recipientes de lixo, utensilios de louca,

7. apods cada intervalo, depois de retornar do armazenamento, depois de tossir ou assoar o nariz
ou espirrar,

8. depois de tocar no rosto ou nos cabelos e depois de usar as instalages sanitarias e

9. depois de fazer qualquer coisa que possa contaminar as maos, incluindo manuseio de dinheiro.

Os colaboradores devem manter as unhas limpas e aparadas. Ndo é permitido uso de esmaltes, unhas
posticas e cilios posticos. Bijuterias faciais e corporais, incluindo piercings faciais, brincos, pulseiras, relégios,
colares, grampos de cabelo e anéis ndo sdo permitidos nas areas de processamento de alimentos.

Praticas ndo higiénicas, como fumar, mascar, comer, espirrar ou tossir sobre alimentos desprotegidos,
embalagens de alimentos e superficies de contato com alimentos e cuspir (mesmo em uma lixeira na area
de processamento), sdo proibidas nas instalagdes de alimentos. Isso inclui as areas de processamento,
distribuicdo, armazenamento, dreas de entrada / saida, dreas de descanso e areas para lavagem das mdaos.

Layout das Instalacoes

O layout das instalagcdes desempenha um papel importante na medida de controle contra contaminacao
cruzada. O fluxo de material e de pessoas deve ser unidirecionais para que contaminag¢ado cruzada ndo ocorra
em nenhum estagio.

O layout das instalagdes sanitarias, vestiarios, areas de descanso e arredores deve ser tal que ndo se abra
diretamente nas areas de processamento de alimentos e que sempre sejam mantidos em étimas condi¢des
sanitarias.

O sistema de ventilacdo, o sistema de drenagem das instalagdes sanitdrias e das areas designadas para
alimentagcdo devem ser separados dos sistemas das areas de processamento de alimentos (o fluxo deve ser
direcionado para ndo retornar para as areas de processamento de alimentos).
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Estado de Saude — Avaliacao e Registro

Os colaboradores do estabelecimento devem ser submetidos a exames médicos (por um médico do trabalho)
pelo menos uma vez ao ano para garantir que estejam livres de doencas infecciosas e transmissiveis. O
registro desses exames deve ser mantido pela empresa, geralmente arquivado com o PCMSO (Programa de
Controle Médico de Saude Ocupacional) nas empresas.

A avaliacao e registro do estado de satude é um processo que verifica a satde dos funcionarios para
determinar se eles estdo apresentando sintomas de COVID-19 ou podem estar comprometidos por terem
tido contato proximo com alguém que foi diagnosticado, se estd apresentando sintomas ou viajou
recentemente. Os relatérios da avaliagcdo do estado de saude, permitem identificar o estado de saude dos
funcionarios, fornecedores, trabalhadores de manutencdo e outros trabalhadores essenciais com a
finalidade de evitar que o virus seja espalhado inadvertidamente para clientes e outros membros da equipe.
Ele pode ser usado para mitigar o risco de o virus ser transferido para os clientes (reduzindo as chances de
propagacao viral) através das embalagens de alimentos e inclusive, proteger a reputacdo da empresa.
Quando as partes interessadas do seu negdcio questionarem como vocé esta reagindo a crise do Covid-19,
vocé pode explicar que estd tomando as medidas acima para protegé-los.
As avaliagdes do estado de saude sdo realizadas assim que funcionarios ou outros trabalhadores essenciais,
como fornecedores, motoristas de entrega e trabalhadores de manuteng¢ao chegarem ao estabelecimento.
Se um funcionario suspeitar que desenvolveu sintomas de COVID-19 durante o turno, podera fazer uma
autoavaliagcdo no intervalo. Pode ser sensato aplicar o uso de autoavaliagdes para todos os funcionarios,
independentemente de apresentarem ou nao sintomas.
Os funcionarios devem informar aos lideres (gestores imediatos) os sintomas de doencas e lesdes antes do
inicio do trabalho, todos os dias, nos intervalos e em cada inicio do turno. Os informativos ou folderes de
auto-avaliacdo devem ser exibidos em salas de descanso, vestiarios, instalagdes sanitarias e ao lado de
dispositivos de reldgio.
Mesmo no caso de suspeita ou da possibilidade de ser portador de uma doenca ou enfermidade, essas
pessoas devem ser impedidas de manusear alimentos, materiais de processamento de alimentos,
equipamentos de processamento de alimentos e superficies de contato com alimentos até que sejam
considerados adequados para retomar ao servico.

Se for confirmado que um funcionario possui COVID-19

1- Primeiro é necessario afastar esse individuo de outros no local de trabalho e remové-lo das areas de
processamento (longe de alimentos, superficies de contato com alimentos, embalagens e
equipamentos e armazenamento de alimentos); ligar para os contatos de emergéncia do
colaborador e / ou servicos de salde de emergéncia locais e envie-os para casa imediatamente.

2- E importante notificar todos os contatos préximos do funciondrio infectado no trabalho e solicitar
que eles fiqguem em isolamento por um periodo minimo de 14 dias, a fim de minimizar o risco de
possivel transmissdo a outros.

3- As superficies em seu local de trabalho devem ser imediatamente limpas e desinfetadas.

4- InformacgBes sobre as pessoas que tiveram contato com o funcionario doente durante o periodo em
gue o funcionario teve sintomas e 2 dias antes dos sintomas devem ser compiladas.

5- Outros na instalacdo com contato préximo a um metro e meio do empregado durante esse periodo
seriam considerados de risco.
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Os funcionarios e outros trabalhadores essenciais ndo podem retornar com seguranca as atividades até
que eles

e ndo apresentem mais sintomas sem a ajuda de medicamentos e

e tenham feito dois testes negativos consecutivos com um intervalo minimo de dois dias.
Uma vez que isso tenham sido realizados, as pessoas essenciais poderdo trabalhar sem o risco de
espalhar o COVID-19 para clientes e colegas.

Como documentar adequadamente os relatorios de estado de saude

Durante esses periodos imprevisiveis, a documentacao pode ajudar bastante a demonstrar que sua empresa
de alimentos estd tomando as medidas corretas para reduzir os riscos. Também é importante manter cépias
de todas as verificagBes de estado de salide como um registro de todas as agdes tomadas no caso de serem
necessarias para ajudar os inspetores de saude em sua regido a rastrear contatos. Os registros ajudardo a
identificar quais funcionarios podem ter sido expostos no caso de um funciondrio ser diagnosticado com
COVID-19, permitindo que o estabelecimento de alimentos tome medidas rapidas e decisivas. Além das
perguntas do COVID-19 feitas aos funciondrios no inicio de seu turno e durante os intervalos, consulte o
Formulario de verificagdo de estado saude, pagina 24.

Programa para medir a temperatura dos funcionarios e visitantes

Os negdcios essenciais que permanecem operando ou estdo sendo reabertos durante a pandemia do COVID-
19, enfrentam o desafio de determinar o que podem fazer para minimizar o risco de disseminagao do virus
e ainda assim poder fornecer produtos e servicos essenciais para nossas comunidades. Muitos desses
empregadores de servicos e atividades essenciais comecaram a rastrear as temperaturas dos funcionarios
para garantir que os funcionarios com sintomas da doenca nao infectem seus colegas de trabalho. A pré-
triagem médica, Questionario de Avaliacdo do COVID-19 (Checklist de Saude), para funcionarios e visitantes
essenciais, inclui a medicdo de temperatura. A pré-triagem da temperatura de funciondrios e visitantes deve
ser conduzida por pessoal treinado e competente. Consulte “Praticas recomendadas ao implementar um
programa para medir a temperatura dos funcionarios durante a pandemia do COVID19”, pdgina 27 ( “Best
Practices When Implementing a Program for Taking Employee Temperatures During COVID19 Pandemic”)

E importante ressaltar que o trabalhador deve divulgar ao gerente se algum membro da familia infectado é
um paciente com COVID-19 ou apresenta sintomas de COVID 19. Se esse for o caso, 0 membro da familia
infectado esta isolado dentro da familia?

Manter um distanciamento fisico de pelo menos 6 pés (2 metros) nas dreas de descanso, em qualquer lugar
dentro da instalagdo, sempre que possivel, e nas areas de alimentagdo é essencial manter o distanciamento
para reduzir o risco de transmissao do COVID-19.

Os colaboradores devem praticar essas medidas preventivas (distanciamento fisico, uso de mascaras,
lavagem adequada das mados etc.) em suas vidas didrias, mesmo longe do trabalho, para manter um bom
estado de saude e voltar ao trabalho.

Todas as partes interessadas envolvidas na cadeia de fornecimento de alimentos precisam
contribuir em manter os colaboradores sauddveis e sequros.
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Treinamento

Todas as pessoas envolvidas no manuseio de alimentos devem estar cientes de seu papel e de suas
responsabilidades para evitar qualquer tipo de contaminacdo. Eles devem ter o conhecimento e as
habilidades necessarias para permitir que manipulem adequadamente os alimentos de forma higiénica. Eles
devem ser treinados de acordo com suas atividades de trabalho, natureza do manuseio dos alimentos,
preparacdo e processamento, embalagem, armazenamento, servicos e distribuicdo. Deve haver avaliagdo
periodica para verificar a eficacia do treinamento, bem como supervisdo didria para garantir que a higiene e
a praticas sanitarias sejam realizadas de maneira eficaz. A empresa de alimentos deve fornecer e manter os
procedimentos operacionais padrdo documentados para demonstrar a conformidade com o Sistema de
Gestdo de Seguranca de Alimentos (S.G.S.A), através de registros / listas de verificacdo das rotinas e controlar
quaisquer perigos potenciais em toda a cadeia de fornecimento e fabricacdo do produto.

Com o cenadrio da pandemia do COVID-19, deve ser fornecido um treinamento interno de conscientizagdao
do COVID-19 a todos os colaboradores. A equipe de seguranca de alimentos deve acionar e implementar seu
Plano de Gerenciamento de Crises para o Coronavirus e Pandemias, utilizando os protocolos de crise
definidos pela organizagao.

Limpeza e Praticas Sanitarias do Estabelecimento

A limpeza das instalacdes e dos equipamentos nas empresas de alimentos deve ser realizada de forma a
remover os residuos de alimentos e sujeiras que possam ser fontes de contaminacdes. E necessario realizar
a desinfeccdo apds a limpeza. Os produtos quimicos utilizados para as atividades de limpeza e desinfeccdo
devem ser aprovados pelos orgdos sanitarios e devem ser usados conforme as diluicdes recomendadas e,
mantidos armazenados separadamente e devidamente identificados.

A limpeza pode ser realizada por métodos fisicos, como aquecimento, esfregacdo, fluxo turbulento e
aspiracdo de forma a evitar o uso de dgua e detergente, alcalis e acidos. Os residuos de sujeira visiveis,
presentes nas superficies dos equipamentos devem ser removidos primeiro. Em seguida, uma solucao de
detergente deve ser aplicada para desprender da superficie do equipamento, os residuos e os biofilmes.

Os residuos de sujeira e os residuos de detergente sdao removidos com o enxague com agua, de preferéncia
com agua quente. Dependendo da concentrac¢do utilizada na aplicacdo de detergentes clorados, pode ser
necessario o uso agua fria.

Limpeza a seco ou outros métodos devem ser aplicados para remover as sujeiras. Sempre que necessario, a
limpeza com uso de detergente deve ser seguida de uma etapa de desinfecgdo.

Programas apropriados de limpeza e higiene (PPHO - Procedimento Padrdo de Higiene Operacional/POPs —
Procedimentos Operacionais Padrdo) devem ser elaborados, aplicados, monitorados e devidamente
registrados.

Boas praticas higiénicas, inspecdo dos materiais recebidos e um bom monitoramento, podem minimizar a
probabilidade de contaminacdo e consequentemente necessidade de uso de pesticidas.
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Para a situagdo imediata da pandemia pelo COVID-19, deve ser realizada uma limpeza e sanitizagao adequada
com uma rotina frequente, principalmente nas areas como banheiros, vestiarios e areas de descanso, onde
ha maior circulagdo de pessoas. Se um funciondrio é suspeito ou confirmado de ter contraido o COVID-19 e
foi afastado do local de trabalho, as dreas de processo onde o individuo infectado trabalhou devem ser
imediatamente limpas, sanitizadas e desinfetadas.

Disposicdo de Residuos

A disposicdo de residuos € parte integrante da manutencdo de higiene e limpeza na industria de
processamento de alimentos. Sobras de alimentos, os subprodutos ndo comestiveis e outros residuos nao
devem ser acumulados nas areas de manipulacdo e armazenamento de alimentos.

A frequéncia de remocao dos residuos deve ser gerenciada para evitar acimulo e transbordamento.

A remocdo didria de residuos é obrigatéria, no entanto, recomenda-se remové-los constantemente,
dependendo do volume de trabalho, principalmente para alimentos pereciveis. Nenhum residuo deve ser
mantido aberto dentro das instalacdes e deve ser descartado de acordo com as regras e regulamentos locais.

Conclusion

A manutencdo da higiene e praticas higiénico-sanitarias do estabelecimento, bem como do pessoal, é de
suma importancia para garantir alimentos seguros. E igualmente importante manter a temperatura
adequada para aquecimento, resfriamento, cozimento, descongelamento, congelamento e armazenamento,
para garantir a seguranca e a qualidade dos alimentos.

As instalacdes de alimentos devem ter ventilacdo natural ou mecéanica adequada, ndo apenas voltados em
atender a especificacdo dos produtos alimentares, mas também para a manter apropriado o local de trabalho
dos colaboradores. Deve ser fornecida iluminacdo natural ou artificial adequada para permitir que as pessoas
trabalhem de maneira higiénica. As luminarias devem ser protegidas para garantir que os alimentos nao
sejam contaminados em caso de quebra das lampadas.

O principal foco em adicionar medidas de higiene e praticas higiénico-sanitarias aprimoradas
nas empresas de alimentos, € manter o virus COVID-19 fora de seus negdcios.
O virus sé entra quando pessoas ou produtos/itens contaminados pelo virus acessam o local.

Veja o Questionario de pré-triagem (verificacdo de satide de pessoas) na préxima pagina ...
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Questionario de Saude — SOBRE COVID-19

Isso sera atualizado a medida que as informacdes da agéncia reguladora de salude local em relacdo ao
COVID-19 mudar. Sua salde e bem-estar sdo da maior importancia e estamos tomando medidas para
manter a instalacdo / escritério em um ambiente seguro para os funcionarios, bem como para os individuos
sob nossa responsabilidade e o publico em geral.

Portanto, qualquer pessoa que entrar na instalacdo / escritério sera rastreada e parte do nosso processo
de triagem incluira a medicdo da temperatura corpdrea conforme as seguintes perguntas.

Nos ultimos 14-dias, vocé apresentou algum tipo de tosse? [1 SIM L1 NAO

Nos ultimos 14-dias, vocé apresentou falta de ar? [1 SIM L1 NAO

Nos ultimos 14-dias, vocé apresentou dor de garganta? [1 SIM 1 NAO

4. Nos ultimos 14-dias, vocé apresentou dores musculares as quais vocé ndo pode atribuir a uma

atividade fisica? [1 SIM L1 NAO
5. Nos ultimos 14-dias, vocé apresentou sintomas de febre ou teve temperatura igual ou superior

a38°C? [ SIMLINAO
6. Nos ultimos 14-dias, vocé teve contato préoximo com alguém que estad atualmente com suspeita ou

gue teve confirmacao de COVID-19? [ SIM L1 NAO
7. Nos ultimos 14-dias, vocé viajou para algum lugar? [1 SIM C1NAO
Em caso de SIM, informar aqui os locais visitados neste periodo:

w N e

Se a pessoa respondeu SIM a alguma das perguntas, seu acesso a instalacdo/ escritério ndo sera
permitido, a menos que algum médico tenha autorizado seu retorno ao trabalho.

** As instalagGes que apresentarem niveis criticos de pessoas nos servicos de satde podem ter profissionais da
saude autorizados pelo Orgdios Competentes para entrar na instalagdo sob as sequintes situagées

* Profissionais devem permanecer assintomdticos;

e A empresa vai monitorar os sintomas conforme descrito na orientagéo; e

e Obrigatorio o uso de mdscara desde a entrada e durante todo o tempo que eles estiverem no local da
instalagdo.

Assinatura Nome completo Data /hora Supervisor

SANITATION AND HYGIENE REQUIREMENTS

COVID-19 PREVENTION MEASURES

ENSURING FOOD SAFETY AND FOOD WORKERS HEALTH
UPDATED: MAY 2020

24



Notas do Editor

Este documento serd atualizado de acordo com as alteragdes de pesquisa e desenvolvimento do CDC,
Regulamentacdo de Alimentos e Industria de Alimentos.

As atualizacGes / alteragdes significativas neste documento sdo as seguintes:

1. Adicdo Modelo de Questiondrio de Saude COVID-19, pagina 24

2. Enfase sobre:

a. protocolos adequados de lavagem das maos, uso adequado de luvas descartaveis

b. uso adequado de EPI: uso de respiradores, mascaras faciais e revestimentos de rosto (FDA) com
praticas de higiene de pessoal

d. monitoramento e status da saude do trabalhador, protocolos de trabalhador infectado, politica
de retorno ao trabalho

e relatérios do estado de salde das pessoas, documentando adequadamente

f. rastreamento de contato de pessoas com covid

g. programa para medir a temperatura dos funciondrios e visitantes

h. medidas de protecdo do colaborador fora das instalacGes de alimentos

i. limpeza e sanitizacdo do estabelecimento

j. recursos e referéncias

k. dedicagdo adicionada

|. créditos de traducdo adicionada
m. *cartazes de auxilio visual podem ser encontrados nos recursos e links de referéncia fornecidos pagina 27

Dedicatoria

Gratidao e Agradecimento Infinito
# Aos Profissionais da Satide que estio na linha de frente +
Aos Profissionais da Indistria de Alimentos
Aos Profissionais das atividades essenciais
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Prefacio

En vista de la situacion actual de la nueva pandemia de coronavirusCovid-19, La Organizacion Mundial de la Salud
(OMS) enfatiza una vez mas la importancia de la higiene y la sanitizacién en las instalaciones de procesamiento
de alimentos. En su Orientacion Provisional de fecha 7 de Abril de 2020 para las empresas alimentarias, la OMS
enfatiza la necesidad de contar con Sistemas de Gestién de la Inocuidad Alimentaria (FSMS Food Safety
Management Systems - en inglés) basados en el Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control HACCP (Sistema
de Gestion cientifico, basado en los riesgos) en la Industria Alimentaria.

La Higiene y la Sanitizacion son dos requisitos basicos, todavia obligatorios en cualquier industria, en especial la
Industria de Procesamiento de Alimentos. Tres agentes causales del desperdicio de alimentos son los peligros
fisicos, quimicos y microbioldgicos. Mientras que los peligros quimicos vy fisicos pueden ser detectados mas
facilmente, los peligros microbioldgicos no pueden ser detectados a simple vista. Debemos tomar medidas
preventivas para controlar los peligros microbioldgicos, ya que todos conocemos que la prevencion es mejor que
la reaccion a una enfermedad alimentaria. Aun simple, el correcto lavado de manos con agua potable y jabén de
manos remueve el 90% de la carga bacterial.

Numerosas guias han sido emitidas por la FSSAl (Autoridad Sanitaria de Alimentos y Normas de India) para
prevenir y controlar los peligros microbiolégicos en productos alimenticios. Los requisitos de Higiene vy
Sanitizacion del establecimiento, donde se manejan las materias primas, productos en proceso y productos
terminados tienen una gran significacién en la calidad e inocuidad de los productos alimenticios. Los requisitos
de Higiene y Sanitizacion de todo el Personal que trabaja, y del Personal de Empaque de los alimentos, son
igualmente importantes.

Introduccion

En los ultimos treinta afos, pudimos observar un gran desarrollo en el campo de la tecnologia, el cual resulté en
numerosas innovaciones de productos alimenticios en India y alrededor del Mundo. Nuevas tecnologias vy
equipamientos sofisticados redujeron considerablemente los costos de produccién. Pero fallas en el
mantenimiento de la higiene y la sanitizacién pusieron el peligro enteramente a los procesos y la seguridad
integral del producto terminado al consumidor.

Por lo tanto, la exigencia del riguroso mantenimiento de la higiene y de las condiciones sanitarias del
establecimiento y del personal es una condicion previa para la obtencidn de la licencia de la FSSAI (Autoridad
Sanitaria de Alimentos y Normas de India) para una operacion alimentaria. La Agenda IV de la Inocuidad
Alimentaria y Normas (Licenciamiento y Registro de Empresas Alimentarias) Reglamento Modificado, 2018
explica detalladamente las guias relacionadas a los requisitos generales de las practicas de Higiene y Sanitizacion
a ser aplicadas por todos los operadores que apliquen a la licencia. Estos requisitos facilitan a la industria a
implementar fuertes Buenas Practicas de Manufactura (GMP en inglés) y Buenas Practicas de Higiene (GHP en
inglés).
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Higiene del Personal

Hasta ahora no se han observado evidencias que indiquen que el virus del Covid-19 sea transmitido a través de
los alimentos o los materiales de empaque. El Coronavirus necesita un huésped humano (o animal) para
multiplicarse. No puede multiplicarse en los alimentos. Por lo tanto es imperativo para las industrias alimentarias
reforzar el personal de higiene para evitar la contaminacién de los alimentos. El lavado de manos juega un rol
muy importante. Adecuada cantidad, tamafio y medios de higiene, secado y sanitizacién de manos (incluyendo
lavabos, suministro de agua potable a temperatura adecuada, jabdn liquido de manos, toallas de papel de un solo
uso descartables, secadores de mano instalados en la pared, y sanitizante con al menos un 70% de alcohol - sélo
si el jabdn y el agua no estadn disponibles) deben ser provistos por el establecimiento. Adecuados medios de
lavado de manos con jabdn deben ser explicados mediante demostracién figurada. Estos posters deben ser
ubicados en la entrada, lugares de almacenamiento, distribucién, manipulacion de la instalacién de
procesamiento de alimentos. Adecuado nimero de toilettes con lavabos, secadores y dispositivos de sanitizacion
deben estar disponibles en el establecimiento.

Los trabajadores deben cambiar totalmente sus ropas de calle y deben utilizar diariamente, ropa limpia y equipos
de proteccion personal para el trabajo, provistos por la empresa, antes de ingresar a las dreas de produccion.
También deben proveerse adecuados vestuarios para realizar el cambio de sus ropas. Aun el personal de
supervision no debe ingresar a las dreas de produccion sin cambiarse sus ropas por uniforme y equipos de
proteccion personal provistos por la empresa.

Buenas Practicas de Higiene (GHP en inglés)

Las Buenas Practicas de Higiene del staff en instalaciones alimentarias incluyen:

1) Apropiado lavado de manos con agua y jabdn por lo menos, durante 20 segundos.

2) Frecuente utilizacion de sanitizantes de manos con base del70% alcohol (el uso de sanitizante de manos no
sustituye un adecuado lavado de manos!).

3) Buena Higiene respiratoria: cubrir la boca y nariz, con la cobertura de estornudos o tos con el dngulo interno
del codo, cambio de uniformes y el inmediato lavado de manos al retornar al drea de produccion, por ejemplo:
habiendo contactado a otros trabajadores y tocado superficies de contacto. Utilizar solo pafiuelos descartables
provistos por la empresa, solo en el drea de bafios descartarlos de inmediato en recipientes de residuos. Lave las
manos enérgicamente luego de descartar en pafiuelo. Los trabajadores no deben llevar pafiuelos al area de
produccion.

4) Rutinas de frecuente limpieza/desinfeccién de las superficies de trabajo y puntos de toque como pestillos de
puertas, llave de canillas, manijas de equipos, llaves de luz, punteros de mangueras, volantes, mostradores,
escritorios, teléfonos, bafios, etc.

5) Evitar contacto cercano con quien muestre sintomas de gripe o fiebre y enfermedades respiratorias, como ser
fatiga, garganta irritada o seca, dificultad para respirar, tos o estornudos. Cuando un trabajador observe a alguien
(compafiero, visitante o contratista) con dichos sintomas en las instalaciones, es extremadamente importante
reportarlo a la persona a cargo (Gerente de Calidad, Supervisor, Gerente de Inocuidad Alimentaria) de inmediato.
El uso de guantes descartables y el uso de gel sanitizante de manos no son sustitutos de un adecuado lavado de
manos.

El adecuado lavado de manos es la mejor barrera de proteccidn a la infeccidn que el uso de guantes descartables
o el uso de gel sanitizante de manos. Siempre lave adecuadamente las manos antes de usar guantes descartables.
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Visitantes

Generalmente, los visitantes deben ser disuadidos de ingresar a las dreas de procesamiento de alimentos durante
la produccién. Aun cuando sean autorizados a ingresar, ellos deben utilizar equipos de ropa de proteccion,
tapabocas, redes de pelo, calzado especial, etc. y dar cumplimiento a todos los requisitos de Buenas Practicas de
Higiene establecidos.

Para la situacidn actual de pandemia de Covid-19, solo visitantes esenciales deben ser autorizados a ingresar a
las instalaciones alimentarias, y deben ser evaluados médicamente antes de ser autorizados a ingresar a las areas
de procesamiento.

El Autor, mientras era Director de FSSAI, durante una visita a un establecimiento de procesamiento de carne en
Chicago, USA (acompafiado por el propietario del establecimiento) fue rechazado por el Oficial del USDA para
ingresar a las instalaciones de produccion, mientras hubiera actividades. Fue autorizado a ingresar al drea de
procesamiento solo después de completar una exhaustiva limpieza del drea de procesamiento.

Higiene del Personal y Equipos de Proteccién Personal (EPP)

El Personal involucrado en la manipulacion del alimento debe mantener un alto nivel de higiene personal. Cuando
ingresan a las dreas de procesamiento/manipulacion (areas de procesamiento de alto y bajo riesgo) utilizan ropa
de proteccion personal (EPP), tapabocas (mascarillas de un solo uso, descartables o mascarillas médicas
desinfectadas/sanitizadas), respiradores (*si antes de la pandemia de Covid-19 el personal ya era requerido el
uso de respiradores, mascarillas descartables, lentes de proteccion o pantallas faciales de proteccion en el
trabajo, basadas en una evaluacion de riesgos de area de trabajo, deben continuar utilizandolos), redes de pelo,
redes faciales para cubrir la barba, para asegurar que los pelos de la cabeza, los pelos faciales (barba, bigotes,
patillas, etc.) no queden libres, transpiracién, guantes de manos y calzado de proteccién adecuado, etc. no
contaminan el producto, superficies de contacto con alimentos, y materiales de empaque. Cambiar los tapabocas
cada 4 horas, inmediatamente que se humedezcan, e inmediatamente después de estornudar o toser en el
tapabocas. Todo el personal que cambie sus tapabocas debe lavarse las manos adecuadamente, antes de
colocarse un tapabocas nuevo.

Donde se utilicen guantes en contacto con el producto, deben ser de un solo uso, limpios y libres de roturas.
Guantes de mano descartables se utilizan para evitar la contaminacién cruzada: *cambie los guantes cuando
ecambie de tarea (cuando cambie de trabajar con productos crudos y pase a trabajar con alimentos prontos para
consumir, etc.), *cambie los guantes cada 4 horas, *cambie los guantes cuando estén sucios o rotos. Es
importante observar que el staff que manipula la materia prima cruda no debe trabajar en dreas de comidas
preparadas, y no debe manipular alimentos en proceso ni empacados, para prevenir temas de contaminacion
cruzada, a menos que se hayan cambiado completamente su uniforme, EPP, y haberse lavado las manos
cuidadosamente. Todo el personal que se cambia sus guantes debe asegurarse de lavar sus manos
adecuadamente, y secarlas cuidadosamente antes de colocarse el nuevo par de guantes descartables. Los
uniformes de proteccién que no sean descartables, deben ser lavados/limpiados diariamente. Los trabajadores
no deben utilizar los uniformes de trabajo y EPP fuera de las instalaciones de produccién (area de bafios, areas
de descanso, areas de reuniones, salon de actos, espacios externos comunes, etc.).
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Todos los trabajadores deben lavarse las manos adecuadamente con jabdon de manos y agua potable, seguido de
un secado adecuado en los puntos clave: ® después de tocarse y usar las mascarillas faciales de proteccion
personal, tapabocas, respiradores y proteccién ocular, mallas de proteccion de la barba, *antes de comenzar el
trabajo ey antes de comenzar la preparacién de alimentos; después de tocar o remover los EPP respiradores y
de proteccidn visual, coberturas faciales, respiradores (cuando estén cambiando de area, entre el area de
comidas crudas y el drea de comidas prontas para comer, etc.); *antes de manipular quimicos, °y antes de
manipular materias primas o productos terminados, *antes de manipular equipos sucios, basura, recipientes de
basura, platos o utensilios, después de cada descanso, después de retornar al almacenamiento, después de toser,
sonarse la nariz, o estornudar, después de tocarse la cara o el pelo, y después de utilizar los bafios y después de
hacer cualquier cosa que pueda contaminar las manos, incluyendo el manejo de dinero.

Todos los trabajadores deben mantener sus ufias cortas y limpias. No esta autorizado el uso de esmalte de ufias,
ni ufias postizas y pestafias postizas. No estd permitido en las areas de produccién el uso de joyas en el cuerpo y
cara, incluyendo piercings faciales, caravanas o aros, pulseras, brazaletes, relojes, collares, pines de cabello ni
anillos.

Deben estar prohibidas dentro de las areas de produccion (incluyendo las areas de produccién, distribucion,
almacenamiento, areas de ingreso y salida /4reas de recepcién y despacho, dreas de descanso, areas de lavado
de manos y dreas de estacionamiento) las practicas NO higiénicas, tales como fumar, masticar chiclets, comer,
estornudar o toser sobre alimentos no protegidos, embalajes de alimentos y superficies de contacto, y escupir
(aun dentro de un recipiente de residuos).

Layout de las Instalaciones de Procesamiento

El layout de las instalaciones de procesamiento juega un papel importante en el control de la contaminacion
cruzada. El flujo de materiales, asi como también el flujo del staff deben ser unidireccionales, de manera que no
se produzca un flujo cruzado en ninguna etapa. Aun los uniformes de los trabajadores no deben tocarse entre si
durante la manipulacidn, la cual es una fuente potencial de contaminacién.

El layout de las instalaciones de bafos, vestuarios, areas de descanso y de servicios indicard que no deben
comunicarse directamente con las areas de produccién, y siempre deben ser mantenidas en buenas condiciones
sanitarias. Los sistemas de ventilacion y drenaje de las instalaciones de bafios y dreas de descanso deben estar
separados de los sistemas de las dreas de produccién (no deben desbordarse o generar reflujo hacia las areas de
produccion).

Chequeo y Reporte del Estado de Salud y Bienestar

Deben realizarse exdmenes médicos a los trabajadores del establecimiento, por lo menos, una vez al aflo y deben
estar a cargo de un profesional médico registrado, de manera de asegurar que estan libres de enfermedades
infecciosas transmisibles. Deben ser vacunados contra un grupo de enfermedades entéricas, como parte de una
agenda de vacunacion. Debe mantenerse registro de estos exdmenes en una oficina segura del establecimiento.
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El Reporte de Bienestar es un proceso que verifica la salud de los empleados para determinar si muestran
sintomas de Covid-19, o puedan haberse comprometido por haber tenido un contacto cercano con alguien
diagnosticado, que esté presentando sintomas o haya viajado recientemente. Los Reportes de Bienestar le
permiten identificar de manera efectiva a empleados, vendedores, trabajadores de mantenimiento, y otros
trabajadores esenciales que estén en riesgo de diseminar inadvertidamente el virus a clientes y otros miembros
del staff. Puede ser utilizado para eliminar el riesgo que el virus sea transmitido por los empaques de alimentos
y proteger su reputacion de su negocio, al reducir las posibilidades de diseminacién del virus. Cuando los
miembros de la comunidad pegunten coémo estd usted respondiendo a la crisis, usted puede explicar a ellos el
proceso, de manera de demostrar que usted estd tomando las medidas correctas para protegerlos.

Los Reportes de Bienestar deben ser realizados inmediatamente que los empleados u otros trabajadores
esenciales, tales como vendedores, conductores de distribucién, y trabajadores de mantenimiento Illeguen a su
empresa. Si un empleado cree que ha desarrollado sintomas de Covid-19 durante su turno de trabajo, puede
realizar una evaluacién durante el corte de descanso. Puede ser una medida inteligente el forzar a los empleados
al uso de la autoevaluacién para todos, independientemente de que muestren o no sintomas.

Los empleados deben informar a las autoridades de la empresa si presentan sintomas de enfermedad o lesiones,
antes de comenzar su dia de trabajo, durante el descanso, y en cada comienzo de turno. Los posters de
Autoevaluacion deben estar distribuidos en las alas de descanso, los vestuarios, las instalaciones de bafios y al
costado de los relojes de registro de ingreso y salida.

Aun cuando tengan sospechas de estar sufriendo la enfermedad, o de ser portador de dolencia o enfermedad,
deben ser separados de la manipulacién de alimentos, del procesamiento de materiales, y del contacto con
superficies hasta tanto sean considerados que cumplen con las condiciones de trabajo por un profesional médico
registrado. Personal con heridas abiertas no sangrantes ni infectadas, lastimaduras o quemaduras, deben
disponer que las mismas estén debidamente cubiertas, protegidas de la humedad, y revisadas por el profesional
médico registrado, antes de permitirse su ingreso al trabajo.

Si un empleado es confirmado de tener Covid-19, primero que nada es necesario excluirlo y removerlo del area
de trabajo (alejado de los alimentos, de las superficies de contacto, de los materiales de empaque, y de las areas
de almacenamiento de los alimentos); debe convocarse a los enfermeros y/o a los servicios médicos de
emergencia, y enviarlo de inmediato a su domicilio. Es importante notificar a los contactos mas cercanos del
funcionario infectado en el trabajo y solicitarles dejar el mismo para aislarse por un periodo minimo de 14 dias,
de manera de minimizar el Riesgo de possible transmisidn a otros. Las superficies de contacto en los lugares de
trabajo deberan ser limpias y desinfectadas de inmediato. Debe reunirse informacién de las personas que
estuvieron en contacto con el enfermo durante el tiempo que presenté sintomas y los 2 dias previos a sus
sintomas. Otros funcionarios dentro de las instalaciones que tuvieron un contacto cercano, dentro de los 6 pies
(2 metros) de radio del empleado durante este tiempo, deben ser considerados como expuestos.

Empleadosy otros trabajadores esenciales no podran tener un retorno seguro al establecimiento hasta que dejen
de presentar sintomas sin la ayuda de medicacién, y deben tener 2 tests negativos consecutivos recolectados en
un periodo minimo de 2 dias de distancia. Una vez que se hayan cumplido estos pasos, los empleados y
trabajadores esenciales estaran habilitados a trabajar sin Riesgo de contagiar Covid-19 a clientes y colegas.
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Como documentar adecuadamente el Reporte de Bienestar

Durante estos tiempos impredecibles, la demostracién de que su empresa alimentaria estd tomando las
precauciones correctas para reducir el riesgo, puede demorar mucho tiempo. Es muy importante mantener
copias de los Reportes de Bienestar como un registro de cualquier accion tomada, en la eventualidad de que sean
necesarios para ayudar a los inspectores sanitarios de su zona, si hacen seguimiento de los contactos. Los
registros deben ayudar a identificar cudles empleados pueden haber sido expuestos, en caso que algun empleado
haya sido diagnosticado con Covid-19, permitiendo a la empresa a tomar acciones rapidas y decisivas.
Complementariamente a las preguntas sobre Covid-19 que se realizan a los empleados al comienzo del turno y
durante los descansos, vea el Formato de Verificacidon del Bienestar — pag. 38.

Programa para la toma de temperatura a Empleados y Visitantes

Empresas de servicios esenciales que mantienen su operacién, o aquellas que estan reabriendo sus puertas
durante la pandemia de Covid-19, se encuentran con el desafio de determinar qué deben hacer para minimizar
el riesgo de expandir el virus mientras sigan siendo habiles para proveer productos y servicios criticos para
nuestras comunidades. Muchos de estos empleadores esenciales comenzaron a realizar toma de temperatura a
sus empleados, en un esfuerzo para asegurar que los empleados con sintomas de la enfermedad no infecten a
sus compafieros de trabajo. El chequeo médico previo “Cuestionario de Deteccion de Covid-19 activo” (Chequeo
de Bienestar), para empleados y visitantes esenciales, incluye la toma de temperaturas. La toma de temperatura
previa de los empleados y visitantes debe ser realizada por personal competente entrenado en las Buenas
Practicas de Toma de temperatura. Ver articulo “Buenas Practicas en la implementacién de un Programa de Toma
de Temperaturas a Empleados durante la Pandemia de Covid-19” — pag. 41.

Lo mas importante es que los trabajadores revelen a su supervisor si algun integrante del staff es un paciente o
presenta sintomas de Covid-19. Si este fuera el caso, éel empleado enfermo es aislado dentro de las
instalaciones?

El mantenimiento del distanciamiento fisico de por lo menos 6 pies (2 metros) en las dreas de descanso, en
cualquier lugar de las instalaciones donde sea posible, y donde haya posibilidad de venta al menudeo es critico
para reducir el riesgo de transmisién de Covid-19.

Los trabajadores deben practicar estas medidas preventivas (distanciamiento fisico, mascarillas faciales,
adecuado lavado de manos, etc.) en su vida diaria fuera del trabajo para mantener la buena salud, para retornar
al mismo.

Mantener a todos los trabajadores de la produccion de alimentos y de la cadena de suministros
sanos y sequros, es una funcion esencial a la cual todas las partes interesadas deben contribuir.
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Entrenamiento

Todas las personas involucradas en la manipulacion de alimentos deben ser concientes de su rol y responsabilidad
en evitar la contaminacion y deterioro. Deben tener los conocimientos y habilidades necesarios para posibilitarles
manejar los alimentos de manera higiénica. Deben ser entrenados en higiene alimentaria y sanitizacion
proporcionalmente a sus actividades, naturaleza de la manipulacion de alimentos, proceso de preparacion,
empaque, almacenamiento, servicio y distribucion. Deben ser periddicamente evaluados para verificar la
efectividad del entrenamiento, asi como también la supervisidon diaria para asegurar que la higiene y sanitizacién
se realizan efectivamente. Los operadores de la planta de alimentos deben proveer y mantener protocolos
operativos estandarizados para el cumplimiento del Sistema de Gestién de la Inocuidad Alimentaria (FSMS en
inglés — Food Safety Management System) a través de registros / listas de verificacion en forma rutinaria para
controlar cualquier peligro potencial a través de la cadena de suministros.

Para la situacién actual de pandemia de Covid-19, la toma de conciencia interna en el entrenamiento, de su
importancia, debe ser provista a cada trabajador. El Equipo de Inocuidad Alimentaria debe activar e implementar
su Plan de Contingencia de la Pandemia y Coronavirus y los protocolos de Gestidn de Crisis a través del Sistema
de Gestidn de la Inocuidad Alimentaria en toda la organizacion.

Limpieza y Sanitizacién del Establecimiento

La limpieza de los sitios y equipamiento alimentarios debe remover residuos de alimentos y suciedad, los que son
fuentes de contaminacién. La desinfeccion es necesaria luego de realizar la limpieza. Los productos quimicos de
Limpieza y Desinfeccion deben ser de grado alimentario y deben utilizarse en las diluciones recomendadas y
almacenados separadamente en envases identificados.

La limpieza puede ser realizada por medios fisicos tales como temperatura, fregado, flujo turbulento y limpieza
al vacio para evitar el uso de agua, detergente, alcalis y dcidos. Los residuos grandes visibles deben ser removidos
primero. Luego debe aplicarse una solucién detergente para retirar polvo suelto y film bacterial. El polvo suelto
y los residuos de detergente serdn retirados mediante enjuague con agua, preferentemente con agua caliente,
dependiendo si se aplican detergentes clorados, en dicho caso es necesario utilizar agua fria. La limpieza en seco
u otros métodos deberdn ser aplicados para remover residuos. Donde sea necesario, la limpieza debe ser seguida
por una desinfeccion con el correspondiente enjuague. El programa de limpieza y desinfeccion adecuados (SSOP
— en inglés: Procedimientos Operacionales Estandar de Sanitizacién) deben ser disefiados, observados y los
registros deben mantenerse disponibles. Una buena sanitizacion, inspeccion de los materiales entrantes y la
buena monitorizacion de los mismos pueden minimizar la probabilidad de infeccién y la consecuente necesidad
de pesticidas.

Para la situacién actual de pandemia de Covid-19, rutinas reforzadas, y frecuente limpieza y sanitizacién deben
realizarse particularmente en las areas de toque, como ser sala de bafios, vestuarios y dreas de descanso. Siun
empleado esta sospechado o confirmado de tener Covid-19 y fue retirado del drea de trabajo, las areas en las
que trabajo el individuo afectado deben ser inmediatamente limpias, sanitizadas y desinfectadas.
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Disposicion de Residuos

La disposicion de residuos es una parte integral del mantenimiento de la higiene y la sanitizacién en los procesos
de la industria alimentaria. No debe ser permitida la acumulacion de desperdicios de comida, de residuos no
comestibles y de otros rechazos, dentro de las areas de manipulacion y almacenamiento de alimentos. Las
frecuencias de remocion deben ser gestionadas de manera de evitar acumulacion y desborde. La remocion diaria
es mandatoria, sin embargo es recomendable remover los residuos frecuentemente, dependiendo del volumen
de trabajo, particularmente para alimentos perecederos. No deben conservarse abiertos los recipientes de
basura dentro de las instalaciones y deben ser dispuestos de acuerdo a las leyes y reglamentos locales.

Conclusién

El mantenimiento de la higiene y sanitizacién, tanto del Establecimiento como del personal es de suma
importancia para asegurar alimentos Seguros. Es igualmente importante mantener adecuada temperatura de
calentamiento como de enfriamiento, coccidn, descongelado, congelado, y almacenamiento para asegurar la
inocuidad y aptitud del alimento.

Las instalaciones alimentarias deberdn disponer de ventilacién natural o mecdnica, no solo para los alimentos,
sino también para el confort de los trabajadores. Adecuadas luz natural y artificial deben ser provistas para
permitir al personal, operar de manera higiénica. Los tableros eléctricos deben estar protegidos para asegurar
que los alimentos no se contaminen, en oportunidad del quiebre de luminarias.

El foco primario adicional de las empresas alimentarias, de medidas implementadas para una
mejor limpieza y sanitizacién es mantener el Covid-19 fuera de sus instalaciones. El virus puede
entrar solo cuando entran personas infectadas o si ingresan productos-items infectados en las
instalaciones.

Ver Cuestionario Médico de Pre-Evaluacién (Chequeo de Bienestar) para trabajadores y vistas, en la siguiente
pagina......
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CUESTIONARIO ACTIVE DE REVISION DE COVID-19 (Chequeo de Bienestar)

Este cuestionario sera actualizado cuando CDC y la agencia de informacién reguladora local del Covid-19
mantenga actualizacién. Su salud y bienestar son de la mayor importancia y nosotros estaremos tomando
medidas para mantener la instalacidén/oficina como un ambiente seguro para los empleados, asi como también
los individuos a nuestro cargo y el publico. Por lo tanto, cualquiera que ingrese a las instalaciones/oficinas sera
revisado y sera parte de nuestro proceso de revision, que incluird /a toma de su temperatura y dar respuesta
a las siguientes preguntas.

1. Dentro de los pasados 14 dias, éexperimenté usted alguna tos que usted no pueda atribuir a otra condicion
de salud? L1 SI LJ NO
2. Dentro de los pasados 14 dias, ¢ experimenté usted alguna dificultad para respirar que usted no pueda atribuir
a otra condicién de salud? [ SI L1 NO
3. Dentro de los pasados 14 dias, ¢experimentd usted dolor de garganta que usted no pueda atribuir a otra
condicién de salud? L1 SI J NO
4. Dentro de los pasados 14 dias, ¢experimentd usted un nuevo dolor muscular que usted no pueda atribuir a
otra condicién de salud? [1 SI [ NO
5. Dentro de los pasados 14 dias, ¢ tuvo usted temperatura igual o mayor a 100.4° (38°C) o la sensacién de tener
fiebre? (1 SI C1NO
6. Dentro de los pasados 14 dias, étuvo usted un contacto cercano, sin la utilizacion de EPP apropiado, con
alguien que estd actualmente enfermo con sospecha o confirmacion de Covid-19?* (Nota: Contacto cercano se
define como dentro de un radio de 6 pies (2 metros), por mas de 10 minutos) [ SI 1 NO
7. Dentro de los ultimos 28 dias, éviajé usted a algun lado? [ SI 1 NO

En caso afirmativo, por favor indique aqui su historia de viaje:

Si la persona responde “SI” a alguna de estas preguntas, no serd autorizado a ingresar a las
instalaciones/oficinas, a menos que sea determinado de otra manera por un profesional médico designado.
*Las instalaciones identificadas como que tuvieron niveles criticos de staff en los Servicios de Salud pueden tener
trabajadores de la Salud autorizados por el Centro de Operaciones de Emergencia HQ a entrar en las
instalaciones bajo los siguientes lineamientos:

® £l mayor tiempo en que permanecen asintomdticos;
e Autoevaluacion de sintomas tal como se indica en la Guia; y
e Usa una mdscara facial en la entrada y mientras se encuentra dentro de las instalaciones.

Firma Primer Apellido (letra imprenta) Fecha y Hora Supervisor
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Notas el Editor

Este documento activo serd actualizado de acuerdo con CDC, Regulaciones Alimentarias e Investigacion y
Desarrollo de la Industria Alimentaria, y sus cambios.

Los cambios significativos/actualizaciones en este documento son los siguientes:

1. Agregado del Cuestionario Active de Revision de Covid-19 (Chequeo de Bienestar), pag. 38
2. Meticulosamente detallado énfasis en la mitigacion de:

a. protocolos y puntos clave del adecuado lavado de manos, adecuado uso de guantes de un solo uso.

b. adecuado uso de EPP: uso de respiradores, mascarillas faciales, y cobertores faciales de tela (FDA)

C. practicas higiénicas del personal

d. monitoreo de la salud de los trabajadores y status, protocolos para trabajadores infectados, politica
de retorno al trabajo.

e. reportes de Bienestar, reportes adecuadamente documentados

f. rastreo de contactos

g. programa de toma de temperatura a empleados y visitantes

h. medidas de proteccion de trabajadores fuera de las instalaciones alimentarias

i. limpieza y sanitizacion del establecimiento

j. recursos y referencias expandidas

k. dedicacién adicionada

|. créditos de traduccion agregados

m. *los carteles graficos de informacién estan disponibles dentro de los enlaces provistos en los recursos y
referencias pagina 41

Dedicatoria

Infinita Gratitud y Gracias a
# Héroes Profesionales Médicos y de la Salud en Primera Linea #
Campeones Trabajadores de la Industria Alimentaria
Héroes Trabajadores Esenciales olvidados
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Créditos de Traductor

Ing. Agr. Anibal Grasso, Agronomic Engineer

Consultor-Profesional Independiente
Uruguay y Paraguay

Resefia Profesional: https://www.linkedin.com/in/anibal-grasso-936609134

Email: aograsso@adinet.com.uy
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Recursos y Referencias

CDC Center for Disease Control
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/prevent-getting-sick/prevention.html
https://www.cdc.gov/handwashing/when-how-handwashing.html
https://www.cdc.gov/handwashing/show-me-the-science-hand-sanitizer.html
https://www.cdc.gov/handhygiene/campaign/promotional.html
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/prevent-getting-sick/disinfecting-your-home.html

WHO World Health Organization: Interim guidance 7 April 2020
https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/331705/WH0O-2019-nCoV-Food Safety-2020.1-eng.pdf
https://www.who.int/health-topics/coronavirus#tab=tab 1

FDA Food and Drug Administration
https://www.fda.gov/food/food-safety-during-emergencies/food-safety-and-coronavirus-disease-2019-covid-19
https://www.fda.gov/emergency-preparedness-and-response/counterterrorism-and-emerging-threats/coronavirus-
disease-2019-covid-19

https://www.fda.gov/food/food-safety-during-emergencies/use-respirators-facemasks-and-cloth-face-coverings-food-and-
agriculture-sector-during-coronavirus

FSSAI Food Safety and Standards Authority of India
https://fssai.gov.in/
https://fssai.gov.in/cms/guidance-notes.php

Cornell University: Agricultural Workforce-Novel Coronavirus Prevention Control for Farms
http://agworkforce.cals.cornell.edu/2020/03/12/novel-coronavirus-prevention-control-for-farms/

Alchemy Systems: COVID-19: Overview Training Course for Food & Manufacturing Companies
https://www.alchemysystems.com/content/covid19-training-course/

FSIS USDA: SSOP Sanitation Standard Operating Procedures
https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/4cafe6fe-ela3-4fcf-95ab-
bd4846d0a968/13a IM SSOP.pdf?MOD=AJPERES

FMI The Food Industry Association: Coronavirus and Pandemic Preparedness for the Food Industry
https://www.fmi.org/docs/default-source/food-safety/pandemic-planning-final verison3-12-20-
6.pdf?sfvrsn=347510a0 2

Kevin Freeborn Expert in Food Safety and Foodservice Management: Wellness Reporting
https://www.linkedin.com/pulse/covid-concepts-wellness-reporting-restaurants-kevin-freeborn/

Best Practices When Implementing a Program for Taking Employee Temperatures During COVID19 Pandemic
https://www.foley.com/en/insights/publications/2020/04/best-practices-employee-temperatures-covid19

SANITATION AND HYGIENE REQUIREMENTS

COVID-19 PREVENTION MEASURES

ENSURING FOOD SAFETY AND FOOD WORKERS HEALTH
UPDATED: MAY 2020

41


https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/prevent-getting-sick/prevention.html
https://www.cdc.gov/handwashing/when-how-handwashing.html
https://www.cdc.gov/handwashing/show-me-the-science-hand-sanitizer.html
https://www.cdc.gov/handhygiene/campaign/promotional.html
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/prevent-getting-sick/disinfecting-your-home.html
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Préface

Compte tenu de la situation immédiate de la nouvelle pandémie de coronavirus Covid-19, I'importance de
I'hygiene et de l'assainissement dans les installations de transformation des aliments est une fois de plus
soulignée par I'Organisation Mondiale de la Santé (OMS). Dans ses directives provisoires du 7 avril 2020 a
I'intention des entreprises du secteur alimentaire, I'OMS souligne la nécessité de Systemes de Management de
la Sécurité des Denrées (SMSDA) basés sur I’Analyse des Dangers et Maitrise des Points Critiques HACCP (systeme
de gestion scientifique fondé sur les risques) dans l'industrie alimentaire.

L'hygieéne et I'assainissement sont deux exigences fondamentales, mais obligatoires dans toute industrie, en
particulier I'industrie agroalimentaire. Trois agents responsables de |la détérioration des aliments sont les dangers
physiques, chimiques et microbiologiques. Alors que les dangers chimiques et physiques peuvent étre détectés
facilement, les dangers microbiologiques ne sont pas visibles a I'ceil nu. Nous devons prendre des mesures
préventives pour contrdler les risques microbiologiques car nous savons tous que la prévention est meilleure que
la réaction aux maladies / maladies d'origine alimentaire. Méme un simple lavage des mains approprié avec de
I'eau potable et du savon pour les mains élimine 90% de la charge bactérienne. Un certain nombre de directives
ont été publiées par la FSSAI Food Safety and Standards Authority of India pour prévenir et contréler les risques
microbiologiques dans les produits alimentaires. Les exigences d'hygiene et d'assainissement de I'établissement,
ol sont manipulés des produits alimentaires crus, non transformés et finis, ont une grande importance sur la
qualité et la sécurité des produits alimentaires. Les exigences en matiere d'hygiene et d'assainissement de tout
le personnel travaillant et des préposés a I'emballage des aliments dans |'établissement sont tout aussi
importantes.

Introduction

Au cours des trente dernieres années, nous avons assisté a de nombreux développements dans le domaine de la
technologie qui ont abouti a de nombreux produits alimentaires innovants en Inde et dans le monde. Nous
disposons d'équipements sophistiqués pour le traitement, le transport et le stockage des produits alimentaires.
Les nouvelles technologies et les équipements sophistiqués ont considérablement réduit les colts de production.
Mais le non-respect de I'hygiene et de l'assainissement met en péril I'ensemble du processus et la sécurité
intégrale du produit fini pour le consommateur. Par conséquent, le respect rigoureux des conditions d'hygiene et
de salubrité dans I'établissement et le personnel est une condition préalable a l'obtention d'une licence auprés
de la Food Safety and Standards Authority de I'Inde pour une entreprise du secteur alimentaire. L'annexe IV du
Réglement de 2018 sur la modification des normes et de la sécurité des aliments (Licence et enregistrement des
entreprises du secteur alimentaire) explique en détail les lignes directrices relatives aux exigences générales en
matiére d'hygiene et de pratiques sanitaires a suivre par tous les exploitants du secteur alimentaire qui
demandent une licence. Ces exigences facilitent la mise en ceuvre par l'industrie de bonnes pratiques de
fabrication (BPF) et de bonnes pratiques d'hygiene (BPH).
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Hygiene Personnelle

Il n'y a aucune preuve a ce jour que le virus COVID-19 soit transmis par la nourriture ou I'emballage alimentaire.
Le coronavirus a besoin d'un héte humain (ou héte animal) pour se multiplier. Il ne peut pas se multiplier dans la
nourriture. Par conséquent, il est impératif pour les industries alimentaires de renforcer I'hygiéne du personnel
pour éviter la contamination des aliments. Le lavage des mains joue un réle tres important. La quantité, la taille
et les moyens adéquats des installations hygiéniques pour le lavage, le séchage et la désinfection des mains (y
compris les lavabos, I'approvisionnement en eau potable a une température appropriée, du savon liquide pour
les mains, des serviettes en papier jetables a usage unique, un seche-mains mural et un désinfectant avec au
moins de l'alcool a 70% (seulement si le savon et I'eau ne sont pas disponibles)) doivent étre fournis dans
I'établissement. Les bonnes manieres de se laver les mains avec du savon pour ménage doivent étre expliquées
par une démonstration illustrée. Ces affiches doivent étre placées a I'entrée, au stockage, a la distribution, a la
manutention de |'unité de transformation des aliments. Un nombre suffisant de toilettes avec des lavabos, des
installations de séchage et de désinfection et des fournitures doivent étre disponibles dans |'établissement. Les
travailleurs doivent changer leurs vétements de rue et porter quotidiennement des équipements / vétements de
protection individuelle EPI propres a I'entreprise avant d'entrer dans les zones de transformation des aliments.
Des vestiaires adéquats doivent étre prévus pour le personnel. Méme le personnel de supervision ne doit pas
pénétrer dans les zones de transformation des aliments sans étre vétu en EPI d'entreprise propre.

Bonnes Pratiques d’"Hygiene (BPH)

Les bonnes pratiques d'hygiene du personnel dans les locaux de transformation des aliments comprennent :

1) Lavage hygiénigue des mains avec de |'eau et du savon pendant au moins 20 secondes

2) L'utilisation fréquente de désinfectants pour les mains a base d'alcool a 70% (I'utilisation d'un désinfectant
pour les mains ne remplace pas un bon lavage des mains !)

3) Bonne hygiéne respiratoire : couvrir la bouche et le nez avec la manche intérieure du coude lorsque vous
toussez ou éternuez, portez des vétements EPI propres et lavez-vous les mains immédiatement avant de
retourner dans la zone de traitement c.a.d. en contactant d'autres travailleurs et en touchant les surfaces de
contact. Utilisez uniqguement les mouchoirs fournis par I'établissement, uniqguement dans les toilettes et jetez les
mouchoirs immédiatement dans la poubelle. Lavez-vous soigneusement les mains immédiatement apres avoir
jeté les tissus. Les travailleurs ne doivent pas introduire de mouchoirs dans les zones de transformation des
aliments.

4) Nettoyage / désinfection fréquent et régulier des surfaces de travail et des points de contact tels que les
poignées de porte, les poignées de robinet, les poignées d'équipement, les interrupteurs d'alimentation, les buses
de tuyau, les volants, les comptoirs, les bureaux, les téléphones, les toilettes, etc.

5) Evitez tout contact étroit avec toute personne présentant des symptdmes de fiévre et de maladies respiratoires
telles que la fatigue, gorge grattant, gorge séche, essoufflement, toux et éternuements. Lorsque le travailleur
observe une personne (collegue, visiteur, entrepreneur, etc.) présentant de tels symptdmes dans |'établissement,
il est extrémement important de signaler ce probléeme aux personnes en charge (PEC) (responsable de I'assurance
qualité, superviseur, responsable de la sécurité sanitaire des aliments) immédiatement.

Le port de gants jetables et I'utilisation d'un désinfectant pour les mains ne remplacent pas un lavage des mains
approprié.
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Un bon lavage des mains est une plus grande barriére protectrice contre les infections que le port de gants
jetables ou en utilisant gel hydro-alcoolique. Lavez-vous toujours correctement les mains avant de porter des
gants jetables.

Visiteurs

En regle générale, les visiteurs devraient étre découragés de pénétrer dans les zones de transformation des
aliments pendant la transformation. Méme lorsqu'ils sont autorisés a entrer, ils doivent porter des vétements de
protection individuel EPI, des masques faciaux, des serre-cheveux, des chaussures, etc. et adhérer a toutes les
exigences de bonnes pratiques d'hygiene du GHP.

Pour la situation immédiate de pandémie de COVID-19, seuls les visiteurs essentiels seront autorisés a entrer
dans I'établissement de restauration, et ils doivent étre examinés médicalement avant d'étre autorisés dans les
zones de transformation des aliments.

L'auteur, qui était alors directeur de la FSSAI, lors de sa visite dans un établissement de transformation de viande
@ Chicago, Les Etats-Unis (accompagnés du propriétaire de I'établissement) se sont vu refuser l'entrée par I'USDA
officiel lorsque l'opération de transformation de la viande était en opération. Il n'a été autorisé a pénétrer dans la
zone de traitement qu'aprés un nettoyage en profondeur de la zone de traitement.

Propreté du personnel et équipement de protection individuel (EPI)

Le personnel impliqué dans la manipulation des aliments doit maintenir un degré élevé de propreté. Lors de
I'entrée dans la ou les zones de manipulation et de traitement des aliments (zones de traitement a risque élevé
et faible) porter des vétements de travail en EPI, des masques faciaux (masques faciaux non médicaux jetables
ou désinfectés et désinfectés a usage unique), respirateurs (* si, avant la pandémie de COVID-19, le personnel
était tenu de porter un respirateur, un masque facial jetable, des lunettes de protection ou des écrans faciaux au
travail, sur la base d'une évaluation des risques sur le lieu de travail, vous devez continuer a le faire), filets a
cheveux, les cils / snoods a barbe, les gants a main et chaussures appropriées pour assurer que les cheveux de la
téte, les poils du visage (barbes, moustaches, favoris, etc.), la transpiration, etc. ne contaminent pas le produit,
les surfaces en contact avec les aliments et les matériaux d'emballage.

Changer les masques faciaux toutes les 4 heures, immédiatement apres que le masque facial soit humide, et
immédiatement aprés avoir éternué ou toussé dans le masque facial. Tout le personnel qui change de masque
doit se laver et se sécher soigneusement les mains avant de placer de nouveaux masques.

Lorsque des gants sont utilisés pour le contact avec le produit, ils doivent étre a usage unique, propres et exempts
de déchirures. Des gants jetables sont utilisés pour éviter la contamination croisée : Changer de gants lors des
changements de taches (lors de la transition entre le travail avec des aliments crus et des aliments préts a manger,
etc.), changer de gants toutes les 4 heures, changer de gants lorsqu'ils sont sales ou déchirés. Il est important de
noter que le personnel qui manipule des aliments crus ne doit pas travailler dans des zones d'aliments préts a
manger et ne doit pas manipuler les aliments en cours de transformation et les aliments emballés pour éviter les
problémes de contamination croisée a moins qu'ils n'aient compléetement changé leur uniforme, leur EPI et se
soient soigneusement lavés les mains.
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Tout le personnel qui change de gants doit se laver et se sécher soigneusement les mains avant de porter de
nouvelles paires de gants jetables. Les vétements de protection, s'ils ne sont pas jetables, doivent étre nettoyés
quotidiennement. Les travailleurs ne doivent pas porter d'EPI délivré par I'entreprise en dehors des zones de
transformation des aliments (zone des toilettes, zone de pause, salles de réunion, a I'extérieur des couloirs
communs, etc.).

Tous les travailleurs doivent se laver correctement les mains avec du savon de ménage et de I'eau potable, puis
sécher convenablement aux points clés: eavant de toucher et de porter des masques en EPI, des couvre-visages,
des respirateurs et des lunettes, des snoods de barbe, *avant de commencer le travail et *avant de commencer
la préparation des aliments (lors de la transition entre le travail avec des aliments crus et des aliments préts a
manger, etc.); *aprés avoir touché et enlevé des masques en EPI, des couvre-visages, des respirateurs et des
lunettes, des snoods de barbe, *aprés avoir manipulé des produits chimiques, *aprés avoir manipulé des matiéres
premieres ou le produit fini, ® aprés avoir manipulé du matériel sale, des poubelles, des ustensiles, aprés chaque
pause, *apres le retour de I'entreposage, apres avoir toussé ou mouché ou éternué, eaprés avoir touché le visage
ou les cheveux et eapres avoir utilisé les toilettes et *aprés avoir fait tout ce qui pourrait contaminer les mains, y
compris la manipulation d'argent. Tous les travailleurs doivent garder leurs ongles propres et coupés. Aucun
vernis a ongles, faux ongles et faux cils ne sont autorisés. Bijoux de visage et le corps, y compris piercings, boucles
d'oreilles, bracelets, les montres, colliers, épingles a cheveux et bagues ne sont pas autorisés dans les zones de
transformation des aliments.

Les pratiques non hygiéniques telles que fumer, macher, manger, éternuer ou tousser sur des aliments non
protégés, des emballages alimentaires et des surfaces en contact avec des aliments, et cracher (méme dans une
poubelle de traitement) est interdite dans l'installation alimentaire, y compris les zones de transformation, la
distribution, le stockage, les zones de réception et de livraison, zones de pause, zones de lavage des mains et
parkings.

Disposition de l'installation de traitement

L'aménagement de |'installation de traitement joue un réle important pour contrdler la contamination croisée.
L'écoulement du matériel ainsi que du personnel doit étre unidirectionnel afin qu'aucun écoulement transversal
ne se produise a aucun stade. Méme les vétements des travailleurs ne doivent pas se toucher pendant la
manipulation, ce qui est une source potentielle de contamination.

La disposition des toilettes, des vestiaires, des aires de repos et des équipements doit étre telle que ceux-ci ne
s'ouvriront pas directement dans les zones de transformation des aliments et soient toujours maintenus dans
des conditions sanitaires. Le systeme de ventilation et le systéme de drainage des toilettes et des aires de repos
doivent étre séparés des systemes des zones de transformation des aliments (ne doit pas renverser ni refluer
dans les zones de transformation des aliments).

Vérification et rapports sur |'état de santé et le bien-étre

Les travailleurs de |'établissement doivent subir un examen médical par un médecin agréés au moins une fois par
an pour s'assurer qu'ils sont exempts de maladies infectieuses et transmissibles. Ils doivent étre vaccinés contre
le groupe entérique de maladies conformément au calendrier de vaccination. Un registre de ces examens doit
étre conservé dans un bureau sécurisé de |'établissement.
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Rapports sur le bien-étre est un processus qui vérifie la santé des employés pour déterminer s'ils présentent
des symptomes de COVID-19, ou pourrait étre autrement compromise en ayant eu des contacts étroits avec
quelqu'un qui a été diagnostiqué, présente des symptomes ou a récemment voyageé. Les rapports sur le bien-étre
vous permettent d'identifier efficacement les employés, les fournisseurs, les employés de maintenance, et
d'autres travailleurs essentiels qui risquent de propager par inadvertance le virus aux clients et autres membres
du personnel. Il peut étre utilisé pour éliminer le risque de transmission du virus aux clients via des emballages
alimentaires et protéger la réputation de votre entreprise en réduisant les risques de propagation virale. Lorsque
les membres de la communauté vous demandent comment vous réagissez a la crise, vous pouvez leur expliquer
le processus pour montrer que vous prenez les bonnes mesures pour les protéger.

Les rapports de bien-étre doivent étre effectués des que les employés ou autres travailleurs essentiels tels que
les vendeurs, les chauffeurs-livreurs et les travailleurs de maintenance) arrivent dans votre établissement. If an
employee believes they have developed COVID-19 symptoms during their shift, they can take a self-assessment
at break time. Il peut étre judicieux d'imposer I'auto-évaluation a tous les employés, qu’ils présentent ou non des
symptémes.

Les employés doivent informer les personnes responsables des symptémes de maladie et de blessures avant le
début du travail chaque jour, a I'heure de la pause et a chaque début de quart de travail. Des affiches d'auto-
évaluation doivent étre affichées dans les salles de repos, les vestiaires, les toilettes et a coté des dispositifs de
pointage.

Méme s'ils sont soupgconnés de souffrir ou d'étre porteurs d'une maladie ou d'une maladie, ils ne peuvent
manipuler des aliments, les matériaux de transformation des aliments, I'équipement de transformation des
aliments et les surfaces en contact avec les aliments jusqu'a ce qu'ils soient jugés aptes a reprendre leurs
fonctions par un médecin agréé. Le personnel présentant des coupures ouvertes, des blessures ou des brilures
qui ne saignent pas et qui ne suintent pas doit les protéger avec un pansement imperméable approprié et vérifié
par le PEC avant d'étre libéré pour commencer le travail.

Si un employé est confirmé avoir COVID-19, il est d'abord nécessaire d'exclure cette personne des autres sur le
lieu de travail et de la retirer des zones de traitement (loin des aliments, des surfaces en contact avec les aliments,
des emballages et équipements et du stockage des aliments); appeler les contacts d'urgence du travailleur et /
ou les services de santé d'urgence locaux et les renvoyer chez eux immédiatement. Il est important d'informer
tous les contacts étroits de I'employé infecté au travail et de lui demander de partir en isolement pour une
période minimale de 14 jours afin pour minimiser le risque de transmission possible a des tiers. Les surfaces de
leur espace de travail doivent étre immédiatement nettoyées et désinfectées. Des informations sur les personnes
qui ont été en contact avec I'employé malade pendant la période ou I'employé a présenté des symptémes et 2
jours avant |'apparition des symptémes doivent étre compilées. D'autres personnes a I'établissement ayant un
contact étroit a moins de 6 pieds de |I'employé pendant cette période seraient considérées comme exposées.
Les employés et autres travailleurs essentiels ne peuvent pas retourner en toute sécurité dans votre
établissement tant qu'ils ne présentent plus de symptémes sans l'aide de médicaments, et ils ont eu deux tests
négatifs consécutifs recueillis a un minimum de deux jours d'intervalle. Une fois ces choses accomplies, les
employés et les travailleurs essentiels pourront travailler sans risquer de propager COVID-19 aux clients et
collegues.

SANITATION AND HYGIENE REQUIREMENTS

COVID-19 PREVENTION MEASURES

ENSURING FOOD SAFETY AND FOOD WORKERS HEALTH
UPDATED: MAY 2020

48



Comment documenter correctement les rapports de bien-étre

En ces temps imprévisibles, la documentation peut grandement aider a montrer que votre entreprise alimentaire
prend les bonnes précautions pour réduire les risques. Il est également important de conserver des copies de
tous les contrdles de bien-étre afin d'enregistrer toutes les mesures prises lors de I'événement dont ils ont besoin
pour aider les inspecteurs de la santé de votre région a suivre des contacts. Les dossiers aideront a identifier les
employés qui pourraient avoir été exposés en cas de diagnostic de COVID-19, permettant a I'établissement
alimentaire de prendre des mesures rapides et décisives. En plus des questions COVID-19 posées aux employés
au début de leur quart de travail et pendant les pauses, voir le formulaire de vérification du bien-étre a la page
52.

Programme de prendre les températures des employés et des visiteurs

Les entreprises essentielles qui restent opérationnelles ou rouvrent pendant la pandémie de COVID-19 sont
confrontés au défi de déterminer ce gqu'ils peuvent faire pour minimiser le risque de propagation du virus tout en
étant en mesure de fournir des produits et services essentiels a nos communautés. Bon nombre de ces
employeurs essentiels ont commencé a controler les températures des employés afin de s’assurer que les
employés présentant des symptomes de la maladie n’infectent pas leurs collegues. Bon nombre de ces
employeurs essentiels ont commencé a controler les températures des employés afin de s’assurer que les
employés présentant des symptdmes de la maladie n’infectent pas leurs collégues. Le questionnaire de
présélection médicale de dépistage actif COVID-19 (Controle de bien-étre }, pour les employés et les visiteurs
essentiels comprend la prise de températures. Présélection des températures des employés et les visiteurs
doivent étre conduits par un personnel formé et compétent pour prendre les meilleures pratiques de
température. Voir l'article «Meilleures pratiques lors de la mise en ceuvre d'un programme de mesure de la
température des employés pendant une pandémie de COVID19», page 55.

Surtout, le travailleur doit divulguer au gestionnaire si un membre du ménage infecté est un patient COVID-19
ou présente des symptomes de COVID 19. Si tel est le cas, le membre du ménage infecté est-il isolé au sein du
ménage?

Maintenir une distance physique d'au moins 6 pieds (2 metres) dans les zones de rupture, partout dans
I'installation, si possible et les magasins d'alimentation au détail sont essentiels pour réduire le risque de
transmission du COVID-19.

Les travailleurs doivent pratiquer ces mesures préventives (éloignement physique, masques faciaux, lavage des
mains approprié, etc.) dans leur vie quotidienne en dehors du travail pour rester en bonne santé afin de retourner
au travail.

Garder tous les travailleurs de la chaine de production et d'approvisionnement alimentaire en
bonne santé et en sécurité est une fonction essentielle a laquelle tous les acteurs de la chaine
alimentaire doivent contribuer.

SANITATION AND HYGIENE REQUIREMENTS

COVID-19 PREVENTION MEASURES

ENSURING FOOD SAFETY AND FOOD WORKERS HEALTH
UPDATED: MAY 2020

49



Formation

Toutes les personnes impliquées dans la manipulation des aliments doivent étre conscientes de leur role et de
leurs responsabilités pour éviter la contamination ou la détérioration. Ils devraient avoir les connaissances et les
compétences nécessaires pour leur permettre de manipuler correctement les aliments de maniére hygiénique.
lls doivent étre formés sur |'hygiene alimentaire et sur l'assainissement en fonction de leurs activités
professionnelles, nature de la manipulation des aliments, préparation de la transformation, emballage, stockage,
service et distribution. Il y aura une évaluation périodique pour vérifier I'efficacité de la formation ainsi qu'une
supervision quotidienne pour s'assurer que I'hygiéne et I'assainissement sont effectués efficacement. L'exploitant
du secteur alimentaire doit fournir et tenir a jour des procédures opérationnelles normalisées documentées pour
la conformité au systéeme de management de la sécurité des denrées aliments SMSDA au moyen
d'enregistrements / de listes de controle afin de contrdler tout danger potentiel tout au long de la chaine
d'approvisionnement.

Pour la situation immédiate de pandémie de COVID-19, une formation interne de sensibilisation au COVID-19
doit étre dispensée a chaque travailleur. Pour la situation immédiate de pandémie de COVID-19, une formation
interne de sensibilisation au COVID-19 doit étre dispensée a chaque travailleur. L'équipe de la sécurité des
aliments doit activer et mettre en ceuvre son plan de préparation au SMSDA concernant les coronavirus et la
pandémie et les protocoles de gestion des crises dans toute I'organisation.

Nettoyage et assainissement de |'établissement

Le nettoyage des locaux et de I'équipement alimentaire doit éliminer les résidus alimentaires et la saleté qui sont
une source de contamination. La désinfection est nécessaire aprés le nettoyage. Les produits chimiques de
nettoyage et de désinfection doivent étre de qualité alimentaire et doivent étre utilisés dans les dilutions
recommandées et stockés séparément dans des conteneurs identifiés.

Le nettoyage peut étre effectué par des méthodes physiques telles que la chaleur, le lavage, I'écoulement
turbulent et I'aspirateur pour éviter |'utilisation d'eau et de détergent, d'alcalis et d'acides. Les débris visibles
bruts de la surface de I'équipement doivent étre enlevés en premier. Ensuite, une solution détergente a appliquer
pour détacher la saleté et le film bactérien. La saleté et les résidus de détergent doivent étre éliminés par rincage
a l'eau, de préférence avec de I'eau chaude selon que des détergents chlorés ont été appliqués, auquel cas de
I'eau froide doit étre utilisée. Un nettoyage a sec ou d'autres méthodes doivent étre appliqués pour éliminer les
résidus. Chaque fois que cela est nécessaire, le nettoyage doit étre suivi d'une désinfection avec rincage ultérieur.
Un programme de nettoyage et de désinfection approprié (procédures opérationnelles standard de SOP) doit
étre établi, observés et des registres doivent étre conservés. Un bon assainissement, l'inspection des matériaux
entrants et une bonne surveillance peuvent minimiser la probabilité d'infestation et par conséquent le besoin de
pesticides.

En cas de pandémie immédiate de COVID-19, amélioration du nettoyage et de I'assainissement de routine et
fréquents doit étre effectuée en particulier dans les zones a contact élevé telles que les toilettes, vestiaires et
salles de repos. Si un employé est soupgonné ou confirmé d'avoir COVID-19 et a été exclu du lieu de travail, les
zones de transformation ou la personne infectée a travaillé doivent étre immédiatement nettoyées, désinfectées.
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Traitement des déchets

L'élimination des déchets fait partie intégrante de I'entretien de I'hygiéne et de l'assainissement dans I'industrie
agroalimentaire. Les déchets alimentaires, les sous-produits non comestibles et les autres déchets ne doivent pas
étre accumulés dans les zones de manipulation et de stockage des aliments. Les fréquences d'enlévement doivent
étre gérées pour éviter I'accumulation et le débordement. L'enlevement quotidien des déchets est obligatoire
mais il est conseillé de les éliminer fréquemment en fonction du volume de travail, notamment pour les denrées
périssables. Aucun déchet ne doit étre gardé ouvert a l'intérieur des locaux et doit étre éliminé conformément
aux regles et réglementations locales.

Conclusion

Le maintien de I'hygiéne et de l'assainissement de I'établissement ainsi que du personnel est d'une importance
capitale pour garantir la salubrité des aliments. Il est tout aussi important de maintenir une température
appropriée pour le chauffage, le refroidissement, la cuisson, la décongélation, la congélation, le stockage afin
d'assurer la sécurité et la convenance des aliments.

Les locaux destinés aux aliments doivent disposer d'une ventilation naturelle ou mécanique adéquate, non
seulement pour les produits alimentaires, mais également pour la commodité des travailleurs. Un éclairage
naturel ou artificiel adéquat doit étre fourni pour permettre au personnel de fonctionner de maniere hygiénique.
Les appareils d'éclairage doivent étre protégés pour s'assurer que les aliments ne sont pas contaminés en cas de
bris de lumiere.

L'objectif principal des mesures supplémentaires d'hygiéne et d'assainissement améliorées mises
en ceuvre par les entreprises du secteur alimentaire est d'empécher le virus COVID-19 de
pénétrer dans leurs activités. Le virus ne peut pénétrer que lorsque des personnes infectées
pénétrent ou que des produits contaminés sont introduits dans les locaux.

Voir le questionnaire de présélection médicale (Contréle de bien-étre) pour les travailleurs et les visiteurs a la
page suivante ...
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QUESTIONNAIRE DE DEPISTAGE ACTIE DU COVID-19 (Controle de bien-étre)

Cela sera mis a jour au fur et a mesure que les informations du CDC et de I'agence locale de réglementation de
la santé sur COVID-19 continuent de changer. Votre santé et votre bien-étre sont de la plus haute importance
et nous prenons des mesures pour maintenir l'installation / bureau un environnement sécuritaire pour les
employés ainsi que les personnes sous notre responsabilité et le public. Par conséquent, toute personne
entrant dans I'établissement / le bureau sera examiné et une partie de notre processus de sélection
comprendra la prise de leur température et la pose des questions suivantes le bureau sera examiné et une
partie de notre processus de sélection comprendra la prise de leur température et la pose des questions
suivantes.

1. Au cours des 14 derniers jours, avez-vous connu une nouvelle toux que vous ne pouvez pas attribuer

a un autre probléme de santé ? [1 OUI 1 NON

2. Au cours des 14 derniers jours, avez-vous connu une nouvelle toux que vous ne pouvez pas attribuer

a un autre probléme de santé ? [J OUI L1 NON

3. Au cours des 14 derniers jours, avez-vous ressenti un nouveau mal de gorge que vous ne pouvez pas

attribuer a un autre probléme de santé ? [1 OUI 1 NON

4. Au cours des 14 derniers jours, avez-vous ressenti de nouvelles douleurs musculaires que vous ne

pouvez pas attribuer a un autre probléme de santé ou a une activité spécifique telle que I'exercice

physique ? [1 OUI L1 NON

5. Au cours des 14 derniers jours, avez-vous eu une température égale ou supérieure a 100,4 ° (38 ° C)

ou l'impression d'avoir de la fievre ? [1 OUI 1 NON

6. Au cours des 14 derniers jours, avez-vous eu des contacts étroits, sans utiliser d'EPI approprié, avec

qguelgu'un qui est actuellement atteint de COVID-19 suspecté ou confirmé ? * (Remarque : un contact

étroit est défini comme étant a moins de 6 pieds pendant plus de 10 minutes consécutives)

LIOUI I NON

7. Au cours des 28 derniers jours, avez-vous voyagé quelque part ? [1 OUI L1 NON

Si oui, veuillez indiquer I'historique des voyages ici :

Si la personne répond OUI a l'une des questions, elle ne sera pas admise dans I'établissement / le bureau,
sauf indication contraire d'un professionnel de la santé désigné par un médecin
* Les établissements identifiés comme étant a des niveaux critiques de dotation en personnel dans les services
de santé peuvent avoir des agents de santé autorisés par le centre des opérations d'urgence du siege pour entrer
dans l'établissement selon les directives suivantes :

e Tant qu'ils restent asymptomatiques ;

e Auto-surveiller les symptémes comme indiqué dans les conseils ; et

® Portez un masque chirurgical a l'entrée et en tout temps sur le terrain de I'établissement.

Signature Premier nom de famille (Impression)  Date / heure Superviseur
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Editor’s Notes

Ce document actif sera mis a jour en fonction des changements de recherche et développement du CDC, de la
réglementation alimentaire et de l'industrie alimentaire.
Les mises a jour / modifications importantes de ce document sont les suivantes :
1. Ajout du questionnaire de dépistage actif COVID-19 (Contrdle de bien-étre), page 52
2. Accent d'atténuation détaillé et minutieux sur :

a. Protocoles de lavage des mains appropriés - points clés, utilisation appropriée des gants a usage unique

b. Utilisation appropriée des EPI: utilisation de respirateurs, de masques faciaux et de couvre-visage en tissu
(FDA)

c Pratiques de propreté du personnel

d. Surveillance et statut de la santé des travailleurs, protocoles relatifs aux travailleurs infectés, politique de
retour au travail

e. Rapports de bien-étre, documenter correctement les rapports de bien-étre

f. Tracabilité des contacts

g. Programme de prise de température des employés et des visiteurs

h. Mesures de protection des travailleurs en dehors des installations alimentaires

i. Nettoyage et assainissement de |'établissement

j. Ressources et références élargies

k. Ajout de dedicate

I. Crédits de traduction

m. *Des affiches et des panneaux d'aide visuelle sont disponibles dans les ressources et les liens de reference page
55

Dédicace

Gratitude et remerciements infinis
#* Hero Professionnels médicaux et de santé de premiere ligne #
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Ressources et références

CDC Center for Disease Control
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/prevent-getting-sick/prevention.html
https://www.cdc.gov/handwashing/when-how-handwashing.html
https://www.cdc.gov/handwashing/show-me-the-science-hand-sanitizer.html
https://www.cdc.gov/handhygiene/campaign/promotional.html
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/prevent-getting-sick/disinfecting-your-home.html

WHO World Health Organization: Interim guidance 7 April 2020
https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/331705/WH0O-2019-nCoV-Food Safety-2020.1-eng.pdf
https://www.who.int/health-topics/coronavirus#tab=tab 1

FDA Food and Drug Administration
https://www.fda.gov/food/food-safety-during-emergencies/food-safety-and-coronavirus-disease-2019-covid-19
https://www.fda.gov/emergency-preparedness-and-response/counterterrorism-and-emerging-threats/coronavirus-
disease-2019-covid-19

https://www.fda.gov/food/food-safety-during-emergencies/use-respirators-facemasks-and-cloth-face-coverings-food-and-
agriculture-sector-during-coronavirus

FSSAI Food Safety and Standards Authority of India
https://fssai.gov.in/
https://fssai.gov.in/cms/guidance-notes.php

Cornell University: Agricultural Workforce-Novel Coronavirus Prevention Control for Farms
http://agworkforce.cals.cornell.edu/2020/03/12/novel-coronavirus-prevention-control-for-farms/

Alchemy Systems: COVID-19: Overview Training Course for Food & Manufacturing Companies
https://www.alchemysystems.com/content/covid19-training-course/

FSIS USDA: SSOP Sanitation Standard Operating Procedures
https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/4cafe6fe-ela3-4fcf-95ab-
bd4846d0a968/13a IM SSOP.pdf?MOD=AJPERES

FMI The Food Industry Association: Coronavirus and Pandemic Preparedness for the Food Industry
https://www.fmi.org/docs/default-source/food-safety/pandemic-planning-final verison3-12-20-
6.pdf?sfvrsn=347510a0 2

Kevin Freeborn Expert in Food Safety and Foodservice Management: Wellness Reporting
https://www.linkedin.com/pulse/covid-concepts-wellness-reporting-restaurants-kevin-freeborn/

Best Practices When Implementing a Program for Taking Employee Temperatures During COVID19 Pandemic
https://www.foley.com/en/insights/publications/2020/04/best-practices-employee-temperatures-covid19
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Onsoz

Covid-19 Novel Coronavirus Pandemisinin su anki durumu goz déniine alindiginda, gida isleme tesislerinde hijyen
ve sanitasyonun énemi bir kez daha Diinya Saglik Orgiti (WHO) tarafindan vurgulanmaktadir. Diinya Saglik
Orgltinin 07 Nisan 2020 tarihinde gida isletmeleri icin yayinladigi gecici kilavuzda; gida endistrisinde HACCP e
[Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari (bilimsel bazli risk yonetim sistemi)] dayali FSMS Gida Guvenligi Yonetim
Sistemleri ihtiyacini vurgulamaktadir

Hijyen ve Sanitasyon, herhangi bir endUstride, 6zellikle gida isleme endustrisinde iki temeldir fakat zorunlu bir
gereksinimdir. Gidalarin bozulmasina neden olan g etken faktor fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikelerdir.
Kimyasal ve fiziksel tehlikeler kolayca tespit edilebilirken, mikrobiyolojik tehlikeler ciplak gozle gorulemez.
Mikrobiyolojik tehlikeleri kontrol etmek icin 6nleyici tedbirler almaliyiz ¢inkl hepimiz gida kaynakli hastalik /
hastaliklara karsi 6nlem almanin, meydana geldikten sonra yapilacak faaliyetlerden daha iyi oldugunu biliyoruz.
icilebilir nitelikteki su ve el sabunu ile yapilan basit ve dogru bir el yikamada bile bakteri yiikiiniin % 90'in1 ortadan
kaldirir.

Hindistan FSSAl Gida Guvenligi ve Standartlari Kurumu tarafindan gida trtnlerinde mikrobiyolojik tehlikeleri
onlemek ve kontrol etmek igin bir ¢cok kilavuz yayinlanmistir. Ham madde, islem gérmemis ve tiketime hazir gida
drdnlerinin kullanildigr tesisin hijyen ve sanitasyon gereklilikleri gida GrUnlerinin kalitesi ve glvenligi Uzerinde
blylk 6nem tasimaktadir. Kurulustaki tim calisan personelin ve gida paketleme elemanlarinin hijyen ve
sanitasyon gereksinimleri ayni derecede 6nemlidir.

Girig

Son otuz yilda, Hindistan ve dinyada sayisiz yenilik¢i gida Grlnleri ile sonuglanan teknoloji alaninda ¢ok gelisme
gordik. Gida Urdnlerinin islenmesi, tasinmasi ve depolanmasi icin gelismis ekipmanlara sahibiz. Yeni teknoloji ve
gelismis ekipman kullanimi Gretim maliyetini 6nemli olctde dusirdi. Ancak hijyen ve sanitasyonun
saglanamamasi, son Uriinden tiketiciye olan entegre glvenligi ve tim sireci tehlikeye atar.

Bu nedenle, personelde ve kurulusta hijyen ve sanitasyon kosullarinin siki bir sekilde uygulanarak devam
ettirilmesi, gida Ureten isletmeleri icin Hindistan Gida Glvenligi ve Standartlar Kurumu'ndan lisans almak icin bir
on kosuldur. Gida Givenligi ve Standartlarinin IV. Programi (Gida isletmelerinin Lisanslanmasi ve Tescili)
Yonetmeligi, 2018 yil degisikliginde, lisans igin basvuran tim gida isletmecileri tarafindan izlenilecek olan Hijyen
ve Sanitasyon uygulamalarina iliskin genel gerekliliklere ait ydonergeleri ayrintil bir sekilde aciklamaktadir. Bu
gereksinimler endustrinin iyi Uretim Uygulamalarini (GMP) ve lyi Hijyen Uygulamalarini (GHP) istikrarl olarak
uygulamasini kolaylastirir.
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Personel Hijyeni

COVID-19 virGsiniln gida veya gida ambalaji yoluyla bulastigina dair herhangi bir kanit yoktur. Koronavirisin
¢ogalmasi icin bir insan konakgiya (veya hayvan konakglya) ihtiyaci vardir. Koronavirls gidalarda ¢cogalamaz. Bu
nedenle, gida endustrilerinin gida kontaminasyonunu 6nlemek icin personel hijyenini giglendirmeleri zorunludur.
El yikama ¢ok dnemli bir rol oynar. Kurulus, yeterli miktar ve boyutta hijyenik el yikama, kurutma ve sanitasyon
Unitelerini (lavabolar, uygun sicaklikta icilebilir nitelikte su temini, sivi el sabunu, tek kullanimlik kagit havlular,
duvara monteli el kurutma makinesi ve en az % 70 alkollli dezenfektan (sadece sabun ve suyun ulasilabilir olmadigi
durmlarda)) olanaklari saglamalidir. El sabunu ile el yikama kurallari resimsel gésterimle aciklanmalidir. Bu
posterler gida isleme Unitesinin girisinde, depolanmasinda, dagitiminda, tasinmasinda bulunmalidir. Tesiste el
yikama lavabolari, kurutan ve sanitize eden Uniteleri ve malzemeleri bulunan yeterli sayida tuvalet bulunmaldir.
Calisanlar gidaisleme alanlarina girmeden once dis kiyafetlerini cikarmali ve firma tarafindan glinlik olarak verilen
temiz KKD kisisel koruyucu donanim / kiyafetleri giymelidir. Personel icin yeterli degisim olanaklari saglamahdir.
Denetim personeli olsa bile sirketin temiz kisisel koruyucu ekipman (KKD) degisimi yapmadan gida isleme
alanlarina girmemelidir.

lyi Hijyen Uygulamalari (GHP)
Gida isleme tesislerindeki iyi personel hijyen uygulamalari sunlariicerir:

1)En az 20 saniye boyunca sabun ve suyla kurallara uygun hijyenik el yikama

2) % 70 alkol igeren alkol bazli el dezenfektanlarinin sik kullanimi (el dezenfektani kullanimi uygun el yikama yerine
gecmez!)

3)lyi solunum hijyeni: éksiiriirken veya hapsirirken agzinizi ve burnunuzu dirsegin kollic kismi ile kapatin, KKD
giysilerini temizleyin ve islem alanina geri dénmeden dnce, baska bir degisle diger personelle temas etmeden ve
temas ylzeylerine dokunmadan 6nce, elleri diizglin bir sekilde yikayin. Sadece tesis tarafindan saglanan kagit
pecete/mendilleri sadece tuvaletlerde kullanin ve hemen ¢op kutusuna atin. Kagit pecete/mendili atildiktan
hemen sonra ellerinizi iyice yikayin. Calisanlar kagit pecete/mendilleri gida isleme alanlarina getiremez.

4)Kapi kollari, musluk baslari, ekipman kollari, glic anahtarlari, hortum uclari/basliklari, direksiyonlar, tezgahlar,
masalar, telefonlar, tuvaletler vb. gibi calisma ylzeylerinin ve temas noktalarinin sik sik temizlenmeli ve
dezenfeksiyonu yapilmaldir.

5)Ates ve yorgunluk, bogaz agrisi, kuru bogaz, nefes darligi, 6ksiirme ve hapsirma gibi solunum hastaligi belirtileri
gosteren kisilerle yakin temastan kacinin. Calisanlar tesiste bu tir belirtileri olan bir kisiyi (is arkadasi, ziyaretci,
hizmet saglayici vb.) gézlemlediginde, bu konuyu hemen sorumlu kisi (Kalite GUvence MudurU, Stpervizér, Gida
Guvenligi Yoneticisi)'ye bildirmesi son derece dnemlidir.

Tek kullanimlik eldivenler ve el dezenfektani kullanimi uygun el yikama yerine gegmez. Dogru el yikama, tek
kullanimlik eldiven giymekten veya el dezenfektani kullanmaktan daha biyiik bir koruyucu bariyerdir. Tek
kullanimlik eldiven giymeden 6nce daima ellerinizi gerektigi gibi yikayin.
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Ziyaretciler

Genel olarak, ziyaretgilerin Grln isleme sirasinda gida isleme alanlarina girmelerine izin verilmemelidir. Girisine
izin verilse bile, yliz maskesi, bone ve galos vb. KKD Kisisel koruyucu kiyafetler giymeli ve tim iyi hijyen
uygulamalari gerekliliklerine (GHP) uymalidir.

Suanki COVID-19 Salgin durumu igin, sadece gerekli ziyaretcilerin gida tesisine girmesine izin verilecek ve gida
isleme alanlarinda izin verilmeden 6nce saglik taramasi yapiimaldir.

Yazarin FSSAI Direktéri oldugu zamanlarda ABD Chicago'da bir et isleme tesisine yaptidi ziyaret sirasinda (tesisin
sahibi esliginde), et isleme operasyonunda iken USDA Amerika Birlesik Devletleri Tarim Departmani yetkilisi
tarafindan girisi reddedildi. isleme alanina ancak isleme alaninin tamamen temizlenmesi tamamlandiktan sonra
girmesine izin verildi.

Kisisel Hijyen ve Kisisel Koruyucu Donanimlar (KKD)

Gida isleme ile ilgilenen personel, yiksek derecede temizlik saglamalidir. Gida isleme alanlarina girerken (ylksek
ve dusuk riskli isleme alanlari) is elbisesi KKD ( Kisisel Koruyucu Donanim ) kiyafetleri, yliz maskesi (tek kullanimlik
- kullanildiktan sonra atilabilen veya onaylanmis dezenfekte-sanitize edilmis cerahi olmayan yiiz maskeleri),
solunum maskeleri (*COVID-19 pandemisinden dnce, personelin isyerinde tehlike degerlendirmesine dayanarak
isyerinde bir solunum cihazi, tek kullanimlik yliz maskesi, gdzlik veya yulz siperleri takmasi gerekiyorsa, buna
devam etmeli), sac bonesi, sakal bonesi / sakal filesi ve eldivenleri ve bas killarinin, yiz killarinin (sakallar, biyiklar,
favoriler vb.), terleme vb. Urlnlerin, gida ile temas eden ylzeylerin ve ambalaj malzemelerinin kontamine
olmamasini saglamak icin uygun koruyucu kiyafetler giyer. Yliz maskesini her 4 saatte bir, nemli hale geldikten
hemen sonra ve yliz maskesinde hapsirma veya 6kstriikten hemen sonra ylz maskelerini degistirin. Yiz maskesini
degistiren tim personel, yeni yiiz maskeleri takmadan énce ellerini iyice yikamali ve kurutmalidir.

Eldivenler Grlnle temas icin kullanildiginda, tek kullanimlik, temiz olmali ve yirtik olmamalidir. Tek kullanimlik
eldivenler, capraz kontaminasyonu onlemek icin kullanilir: Eldivenleri is degisimlerinde (¢ig gidalarin
islenmesinden tuketime hazir gidalarin islenmesine gecis yaparken), her 4 saatte bir ve kirli veya yirtilmissa
degistirin. Capraz kontaminasyon sorunlarini onlemek icin Uniformalarini, KKD'lerini tamamen degistirmedikleri
ve ellerini iyice yikamadiklari stirece ¢ig isleyen personelin, tuketime hazir gida alanlarinda ¢alismamasi ve isleme
altindaki gidalari ve paketlenmis gidalari kullanmamalari gerekir.

Eldiven degistiren tim personel, yeni tek kullanmlik eldivenleri giymeden &nce ellerini iyice yikamali ve
kurutmalidir.

Koruyucu kiyafetler, tek kullanimlik degilse glinlik olarak temizlenmelidir. Tam calisanlar, gida isleme alanlari
disinda (tuvalet alani, dinlenme alani, toplanti odalari, ortak koridorlar disinda) sirket tarafindan verilmis KKD'leri
giymemelidir. TUm calisanlar asagidaki durumlarda ellerini el sabunu ve icilebilir nitelikte su ile dlzgin bir sekilde
yikamali ve ardindan dizgin kurutma yapmalidir:

-KKD yliz maskeleri, yliz kaplamalari, solunum maskeleri ve gozlikler, sakal bonelerine dokunmadan ve giymeden
once, -ise baslamadan 6nce ve gida hazirligina baslamadan once (¢ig gidalarin islenmesinden tuketime hazir
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gidalarin islenmesi arasinda gecis yaparken); -KKD yiz maskeleri, yliz kaplamalari, solunum maskeleri ve gozlik,
sakal bonesine dokunduktan ve gikardiktan sonra,

-kimyasallari kullandiktan sonra, hammadde veya bitmis Uriind kullandiktan sonra,

-kirli ekipman, ¢op kaplari, bulasik kaplar

- her moladan sonra,

-depolamadan déndikten sonra,

-OksUrdukten veya hapsirdiktan veya burnunu temizledikten sonra

-ylze veya sac¢a dokunduktan sonra ve tuvalet tesislerini kullandiktan sonra ve

-parayla temas da dahil olmak tzere elleri kirletebilecek herhangi bir sey yaptiktan sonra

Tum ¢ahsanlar tirnaklarini temiz ve kisa kesilmis halde tutmalidir. Oje, sahte tirnak ve sahte kirpiklere izin verilmez.
Gida isleme alanlarinda yiz piercingleri, kiipeler, bilezikler, saatler, kolyeler, sac tokasi ve halkalar dahil yiiz ve
vUucut takilarina izin verilmeyecektir.

Gida isleme, dagitim, depolama, giris cikis / teslim ve teslimat alanlari, mola alanlari, el ylkama alanlari ve
otoparklar dahil olmak tzere gida Gretim tesislerinde; agikta muhafazasiz olarak bulunan gidalar, gida ambalajlari
ve gida temas yuzeyleri Gzerinde sigara icmek, sakiz gignemek, yemek yemek, hapsirmak veya dkslirmek ve
tukUrmek (proses artiklarinin konuldugu cop kutularinda bile) gibi hijyenik olmayan faaliyetler yasaklanmalidir.

Isleme Tesisi Yerlesim Plani

isleme tesisinin yerlesimi capraz kontaminasyonu kontrol etmek icin nemli bir rol oynamaktadir. Malzemenin ve
personelin akisi tek yonli olmahdir, bdylece herhangi bir asamada ¢apraz akis meydana gelmez. Calisan kiyafetleri
bile, tasima sirasinda potansiyel bir kontaminasyon kaynagi oldugundan birbirine temas etmemelidir.

Tuvalet tesislerinin, soyunma odalarinin, mola alanlarinin ve olanaklarinin yerlesimi, dogrudan gida isleme
alanlarina agilmayacak ve her zaman hijyenik durumda muhafaza edilecektir. Tuvalet ve mola alanlarinin drenaj
sistemi ve havalandirma sistemi, gida isleme alanlarinin sistemlerinden ayri olmalidir.

Saglik Durumu ve Saglik Kontrolt & Raporlamasi

Kurulusun calisanlari, enfeksiyon ve bulasici hastaliklari tasimadiklarindan emin olmak icin yilda en az bir kez kayitli
tip doktoru tarafindan tibbi muayeneye tabi tutulmalidir. Asi programina gore enterik hastalik grubuna karsi
asllanacaktir. Bu muayenelerin bir kaydi kurulusun givenli bir ofisinde tutulmalidir.

Saglk Raporlamasi, calisanlarin COVID-19 semptomlari gosterip gostermediklerini, teshis konmus veya hastalik
semptomlari gbsteren biriyle yakin zamanda seyahat etmis veya yakin temasta bulunarak baska tirlU bir tehlike
altinda olup olmadigini kontrol eden bir slregtir.

Saglik raporlamasi, viriisii istemeden misterilere ve diger personele yayma riski tasiyan calisanlari, saticilari,
bakim iscilerini ve diger zaruri calisanlari etkili bir sekilde tanimlamanizi saglar. Virlsin gida ambalaji yoluyla
musterilere aktariima riskini ortadan kaldirmak ve viral yayllma olasiligini azaltarak isinizin itibarini korumak icin
kullanilabilir. Calisanlar krizi nasil yonettiginizi sordugunda, onlari korumak icin dogru adimlari nasil aldginizi
gosteren bu prosesi aciklayabilirsiniz.
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Saglik Raporlamasi, ¢alisanlar veya saticilar, sevkiyat soferleri ve bakim galisanlari gibi diger zaruri galisanlar
kurulusunuza gelir gelmez yapilmahldir. Bir galisan vardiya sirasinda COVID-19 semptomlari gelistirdigine
inaniyorsa, mola aninda saglk durumlari ile ilgili bireysel degerlendirmelerini yapabilir. Semptom gosterip
gostermediklerine bakilmaksizin, tim g¢alisanlari bireysel degerlendirme ydontemini kullanmaya yonlendirmek
faydal olabilir. Calisanlar her giin ise baslamadan 6nce, mola zamaninda ve vardiya baslangicinda sorumlu
personeli hastalik ve yaralanma belirtileri konusunda bilgilendirmelidir. Ozdegerlendirme posterleri dinlenme
odalarinda, soyunma odalarinda, tuvalet tesislerinde ve kart basma cihazlarinin yaninda gosterilecektir.

Bir hastalik veya enfeksiyondan muzdarip veya tasiyici olduklarindan suphelenilse bile, kayitl bir tip doktoru
tarafindan goéreve devam edecekleri kabul edilene kadar gida, gida isleme malzemeleri, gida isleme ekipmani ve
gida temas yuzeyleri ile ¢alismalarina izin verilmemelidir. Kanamayan, sizdirmayan agik kesikler, yaralar veya
yaniklari olan personel, bunlari uygun su gegirmez sargibezi /bant ile korumall ve ¢alismaya baslamadan 6nce
sorumlu personel tarafindan kontrol edilmeldir.

Bir calisanin COVID-19'a yakalandig teyit edilirse, dncelikle ¢alisani isyerindeki diger kisilerden uzakta tutmak ve
isleme alanlarindan (gida, gida temas ylzeyleri, paketleme ve ekipman ve gida depolama alanlarindan uzakta)
cikarmak gerekir; calisanin acil durum irtibat kisilerini ve / veya yerel acil saglk hizmetlerini arayin ve hemen eve
génderin. Hastalikli ¢alisanin tiim isyerindeki tim yakin temaslarini bilgilendirmek ve baskalarina olasi bulasma
riskini en aza indirmek icin en az 14 gin boyunca tecrit i¢cin ayrilmalarini istemek gereklidir. Calisma alanlarindaki
yUzeyler derhal temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir. Hastalikli ¢alisanin son 2 giin igcinde temasta bulundugu
kisiler tespit edilmelidir. Tesisteki bu siire zarfinda ¢alisanin 6 adim iginde yakin temasta bulunan diger calisanlarin
da maruz kaldigi kabul edilir.

Calisanlar ve diger zaruri ¢alisanlar, artik ilag almaksizin semptom gostermedikge ve en az iki gin arayla iki ardisik
test sonucu negatif cikana kadar isyerine donmeleri giivenli degildir. Bunlar yerine getirildikten sonra, personeller
ve zaruri ¢alisanlar COVID-19'u musterilere ve meslektaslarina yayma riski olmadan calisabileceklerdir.

Saglik Raporu Nasil Diizenlenir

Bu ongortlemeyen zamanlarda dokiimantasyon, gida isletmenizin riski azaltmak adina dogru énlemleri aldigini
gbstermeye yardimci olabilecektir. Bolgenizdeki saglk miufettislerinin temas izlemesi yapmasina yardimci
olunmasi gerektiginde yapilan tim eylemlerin bir kaydi olarak tim saglik kontrollerinin kopyalarinin tutulmasi da
onemlidir.  Kayitlar, bir calisanin COVID-19 teshisi konmasi durumunda hangi calisanlarin maruz kalabilecegini
tespit etmeye yardimci olarak gida kurulusunun hizli ve belirleyici aksiyon almasini saglar. Vardiya basinda ve
molalarda galisanlara sorulan COVID-19 sorularina ek olarak, bakiniz Saglik Kontrol Formu sayfa 65.
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Calisan ve Ziyaretgi Atesi Olgme Programi

COVID-19 salgini sirasinda operasyonel olarak devam eden veya yeniden acilan temel gereksinimler icin zorunlu
isletmeler, halka kritik Griin ve hizmetler sunarken virlst yayma riskini en aza indirmek igin neler yapabileceklerini
belirleme zorlugu ile karsi karsiyadir. Bu isverenlerinin ¢ogu, hastalik belirtileri olan galisanlarin is arkadaslarini
etkilememelerini saglamak igin calisanlarin ateslerini taramaya baslamistir. Tibbi 6n tarama, COVID-19 Aktif
Tarama Anketi (Saglik Kontroli}, calisanlar ve 6nemli ziyaretciler icin ates 6lcimuU igerir. Calisanlarin ve
ziyaretcilerin ates olcimi 6n taramasi, Ates Olciimiinde En lyi Uygulamalar konusunda yetkin egitimli personel
tarafindan yiritilecektir. Bakiniz “COVID19 Salgini Sirasinda Calisan Atesi Olgme Programi En lyi Uygulamalar”
makalesi, sayfa 68. Onemli olarak, eger calisanin ailesinden biri enfekte olmus COVID-19 hastasiysa veya COVID
19 belirtileri gdsteriyorsa, yoneticiye bildirmelidir.

Bu durumda, enfekte olmus aile bireyi hane halkindan izole edilmg mi?

Mola alanlarinda, tesisin herhangi bir yerinde ve perakende gida tesislerinde en az 6 adim (2 metre) fiziksel
mesafeyi korumak COVID-19 bulasma riskini azaltmak icin kritik &neme sahiptir. Calisanlar, sagliklarini korumak
icin iste olmadiklari, giinlik yasamlarinda da bu 6nleyici tedbirleri (fiziksel mesafeler, yliz maskeleri, uygun el
yikama, vb.) uygulamalidir.

Gida Uretimi ve tedarik zincirindeki tiim calisanlari saglikli ve glivenli tutmak, gida zinciri boyunca
yer alan tiim paydaslarin katkida bulunmasi gereken zaruri bir faaliyettir.

Egitim

Gida isleme ile ugrasan herkes, kontaminasyon veya bozulmayl dnlemek icin rollerinin ve sorumluluklarinin
farkinda olmaldir. Gida hijyenini dizgln bir sekilde uygulayabilmeleri icin gerekli bilgi ve becerilere sahip
olmalidirlar. Calisanlarislerinin gerektirdigi sekilde gida hijyeni ve sanitasyonu, gida isleme, 6n hazirlik, paketleme,
depolama, servis ve dagitim konulari ile uyumlu olarak egitilmelidirler. Hijyen ve sanitasyonun etkin bir sekilde
yUruttlmesini saglamak icin glnlik kontrollerin yani sira hijyen ve sanitasyon egitimlerinin etkinligi periyodik
olarak degerlendirilmelidir. Gida isletmecisi, tedarik zincirindeki herhangi bir potansiyel riski kontrol etmek igin
uygulanan rutin kontrol ve kayitlar ile birlikte FSMS ile tutarli dékiimante edilmis standart uygulama prosedirini
saglamali ve slrdtrmelidir.

Suan ki COVID-19 Salgin durumu igin, her calisana sirket ici COVID-19 farkindalik egitimi verilecektir. Gida
Guvenligi ekibi, FSMS Koronavirus ve Salgin Hastalik Hazirlik Planini ve Kriz Yénetimi Protokollerini organizasyon
boyunca aktive ederek ve uygulamalidir.

Kurulusun Hijyen ve Sanitasyonu

Gida tesislerinin ve ekipmanlarinin temizlenmesi, kontaminasyon kaynagi olan kiri ve gida kalintilarini ortadan
kaldiracak sekilde yapiimalidir. Temizlikten sonra dezenfeksiyon gereklidir. Temizlik ve dezenfeksiyon kimyasallari
gidaya uygun olmali ve tavsiye edilen seyreltmelerde kullanilmali ve tanimlanan ambalajlarda ayri olarak
depolanmalidir. Temizlik, su ve deterjan, alkali ve asitlerin kullanilmasinin yapilamadigl uygulamalarda (lrine
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bagl olarak kuru temizlik gerektiren durumlarda), 1si, fircalama tirbulansli akis ve vakumla temizleme gibi fiziksel
yontemlerle yapilabilir. ilk olarak ekipmanin yiizeyindeki gbzle gériiniir kaba kirler uzaklastiriimalidir.

Daha sonra zemindeki pisligi ve bakteri filmini ¢c6zmek icin bir deterjan ¢ozeltisi uygulanmalidir. Zemindeki
¢6zUnmus kirler ve deterjan artiklari, klorlu bilesiklerin uygulanip uygulanmadigina bagli olarak suyla, tercihen
sicak suyla durulama ile uzaklastiriimalidir, klorlu deterjanlarin kullanildigl durumda soguk su kullaniimasi
gereklidir. Kalintilari temizlemek icin kuru temizleme veya baska yontemler uygulanmalidir. Gerekirse, temizligi
daha sonra durulama ile dezenfeksiyon takip etmelidir. Uygun temizlik ve dezenfeksiyon programi (SSCP
Sanitasyon Standardi Calisma Proseddirleri) hazirlanmali, izlenmeli ve kayitlari tutulmalidir. lyi sanitasyon, gelen
malzemelerin incelenmesi ve iyi izlenmesi, istila olasiligini ve dolayisiyla pestisit ihtiyacini en aza indirebilir.

Suan ki COVID-19 Salgin durumu igin, tuvaletler, soyunma odalari ve dinlenme odalari gibi 6zelikle yiiksek temas
alanlarinda siklastiriimis rutin ve siklikta temizlik ve sanitasyon faaliyetleri dizenlemelidir. Bir ¢alisan COVID-19’a
yakalanmissa veya yakalandigindan sipheleniliyorsa ve galisan isyerinden ayrilmissa, enfekte ¢alisanin bulundugu
isleme alanlari derhal temizlenmeli, sterilize ve dezenfekte edilmelidir.

Atiklarin Bertarafi

Atik bertarafi, gida isleme endistrisinde hijyen ve sanitasyonun sirdirilmesinin ayrilmaz bir parcasidir. Gida
isleme ve depolama alanlarinda gida atiklari, tiketime uygun olmayan yan Urtnler ve diger atiklarin birikmesine
izin verilmemelidir. Atiklarin elden gikarma sikliklari; birikimi ve dolup tasmayi 6nleyecek sekilde belirlenmelidir.
Atigin ginluk olarak uzaklastirilmasi zorunlu olmakla birlikte, 6zellikle bozulabilir gidalar igin is hacmine bagli
olarak atiklarin uzaklastiriimasinin sik bir sekilde yapilmasi énerilmektedir. Tesis icinde hicbir atik agik tutulmamali
ve ic mevzuat ve yonetmeliklere gbre imha edilmelidir.

Sonug

Personelin yani sira kurulusun hijyen ve sanitasyon uygulamalarinin strddrdlebilirligi, glvenli gida saglamak icin
cok biylik dnem tasimaktadir. Gidalarin givenligini ve uygunlugunu saglamak icin yapilan isitma, sogutma,
pisirme, ¢c6zme, dondurma, depolama islemleri kadar uygun sicakligi korumak da esit derecede dnemlidir. Gida
tesisleri sadece gida maddeleri icin degil ayni zamanda calisanlarin konforu icin de yeterli dogal veya mekanik
havalandirmaya sahip olmalidir. Personelin hijyenik bir sekilde ¢alismasini saglamak icin yeterli dogal veya yapay
aydinlatma zorunludur. Aydinlatma armaturleri, lambalarin kirilmasi durumunda vyiyeceklerin kontamine
olmamasini saglamak icin korunakl olmalidir.

Gida isletmeleri tarafindan ek olarak uygulanan arttirilmis hijyen ve sanitasyon énlemlerinin ana odagi, COVID-19

viristini islerinin disinda tutmaktir. Virlis ancak enfekte olan kisiler veya kontamine rinlerin firma igerisine
girmesiyle bulasabilir.

Calisan ve ziyaretgiler icin Tibbi Ontarama Anketine (Saglik Kontrolii) bakiniz
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COVID-19 Giincel Tarama Anketi (Saglik Kontrolti)

Bu anket CDC ve yerel saglik krumlarinin COVID-19 hakkindaki bilgilendirmelerine gore giincellenecektir.
Sagliginiz ve refahiniz en biyldk O6neme sahiptir ve tesisi / ofisi hem c¢alisanlarimiz hem de bizim
sorumlulugumuzdaki kisiler ve halk i¢in glivenli bir ortamda tutmak icin 6nlemler aliyoruz. Bu nedenle, tesise /
ofise gelen herkes taranacak ve tarama siirecimizin bir kismi_ates élcmeyi ve asagidaki sorulari sormayi
icerecektir.

1. Son 14 gln icinde, baska bir hastalik ile ilgisi olmayan yeni bir 6kslrik yasadiniz mi? L1 EVET [ HAYIR

2. Son 14 gin icinde, baska bir hastalik ile ilgisi olmayan yeni bir nefes darligi yasadiniz mi? LI EVET [ HAYIR

3. Son 14 gin icinde, baska bir hastalik ile ilgisi olmayan yeni bir bogaz agrisi yasadiniz mi? LI EVET O HAYIR

4.Son 14 gun icinde, baska bir hastalik ile ilgisi olmayan veya fiziksel egzersiz gibi belirli bir aktiviteyi kisitlayan
yeni kas agrilari yasadiniz mi? [J EVET LI HAYIR

5. Son 14 giin icinde 100.4 °F (38 ° C) veya daha ylksek bir sicaklik veya ates yikselmesi gecirdiniz mi? [ EVET
1 HAYIR

6. Son 14 gin icinde, su anda slpheli veya onaylanmis COVID-19 ile hasta olan biriyle uygun KKD kullanmadan
yakin temasiniz oldu mu? * (Not: Yakin temas, art arda 10 dakikadan daha uzun bir sire 6 adim mesafe
olarak tanimlanir.) O EVET OO HAYIR

7.Son 28 gin icinde herhangi bir yere seyahat ettiniz mi? [ EVET L HAYIR
Evetse, lUtfen seyahat gecmisini burada belirtin:

Birey, sorularin herhangi birine EVET cevabi verirse, tip doktoru tarafindan aksi belirtilmedikge, tesise / ofise
izin verilmeyecektir.

*Saglik hizmetlerinde yeterli sayida personel sahibi olmayan isletmeler asagidaki kosullar dogrultusunda, Genel
Mudiirliik Acil Durum Operasyon Merkezi tarafindan tesise saglik calisani isteyebilir:

e Septomlari olmadiklari
* Rehberde ana hatlariyla belirtildidi gibi kendi kendilerini takip ettikleri ve
eTesis alanina giriste ve tesis alaninda her zaman cerrahi maske taktiklari surece.

imza Ad Soyad Tarih/saat Sorumlu

Editérin Notu
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Bu etkin ¢alisma CDC (Hastalik Kontrol ve Koruma Merkezi), Gida Dizenleme ve Gida EndUstrisi arastirma ve
gelistirme degisikliklerine gére glincellenecektir.

Bu belgedeki 6nemli giincellemeler / degisiklikler asagidaki gibidir:

1. COVID-19 Aktif Tarama Anketi Eklenmesi (Saglik Kontroll), sayfa 65
2. Titizlikle detaylandiriimis riski azaltici faaliyetlerin Gzerinde durulmasi
a. uygun el yikama protokolleri- anahtar noktalar, tek kullanimlik eldivenlerin dogru kullanimi
b. KKD'nin dogru kullanimi: maske, yiz maskesi ve kumas yiz maskesi (FDA) kullanimi
c personel temizlik uygulamalari
d.calisan sagligi saghgi izleme ve durumu, enfekte olmus galisan protokolleri, ise dénis politikasi
e. saglik raporu, saglik raporlamasinin uygun sekilde belgeleme
f. temas takibi
g. calisan ve ziyaretgi ates 6lgme programi
h. gida tesisleri disindaki is¢i koruma dnlemleri
i. kurulusun temizligi ve sanitasyonu
j. genisletilmis kaynaklar ve referanslar
k. eklenmis ithaf
l. ceviri kredileri eklendi
m. *bilgi grafikleri ve posterler kaynaklar ve referanslar sayfa 14 icinde bulunabilir, sayfa 68

ithaf

Sonsuz Sulkran ve Teselkurler
# Hero Erontline Tip-Saglik Profesyonelleri +
Champion Food Industry Calisanlar
Zaruri Gérevlerde Calisan isimsiz Kahramanlar

SANITATION AND HYGIENE REQUIREMENTS
COVID-19 PREVENTION MEASURES

ENSURING FOOD SAFETY AND FOOD WORKERS HEALTH
UPDATED: MAY 2020

66



Ceviren Bilgileri

Ayten Oral FSMs and QMS Lead Auditor- GGYS ve KYS Bas Denetgi
aytenoral@hotmail.com
Profesyonel Profil: https://www.linkedin.com/in/ayten-oral-23a03ba8

Ufuk Akyl|dIZ Production Process Development Assistant Supervisor at Haribo Turkey

Istanbul, Turkey - Uretim Proses Gelistirme Sef Yardimcisi / Uretim Proses Gelistirme Sef
Yardimcisi

https://fstdesk.com/ (Personal Website)

ufukayyildizO1@gmail.com

Profesyonel Profil: https://www.linkedin.com/in/ufuk-ayyildiz

Canan Sezgin Founder and Owner - Food Safety Consultant at CSC Food Safety Consultancy
London, England - CSC Gida Guvenligi Danismanlik Sirketi Sahibi
sezgincanan@gmail.com

Profesyonel Profil: https://www.linkedin.com/in/canansezgin

SANITATION AND HYGIENE REQUIREMENTS

COVID-19 PREVENTION MEASURES

ENSURING FOOD SAFETY AND FOOD WORKERS HEALTH
UPDATED: MAY 2020

67


https://www.linkedin.com/in/ufuk-ayyildiz

Kaynak ve Referanslar

CDC Hastalik Kontrol Merkezi
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/prevent-getting-sick/prevention.html
https://www.cdc.gov/handwashing/when-how-handwashing.html
https://www.cdc.gov/handwashing/show-me-the-science-hand-sanitizer.html
https://www.cdc.gov/handhygiene/campaign/promotional.html
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/prevent-getting-sick/disinfecting-your-home.html

WHO Diinya Saghk Orgiitii: 7 Nisan 2020 tarihli Gecici Rehber
https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/331705/WH0-2019-nCoV-Food Safety-2020.1-eng.pdf
https://www.who.int/health-topics/coronavirus#tab=tab 1

FDA Amerikan Gida ve ilag Kurumu
https://www.fda.gov/food/food-safety-during-emergencies/food-safety-and-coronavirus-disease-2019-covid-19
https://www.fda.gov/emergency-preparedness-and-response/counterterrorism-and-emerging-threats/coronavirus-disease-2019-
covid-19
https://www.fda.gov/food/food-safety-during-emergencies/use-respirators-facemasks-and-cloth-face-coverings-food-and-
agriculture-sector-during-coronavirus

FSSAI Hindistan Gida Glivenligi ve Standartlari Kurumu
https://fssai.gov.in/
https://fssai.gov.in/cms/guidance-notes.php

Cornell Universitesi: Ciftliklerde Tarimsal is Giicii-Yeni Koronaviriis Kontrol Onlemleri
http://agworkforce.cals.cornell.edu/2020/03/12/novel-coronavirus-prevention-control-for-farms/

Simya Sistemleri: COVID-19: Gida ve Uretim Firmalari G6zden Gegirme Egitim Kursu
https://www.alchemysystems.com/content/covid19-training-course/

FSIS USDA: Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanligi Sanitasyon Standart Calisma Prosedirleri(SSOP)
https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/4cafe6fe-ela3-4fcf-95ab-bd4846d0a968/13a IM SSOP.pdf?MOD=AJPERES

FMI Gida Sanayi Dernegi: Gida Endustrisinde Koranaviriis ve Salgin Hazirhg
https://www.fmi.org/docs/default-source/food-safety/pandemic-planning-final verison3-12-20-6.pdf?sfvrsn=347510a0 2

Kevin Freeborn Gida Giivenligi ve Gida Hizmetleri Yonetimi Uzmani: Saglk Raporu
https://www.linkedin.com/pulse/covid-concepts-wellness-reporting-restaurants-kevin-freeborn/

COVID-19 Salgini Sirasinda Calisan Atesi Olgme Programi En lyi Uygulamalar
https://www.foley.com/en/insights/publications/2020/04/best-practices-employee-temperatures-covid19
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Premessa

In considerazione dell'improvvisa insorgenza della pandemia del nuvo Coronavirus Covid-19, I'importanza dell'igiene e dei
servizi igienico-sanitari nelle strutture di trasformazione alimentare e ancora una volta sottolineata dall'Organizzazione
mondiale della sanita (OMS). Nella sua guida intermedia del 7 aprile 2020 per le imprese alimentari, I'OMS sottolinea la
necessita di sistemi di gestione della sicurezza alimentare FSMS basati sull'analisi dei pericoli HACCP e sulla gestione dei
punti critici di controllo (sistema di gestione basato sul rischio scientifico) nell'industria alimentare.

lgiene e sicurezza sono due requisiti fondamentali e obbligatori in qualsiasi settore, in particolare l'industria di
trasformazione alimentare. | fattori che determinano la non conformita degli alimenti sono i rischi fisici, chimici e
microbiologici. Mentre i rischi chimici e fisici possono essere rilevati facilmente, i rischi microbiologici non possono essere
visti ad occhio nudo. Dobbiamo adottare misure preventive per controllare i rischi microbiologici poiché sappiamo tutti che
prevenire € meglio che curare. Anche il semplice lavaggio delle mani con acqua potabile e sapone per le mani rimuove il
90% della carica batterica.

Un certo numero di linee guida sono state emesse dalla FSSAI Food Safety and Standards Authority of India per prevenire e
controllare i rischi microbiologici nei prodotti alimentari. | requisiti di igiene e igiene dello stabilimento, in cui vengono
manipolati prodotti alimentari crudi, non trasformati e finiti, hanno un grande significato per la qualita e la sicurezza dei
prodotti alimentari. | requisiti di igiene e igiene di tutto il personale di lavoro e dei gestori di imballaggi alimentari nello
stabilimento sono ugualmente importanti.

Introduzione

Negli ultimi trent'anni, abbiamo assistito a molti sviluppi nel campo della tecnologia che ha portato a numerosi prodotti
alimentari innovativi in India e in tutto il mondo. Disponiamo di sofisticate attrezzature per la lavorazione, il trasporto e lo
stoccaggio dei prodotti alimentari.

Le nuove tecnologie e le attrezzature hanno ridotto notevolmente i costi di produzione. Ma il mancato mantenimento
dell'igiene e della sanificazione compromette l'intero processo e la sicurezza integrale del prodotto finito per il
consumatore. Pertanto, I'applicazione di un rigoroso mantenimento delle condizioni igieniche e sanitarie nello stabilimento
e nel personale & una condizione preliminare per ottenere la licenza dalla Food Safety and Standards Authority of India per
ogni operatore del settore alimentare. L'allegato IV del regolamento di modifica relativo alla sicurezza alimentare
(autorizzazione e registrazione delle imprese alimentari) del 2018 spiega dettagliatamente le linee guida relative alle
pratiche igieniche e sanitarie che devono essere seguite da tutti gli operatori del settore alimentare che richiedono
I'autorizzazione all’attivita. Questi requisiti facilitano I'industria nell'implementazione di buone pratiche di fabbricazione
(GMP) e buone pratiche igieniche (GHP).
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Igiene Personale

Ad oggi non vi sono prove che il virus COVID-19 possa essere trasmesso attraverso alimenti o imballaggi alimentari. Il
Coronavirus ha bisogno di un ospite umano (o animale) per moltiplicarsi. Non puo moltiplicarsi nel cibo. Cid nonostante, e
comungue indispensabile che le industrie alimentari rafforzino l'igiene del personale per evitare la contaminazione negli
stabilimenti produttivi. Il lavaggio delle mani gioca un ruolo molto importante. Mezzi destinati alla pulizia, asciugatura e
igienizzazione delle mani (compresi lavabi, fornitura di acqua potabile a temperatura adeguata, sapone liquido per le mani,
asciugamanidi carta monouso, asciugatore per le mani a parete e disinfettante con almeno il 70% di alcool (solo se il sapone
e l'acqua non sono disponibili) devono essere forniti nello stabilimento in quantita e qualita adeguate. Il modo corretto di
lavarsi le mani con il sapone deve essere spiegato con dei manifesti pittografici. Questi manifesti devono essere collocati
all'ingresso, in zona stoccaggio, distribuzione e manipolazione dell'unita di trasformazione alimentare. Nello stabilimento
messo a disposizione un numero adeguato di servizi igienici con lavandini per lavarsi le mani, impianti di asciugatura e di
igienizzazione e forniture. | lavoratori dovrebbero cambiare i loro abiti da strada e prima di entrare nelle aree di lavorazione
degli alimenti, indossare attrezzature/indumenti di protezione individuale, i DPI, rilasciati giornalmente puliti dall’azienda.
Sono previsti adeguati spogliatoi per il personale. Anche il personale di supervisione non pu0 accedere alle aree di
trasformazione alimentare senza cambiarsi con i DPI puliti forniti dall’azienda.

Buone Pratiche Igieniche
Le buone pratiche igieniche del personale nei locali di trasformazione degli alimenti comprendono:

1) Adeguato lavaggio delle mani con acqua e sapone per almeno 20 secondi

2) Uso frequente di disinfettanti per le mani a base alcolica al 70% (I'uso dell’igienizzante per le mani non sostituisce il
corretto lavaggio delle mani stesse!)

3) Buona igiene respiratoria: coprire bocca e naso con la parte interna del gomito piegato quando si tossisce o si starnutisce,
cambiarsi per pulire gli indumenti dei DPI e lavarsi immediatamente in modo corretto le mani prima di tornare nella zona
di lavorazione, ad esempio contattare gli altri lavoratori e non toccare nessuna superficie di contatto. Utilizzare solo
fazzoletti forniti dallo stabilimento, solo nei bagni e gettare immediatamente i fazzoletti nel contenitore dei rifiuti una volta
usati. Lavarsi accuratamente le mani immediatamente dopo aver gettato via il fazzoletto usato. | lavoratori non devono
introdurre fazzoletti nelle aree di lavorazione degli alimenti.

4) Routine frequente di pulizia/disinfezione delle superfici di lavoro e superfici di contatto come le maniglie delle porte,
maniglie dei rubinetti, maniglie delle attrezzature, interruttori, ugelli dei tubi, volanti, piani di lavoro, scrivanie, telefoni,
servizi igienici, ecc.

5) Evitare il contatto ravvicinato con chi mostra sintomi di influenza come febbre e malattie respiratorie, stanchezza, mal di
gola, gola secca, mancanza di respiro, tosse e starnuti. Quando un lavoratore vede un individuo (collaboratore, visitatore,
imprenditore, ecc.) con tali sintomi all'interno della struttura, e estremamente importante che provveda a segnalarlo al
responsabile (PIC) (Quality Assurance Manager, Supervisore, Food Safety Manager) immediatamente.

Indossare | guanti monouso e utilizzare il disinfettante per le mani non sono sufficienti a sostituire il corretto lavaggio delle
mani.

Un adeguato lavaggio delle mani &€ una maggiore barriera protettiva contro le infezioni rispetto all’'uso di guanti usa e getta
o del disinfettante per le mani. Lavare sempre correttamente le mani prima di indossare i guanti monouso.
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Visitatori

In generale, i visitatori dovrebbero essere scoraggiati dall’entrare nelle aree di trasformazione alimentare durante il
processo di trasformazione. Anche quando & consentito loro I'ingresso, essi devono indossare indumenti protettivi di DPI,
mascherine facciali coprenti, cuffie per i capelli, coperture per le calzature, ecc. e devono rispettare tutti i requisiti di buone
pratiche igieniche in materia di GMP.

Per I'immediata pandemia di COVID-19, solo i visitatori essenziali saranno autorizzati ad entrare nella struttura, e devono
essere sottoposti a controllo medico prima di essere ammessi nelle aree di trasformazione degli alimenti.

L'autore, che all'epoca era direttore della FSSAI, durante la sua visita ad uno stabilimento di lavorazione della carne a
Chicago, USA (accompagnato dal proprietario dello stabilimento) non ha potuto accedere all'operazione di trasformazione
della carne da parte del funzionario dell'USDA. Gli é stato permesso di entrare nella zona di lavorazione solo dopo aver
completato un'accurata pulizia dell'area di lavorazione.

Pulizia del Personale e Dispositivi di Protezione Individuale (DPI)

Il personale addetto alla manipolazione degli alimenti deve mantenere un elevato livello di pulizia. Quando si entra nelle
aree in cui si trattano gli alimenti (aree di trattamento ad alto e basso rischio) indossare sempre indumenti da lavoro e DPI,
mascherine facciali (mascherine facciali monouso o mascherine facciali non mediche disinfettate ed approvate) (*se prima
della pandemia COVID-19, il personale era tenuto ad indossare un respiratore, una mascherina facciale monouso, occhiali
o schermi facciali sul posto di lavoro, sulla base di una valutazione del rischio sul posto di lavoro si dovrebbe continuare a
farlo), retine per capelli, reti per barba e guanti sia per le mani che per le calzature, adeguati per garantire che i capelli, i
peli del viso (barba, baffi, basette, ecc.), sudore, ecc. non contaminino il prodotto, le superfici a contatto con gli alimenti e
i materiali di imballaggio. Cambiare la mascherina ogni 4 ore, subito dopo che la mascherina diventa umida, e subito dopo
starnuti o tosse nella mascherina stessa. Tutto il personale che cambia la mascherina facciale deve lavarsi ed asciugarsi
accuratamente le mani prima di mettere nuove mascherine facciali.

Se sono utilizzati per il contatto con il prodotto, i guanti devono essere monouso, puliti e privi di strappi. Guanti per le mani
usa e getta sono utilizzati per evitare la contaminazione crociata: Cambiare i guanti quando si scambiano le attivita (quando
si passa dal lavoro con cibi crudi e alimenti pronti al consumo, ecc), cambiare i guanti ogni 4 ore, cambiare i guanti quando
sporchi o strappati. E importante notare che il personale che si occupa di alimenti crudi non deve lavorare in aree di alimenti
pronti per essere consumate e non deve manipolare alimenti in fase di lavorazione e alimenti confezionati per evitare
problemi di contaminazione crociata a meno che non abbia cambiato completamente la propria uniforme, i DPl e non si sia
lavato accuratamente le mani.

Tutto il personale che cambia | guanti deve lavarsi e asciugarsi accuratamente le mani prima di mettere un nuovo paio di
guanti usa e getta. Gli indumenti di protezione, se non monouso, devono essere puliti quotidianamente. | lavoratori non
devono indossare DPI forniti dall'impresa al di fuori delle aree adibite al trattamento degli alimenti (servizi igienici, zona
pausa, sale riunioni, corridoi comuni esterni ecc.). Tutti i lavoratori devono lavarsi correttamente le mani con sapone per
le mani e acqua potabile, seguita da una corretta asciugatura nei punti chiave: *prima di toccare e indossare maschere DPI,
protezioni per il viso, respiratori e occhiali, protezioni per la barba, *prima di iniziare a lavorare e eprima di iniziare la
preparazione degli alimenti (quando si passa dal lavorare con cibi crudi a quelli pronti, ecc.); *dopo aver toccato o rimosso
mascherine facciali, protezioni facciali e occhiali, protezioni per la barba, *dopo aver manipolato prodotti chimici, *dopo
aver manipolato materie prime o prodotti finite, *dopo aver manipolato attrezzature sporche, contenitori per la spazzatura,
utensili per stoviglie, *dopo ogni interruzione, *dopo il ritorno dal deposito, *dopo aver tossito o soffiato il naso o dopo
starnuti, *dopo aver toccato il viso o i capelli e *dopo aver utilizzato i servizi igienici e *dopo aver fatto qualsiasi cosa che
potrebbe contaminare le mani, compresa la manipolazione di denaro.
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Tutti i lavoratori devono tenere le unghie pulite e tagliate. Non sono ammessi smalti, unghie finte e ciglia finte. | gioielli per
il viso e il corpo, compresi piercing facciali, orecchini, braccialetti, bracciali, orologi, collane, spille da capelli e anelli non
sono ammessi nelle zone di lavorazione degli alimenti.

Sono vietate pratiche non igieniche come il fumo, la masticazione, il mangiare, gli starnuti o la tosse su alimenti non protetti,
I'imballaggio e le superfici a contatto con gli alimenti e sputare (anche in un bidone della spazzatura) nella struttura
alimentare, comprese le aree di trasformazione, la distribuzione, lo stoccaggio, in direzione di uscita / ricezione e aree di
consegna, aree di pausa, aree di lavaggio delle mani, e parcheggi.

Layout dello Stabilimento Produttivo

[l layout dello stabilimento produttivo svolge un ruolo importante per controllare la contaminazione crociata. Il flusso del
materiale e del personale deve essere unidirezionale in modo che il flusso trasversale non si verifichi in nessuna fase. Anche
gliindumenti dei lavoratori non devono toccarsi durante la manipolazione, che & una potenziale fonte di contaminazione.
La disposizione dei servizi igienici, degli spogliatoi, delle zone di pausa e dei servizi igienici deve essere tale che questi non
si aprano direttamente nelle zone di trasformazione degli alimenti e siano sempre mantenuti in condizioni igieniche. Il
sistema di ventilazione e il sistema di drenaggio dei servizi igienici e delle zone di interruzione devono essere separati dai
sistemi delle zone di trasformazione degli alimenti (non devono fuoriuscire o rifluire nelle aree di trasformazione degli
alimenti).

Controlli e Rapporti sullo stato di salute dei lavoratori

| lavoratori dello stabilimento sono sottoposti almeno una volta all'anno ad una visita medica da parte di un medico iscritto,
al fine di accertarsi che siano indenni da malattie infettive e trasmissibili. Essi sono vaccinati contro il gruppo enterico di
malattie secondo il programma di vaccinazione. La registrazione di tali esami & conservata in un ufficio protetto dello
stabilimento.

Rapporto sullo stato di salute & un processo che controlla la salute dei dipendenti per determinare se stanno
mostrando sintomi di COVID-19, o se potrebbe essere altrimenti compromessa la loro salute avendo avuto uno stretto
contatto con qualcuno a cui e stato diagnosticato, se presenta sintomi, o ha recentemente viaggiato. Il rapporto sullo stato
di salute consente di identificare in modo efficace dipendenti, fornitori, addetti alla manutenzione, e altri lavoratori
essenziali che sono a rischio inavvertitamente di diffondere il virus ai clienti e altri membri del personale. Puo essere
utilizzato per eliminare il rischio che il virus venga trasferito ai clienti attraverso gli imballaggi alimentari e proteggere la
reputazione della vostra azienda riducendo le possibilita di diffusione virale. Quando i membri della comunita chiedono
come si sta rispondendo alla crisi, € possibile spiegare loro il processo per dimostrare che si stanno prendendo le misure
corrette per proteggerli.

Il rapporto sullo stato di salute dovrebbe essere condotto non appena i dipendenti o altri lavoratori essenziali (come i
fornitori, i driver di consegna, e gli addetti alla manutenzione) arrivano al vostro stabilimento. Se un dipendente crede di
aver sviluppato sintomi COVID-19 durante il turno, puo fare un'autovalutazione al momento della pausa. Puo essere saggio
imporre |'uso di autovalutazioni per tutti i dipendenti, indipendentemente dal fatto che stiano mostrando o meno i sintomi.
| dipendenti devono informare il PIC dei sintomi della malattia e ferrite prima dell’inizio del lavoro ogni giorno, all’ora della
pausa e ad ogni inizio del turno. | manifesti di autovalutazione sono affissi nelle sale pausa, negli spogliatoi, nei servizi igienici
e accanto agli orologi.
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Anche se si sospetta che essi siano affetti o portatori di una malattia o siano malati, essi non possono manipolare alimenti,
materiali di trasformazione alimentare, attrezzature per la trasformazione di alimenti, e superfici a contatto con il cibo, fino
a quando non siano ritenute idonee a riprendere il servizio da parte di un medico registrato. |l personale che presenta tagli,
ferite o bruciature non sanguinanti e non stillanti aperte deve proteggerle con un'adeguata medicazione impermeabile e
controllati dal PIC prima di essere rilasciato per iniziare i lavori.

Se un dipendente & sospettato di aver contratto il COVID-19, in primo luogo & necessario isolare questo individuo da altri
sul posto di lavoro e rimuovere lo stesso dalle aree di lavorazione (lontano da alimenti, superfici di contatto alimentari,
imballaggio e attrezzature e stoccaggio di cibo); chiamare i contatti di emergenza del lavoratore e/o i servizi sanitari di
emergenza locali e inviarloimmediatamente a casa. Eimportante notificare tutti i contatti ravvicinati del dipendente infetto
sul posto di lavoro e chiedere loro di lasciare il posto dilavoro per un periodo minimo di 14 giorni, al fine di ridurre al minimo
il rischio di possibile trasmissione ad altri. Le superfici del loro spazio di lavoro sono immediatamente pulite e
disinfettate. Deve essere raccolta una lista delle persone che hanno avuto contatto con il dipendente malato durante il
periodo in cui il dipendente aveva sintomi e 2 giorni prima dell'insorgenza degli stessi. Altri presso la struttura con stretto
contatto entro 6 piedi del dipendente durante questo periodo sarebbe considerato esposto. | dipendenti e gli altri lavoratori
essenziali non possono tornare in modo sicuro al vostro stabilimento fino a quando non presentano piu sintomi senza
I'ausilio di farmaci, e hanno avuto due test negativi consecutivi raccolti a un minimo di due giorni di distanza. Una volta fatte
tutte queste procedure, dipendenti e lavoratori essenziali saranno in grado di lavorare senza il rischio di diffondere COVID-
19 ai clienti e colleghi.

Come documentare in modo adeguato il rapporto sullo stato di salute

Durante questi tempi imprevedibili, pud essere necessario organizzare la documentazione per dimostrare che il vostro
business alimentare sta prendendo le precauzioni corrette per ridurre il rischio. E anche importante tenere copie di tutte le
attivita effettuate, compresa la registrazione di eventuali azioni intraprese nel caso in cui siano necessari per aiutare gli
ispettori sanitari nella vostra regione ad eseguire il tracciamento dei contatti. | registri aiuteranno a identificare quali
dipendenti possono essere stati esposti nel caso in cui un dipendente viene diagnosticato con COVID-19, consentendo al
settore alimentare di intraprendere un'azione rapida e decisiva. Oltre alle domande inerenti la COVID-19 poste ai
dipendenti all'inizio del loro turno e durante le pause, vedere Wellness Check Form pagina 78.

Programma di rilevazione delle temperature corporee di lavoratori e visitatori

Le aziende essenziali che rimangono operative o riaprono durante la pandemia COVID-19 si trovano di fronte alla sfida di
determinare cosa possono fare per ridurre al minimo il rischio di diffusione del virus pur essendo in grado di fornire prodotti
e servizi essenziali alle nostre comunita. Molti di questi datori di lavoro essenziali hanno iniziato a controllare le
temperature dei dipendenti nel tentativo di garantire che i dipendenti con sintomi della malattia non infettino i loro
colleghi. Il prescreening medico, COVID-19 Active Screening Questionnaire (Wellness Check), per i dipendenti e visitatori
essenziali include la misurazione delle temperature corporee. |l vaglio preliminare delle temperature di assunzione dei
dipendenti e dei visitatori € condotto da personale qualificato, competente per le migliori pratiche in materia di misurazione
della temperatura. Si vedano “le migliori prassi quando si attua un programma per la misurazione delle temperature dei
dipendenti durante la pandemia di COVID-19” articolo a pagina 81.
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Importante, il lavoratore deve avvisare il manager se qualsiasi membro della famiglia & infettato da COVID-19 o ha
manifestato i sintomi di COVID-19. In caso affermativo, il componente infetto & isolato all’'interno della famiglia? Mantenere
una distanza fisica di almeno 6 piedi (2 metri) nelle aree di pausa, ovunque all'interno della struttura dove possibile e nei
locali di vendita al dettaglio & fondamentale per ridurre il rischio di trasmissione del COVID-19. | lavoratori devono praticare
gueste misure preventive (allontanamento fisico, maschere facciali, lavaggio delle mani, ecc.) nella loro vita quotidiana
lontano dal lavoro per mantenere una buona salute al fine di tornare al lavoro.

Mantenere tutti i lavoratori nella produzione alimentare e nella catena di approvvigionamento
sani e sicuri e una funzione essenziale alla quale tutti gli attori della catena alimentare devono
contribuire.

Formazione

Tutte le persone coinvolte nella manipolazione degli alimenti dovrebbero essere consapevoli del loro ruolo e delle loro
responsabilita per evitare la contaminazione o il deterioramento. Essi dovrebbero possedere le conoscenze e le
competenze necessarie per poter gestire correttamente gli alimenti in modo igienico. Essi dovrebbero ricevere una
formazione in materia di sanificazione e di igiene alimentare commisurata alle loro attivita lavorative, alla natura della
manipolazione degli alimenti, alla preparazione della trasformazione, al confezionamento, allo stoccaggio, al servizio e alla
distribuzione. Occorre effettuare una valutazione periodica per verificare I'efficacia della formazione e della supervisione
guotidiana per garantire che l'igiene e le strutture igienico-sanitarie siano realizzate in modo efficace. L'operatore del
settore alimentare fornisce e mantiene una procedura operativa standard documentata per la conformita al sistema di
gestione della sicurezza alimentare degli FSMS attraverso registri / liste di controllo su base regolare per controllare
eventuali potenziali pericoli lungo l'intera catena di approvvigionamento.

Per la situazione immediata di pandemia di COVID-19, la formazione di sensibilizzazione COVID-19 all'interno dell'azienda
deve essere fornita a tutti i lavoratori. La squadra per la sicurezza alimentare attiva e attua il suo Coronavirus FSMS e il
piano di preparazione alla pandemia e i protocolli di gestione delle crisi in tutta I'organizzazione.

Pulizia e Sanificazione dell’ambiente

La pulizia dei locali e delle attrezzature alimentari deve eliminare i residui alimentari e lo sporco che sono fonte di
contaminazione. La disinfezione & necessaria dopo la pulizia. Le sostanze chimiche di pulizia e disinfezione devono essere
adatte all” alimentare e devono essere utilizzate nelle diluizioni raccomandate e conservate separatamente in contenitori
identificati. La pulizia pud essere effettuata con metodi fisici come il calore, il lavaggio, il flusso turbolento e la pulizia
sottovuoto per evitare I'uso di acqua e detergente, alcali e acidi. Rimuovere prima i detriti visibili grossolani dalla superficie
dell'apparecchiatura. Poi una soluzione detergente da applicare per allentare il terreno e la pellicola batterica. | residui
allentati del suolo e del detersivo devono essere rimossi mediante risciacquo con acqua, preferibilmente con acqua calda,
a seconda che siano stati applicati detergenti clorurati, nel qual caso € necessario utilizzare acqua fredda. Per eliminare i
residui si applicano metodi di lavaggio a secco o altri metodi. Se necessario, la pulizia dovrebbe essere seguita da
disinfezione con successivo risciacquo. Devono essere predisposti, osservati e tenuti registrati adeguati programmi di
pulizia e disinfezione (SSOP Sanitation Standard Operating Procedures). Una buona igiene, l'ispezione dei materiali in arrivo
e un buon monitoraggio possono ridurre al minimo la probabilita di infestazione e di conseguenza la necessita di pesticidi.
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Nel caso di immediata pandemia di COVID-19, le operazioni di pulizia e di igienizzazione regolari e frequenti devono essere
migliorate, in particolare nelle aree ad alto contatto, come i bagni, gli spogliatoi e le sale pausa. Se un dipendente & sospetto
o gli & stato diagnosticato di avere COVID-19 ed é stato escluso dal luogo di lavoro, le aree di trattamento in cui la persona
infetta ha lavorato devono essere immediatamente pulite, igienizzate e disinfettate.

Gestione dei rifiuti

Lo smaltimento dei rifiuti & parte integrante della manutenzione igienico-sanitaria nell'industria alimentare. | rifiuti
alimentari, i sottoprodotti non alimentari e gli altri rifiuti non possono essere accumulati nelle aree di manipolazione e
stoccaggio degli alimenti. Le frequenze di rimozione sono gestite in modo da evitare |'accumulo e il traboccamento. La
rimozione quotidiana dei rifiuti & obbligatoria, ma e consigliabile rimuovere i rifiuti spesso a seconda del volume di lavoro,
in particolare per gli alimenti deperibili. | rifiuti non devono essere tenuti aperti all'interno dei locali e devono essere smaltiti
secondo le norme e i regolamenti locali.

Conclusioni

Il mantenimento dell'igiene e della sanificazione dello stabilimento e del personale & di fondamentale importanza per
garantire la sicurezza degli alimenti. E altrettanto importante mantenere una temperatura adeguata di riscaldamento, il
raffreddamento, la cottura, lo scongelamento, la congelazione, la conservazione per garantire la sicurezza e l'idoneita degli
alimenti. I locali destinati al I'alimentazione devono avere un'adeguata ventilazione naturale o meccanica non solo per gl
alimenti, ma anche per la comodita dei lavoratori. Deve essere prevista un'adeguata illuminazione naturale o artificiale per
consentire al personale di operare in modo igienico. Gli apparecchi di illuminazione devono essere protetti per garantire
che gli alimenti non siano contaminati in caso di rottura delle luci.

L'obiettivo primario di ulteriori misure igienico-sanitarie implementate dalle aziende alimentari &
quello di tenere il virus COVID-19 fuori dalle loro attivita. Il virus pud entrare solo quando la
persona infetta/infette entra o se tramite prodotti contaminati- vengono introdotti nei locali.

Vedi Questionario Prescreening medico (Wellness Check) per lavoratori e visitatori pagina successiva...

SANITATION AND HYGIENE REQUIREMENTS

COVID-19 PREVENTION MEASURES

ENSURING FOOD SAFETY AND FOOD WORKERS HEALTH
UPDATED: MAY 2020

77



COVID-19 QUESTIONARIO DI SCREENING ATTIVO (Wellness Check)

Questo questionario sara aggiornato appena il CDC e |'agenzia di regolamentazione sanitaria locale cambieranno le
informazioni su COVID-19. La vostra salute e il benessere sono della massima importanza e stiamo adottando misure per
mantenere la struttura/ ufficio un ambiente sicuro per i dipendenti, nonché gli individui sotto la nostra responsabilita e il
pubblico.

Pertanto, chiunque entri nella struttura/ufficio sara sottoposto a screening e parte del nostro processo di screening
includera prendere la loro temperatura e porre le sequenti domande.

1. Negli ultimi 14 giorni avete avuto una strana tosse che non si puo0 attribuire ad un’altra condizione di salute? [J SI L1 NO
2. Negli ultimi 14 giorni, avete sperimentato una nuova mancanza di respiro che non si puo attribuire ad un’altra
condizione di salute? 1 SI 1 NO
3. Negli ultimi 14 giorni, avete sperimentato un nuovo mal di gola che non si puo attribuire ad un’altra condizione di
salute? (1 SI 0 NO
4. Negli ultimi 14 giorni, avete sperimentato nuovi dolori muscolari che non si possono attribuire ad un’altra condizione
di salute o ad una specifica attivita come I'esercizio fisico? [ SI [ NO
5. Negli ultimi 14 giorni, avete avuto una temperatura pari o superior a 100.4° (38°C) o la sensazione di avere febbre? []
SI 0 NO
6. Negli ultimi 14 giorni, ha avuto uno stretto contatto, senza l'uso di DPI appropriate, con qualcuno che € attualmente
malato o con sospetto o confermato COVID-19? * (Nota: il contatto ravvicinato e definite entro 6 piedi per piu di 10 minuti
consecutivi) (1 SI O NO
7. Negli ultimi 28 giorni ha viaggiato da qualche parte? [1SI 0 NO

Se si, per favore scriva qui | sui viaggi recenti:

Se l'individuo risponde Si a una qualsiasi delle domande non saranno ammessi nella struttura/ ufficio se non
diversamente determinato da un professionista medico DOC designato.

* Le strutture identificate come a livelli critici di personale nei servizi sanitari possono avere operatori sanitari autorizzati
dal Centro Operativo di Emergenza HQ per entrare nella struttura secondo le sequenti linee guida:

e Fintanto che rimangono asintomatici;
* Monitorino i loro sintomi come descritto nella guida;e
¢ Indossino una mascherina chirurgica all’ingresso e in qualsiasi momento mentre sono nella struttura

Firma Nome e Cognome Data/Ora Supervisore
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Note dell’Editore

Questo document attivo verra aggiornato secondo i cambaimenti, le ricerche e gli sviluppi del CDC, Food Regulatory e
Food Indutry.

Gli aggiornamenti/cambiamenti significativi in questo documento sono i seguenti:

1. Aggiunta del questionario di screening attivo COVID-19 (Wellness Check), pagina 78
2. Meticolosa e dettagliata enfasi sulla mitigazione :
a. adeguati protocolli di lavaggio delle mani- punti chiave, corretto uso di guanti usa e getta
b. adeguato uso dei DPI: uso di respiratori, mascherine facciali e protezioni del viso e dei tessuti (FDA)

c pratiche di pulizia del personale

d. monitoraggio e stato di salute dei lavoratori, protocolli dei lavoratori infetti, ritorno alla politica di lavoro
e. documentare correttamente il rapport sullo stato di salute

f. tracciamento dei contatti

g. programma per misurare la temperatura dei dipendenti e dei visitatori

h. misure di protezione dei lavoratori al di fuori delle strutture alimentari

i. pulizia ed igiene dello stabilimento

j. risorse e riferimenti ampliati

k. dedica

|. credits di traduzione

m. *informazioni grafiche/ manifesti di aiuto visivo sono disponibili nei link Risorse e Referenze , pagina 81

Dedica

La nostra Infinita Gratitudine
Agli Eroi in Prima Linea in Questa Emergenza Sanitaria #*
E ai Lavoratori dell’lndustria Alimentare
Lavoratori Essenziali, Eroi meno Celebrati
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CDC = Az PO

https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/prevent-getting-sick/prevention.html

https://www.cdc.gov/handwashing/when-how-handwashing.html

https://www.cdc.gov/handwashing/show-me-the-science-hand-sanitizer.html https://www.cdc.gov/handhygiene/campaign/promotional.html

https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/prevent-getting-sick/disinfecting-your-home.html

WHO World Health Organization: ElE B m&ZE MR EF
https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/331705/WHO-2019-nCoV-Food_Safety-2020.1-eng.pdf
https://www.who.int/health-topics/coronavirus#tab=tab_1

FDA =BlemMEYERF

https://www.fda.gov/food/food-safety-during-emergencies/food-safety-and-coronavirus-disease-2019-covid-19

https://www.fda.gov/emergency-preparedness-and-response/counterterrorism-and-emerging-threats/coronavirus-disease-2019-covid-19

https://www.fda.gov/food/food-safety-during-emergencies/use-respirators-facemasks-and-cloth-face-coverings-food-and-agriculture-sector-

during-coronavirus

FSSAIENEEBMEZEMIEHER https://fssai.gov.in/ https://fssai.gov.in/cms/guidance-notes.php

Cornell University: ZBIRERB AR 2ETF-E5 R E S FAPIES] http:/agworkforce.cals.cornell.edu/2020/03/12/novel-

coronavirus-prevention-control-for-farms/

Alchemy Systems: Y& &1l Z45:COVID-19: & m B 85 R 2 15 31 FR 72

https://www.alchemysystems.com/content/covid19-training-course/

FSIS USDA: SSOP =Bl @+ 1R EFEREF
https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/4cafebfe-ela3-4fcf-95ab-bd4846d0a968/13a_IM_SSOP.pdf?MOD=AJPERES

FMI The Food Industry Association: Bm L XS B m LENERESMARITER https://www.fmi.org/docs/default-
source/food-safety/pandemic-planning-final_verison3-12-20-6.pdf?sfvrsn=347510a0_2

Kevin Freeborn sl BERARBERZEMNENREEEER RERS

https://www.linkedin.com/pulse/covid-concepts-wellness-reporting-restaurants-kevin-freeborn/

COVID19 AiTHIE B T RE A ETEI MR EMBUE https://www.foley.com/en/insights/publications/2020/04/best-practices-

employee-temperatures-covid19
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CDC Center for Disease Control
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/prevent-getting-sick/prevention.html
https://www.cdc.gov/handwashing/when-how-handwashing.html
https://www.cdc.gov/handwashing/show-me-the-science-hand-sanitizer.html
https://www.cdc.gov/handhygiene/campaign/promotional.html
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/prevent-getting-sick/disinfecting-your-home.html
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WHO World Health Organization: Interim guidance 7 April 2020
https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/331705/WH0-2019-nCoV-Food Safety-2020.1-eng.pdf
https://www.who.int/health-topics/coronavirus#tab=tab 1
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FDA Food and Drug Administration
https://www.fda.gov/food/food-safety-during-emergencies/food-safety-and-coronavirus-disease-2019-covid-19
https://www.fda.gov/emergency-preparedness-and-response/counterterrorism-and-emerging-threats/coronavirus-
disease-2019-covid-19

https://www.fda.gov/food/food-safety-during-emergencies/use-respirators-facemasks-and-cloth-face-coverings-food-and-
agriculture-sector-during-coronavirus
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FSSAI Food Safety and Standards Authority of India
https://fssai.gov.in/
https://fssai.gov.in/cms/guidance-notes.php
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Cornell University: Agricultural Workforce-Novel Coronavirus Prevention Control for Farms
http://agworkforce.cals.cornell.edu/2020/03/12/novel-coronavirus-prevention-control-for-farms/
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Alchemy Systems: COVID-19: Overview Training Course for Food & Manufacturing Companies
https://www.alchemysystems.com/content/covid19-training-course/
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FSIS USDA: SSOP Sanitation Standard Operating Procedures
https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/4cafebfe-ela3-4fcf-95ab-
bd4846d0a968/13a IM_SSOP.pdf?MOD=AJPERES
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FMI The Food Industry Association: Coronavirus and Pandemic Preparedness for the Food Industry

https://www.fmi.org/docs/default-source/food-safety/pandemic-planning-final verison3-12-20-
6.pdf?sfvrsn=347510a0 2

“xbo S plaiS )S iy yol Baxi S 13e = gyeuyd yguS

Kevin Freeborn Expert in Food Safety and Foodservice Management: Wellness Reporting
https://www.linkedin.com/pulse/covid-concepts-wellness-reporting-restaurants-kevin-freeborn/
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Best Practices When Implementing a Program for Taking Employee Temperatures During COVID19 Pandemic
https://www.foley.com/en/insights/publications/2020/04/best-practices-employee-temperatures-covid19
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CDC Center for Disease Control
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/prevent-getting-sick/prevention.html
https://www.cdc.gov/handwashing/when-how-handwashing.html
https://www.cdc.gov/handwashing/show-me-the-science-hand-sanitizer.html
https://www.cdc.gov/handhygiene/campaign/promotional.html
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/prevent-getting-sick/disinfecting-your-home.html

WHO World Health Organization: Interim guidance 7 April 2020
https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/331705/WH0-2019-nCoV-Food Safety-2020.1-eng.pdf
https://www.who.int/health-topics/coronavirus#tab=tab 1

FDA Food and Drug Administration
https://www.fda.gov/food/food-safety-during-emergencies/food-safety-and-coronavirus-disease-2019-covid-19
https://www.fda.gov/emergency-preparedness-and-response/counterterrorism-and-emerging-threats/coronavirus-
disease-2019-covid-19

https://www.fda.gov/food/food-safety-during-emergencies/use-respirators-facemasks-and-cloth-face-coverings-food-and-
agriculture-sector-during-coronavirus

FSSAI Food Safety and Standards Authority of India
https://fssai.gov.in/
https://fssai.gov.in/cms/guidance-notes.php

Cornell University: Agricultural Workforce-Novel Coronavirus Prevention Control for Farms
http://agworkforce.cals.cornell.edu/2020/03/12/novel-coronavirus-prevention-control-for-farms/

Alchemy Systems: COVID-19: Overview Training Course for Food & Manufacturing Companies
https://www.alchemysystems.com/content/covid19-training-course/

FSIS USDA: SSOP Sanitation Standard Operating Procedures
https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/4cafe6fe-ela3-4fcf-95ab-
bd4846d0a968/13a IM SSOP.pdf?MOD=AJPERES

FMI The Food Industry Association: Coronavirus and Pandemic Preparedness for the Food Industry
https://www.fmi.org/docs/default-source/food-safety/pandemic-planning-final verison3-12-20-
6.pdf?sfvrsn=347510a0 2

Kevin Freeborn Expert in Food Safety and Foodservice Management: Wellness Reporting
https://www.linkedin.com/pulse/covid-concepts-wellness-reporting-restaurants-kevin-freeborn/

Best Practices When Implementing a Program for Taking Employee Temperatures During COVID19 Pandemic
https://www.foley.com/en/insights/publications/2020/04/best-practices-employee-temperatures-covid19
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http://agworkforce.cals.cornell.edu/2020/03/12/novel-coronavirus-prevention-control-for-farms/
https://www.alchemysystems.com/content/covid19-training-course/
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https://www.fmi.org/docs/default-source/food-safety/pandemic-planning-final_verison3-12-20-6.pdf?sfvrsn=347510a0_2
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https://www.linkedin.com/in/kevinfreeborn/
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The COVID-19 ACTIVE SCREENING QUESTIONNAIRE (Wellness Check) for workers and visitors on next Page.
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Editor’s Notes

This active document will update according to CDC, Food Regulatory and Food Industry research and
development changes.

The significant updates/changes in this document are as follows:

1. Addition of COVID-19 Active Screening Questionnaire (Wellness Check), page 131
2. Meticulous detailed mitigation emphasis on:
a. proper hand washing protocols- key points, proper use of single use hand gloves
b. proper use of PPE: use of respirators, facemasks, and cloth face coverings (FDA)
c personnel cleanliness practices
d. worker health monitoring & status, infected worker protocols, return to work policy
e. wellness reporting, properly documenting wellness reporting
f. contact tracing
g. program for taking employee and visitor temperatures
h. worker protection measures outside of food facilities
i. cleaning and sanitation of establishment
j. resources and references expanded
k. dedication added
|. translation credits added
m. *information graphics/visual aide posters may be found in Resources and References links page 134

Dedication

Infinite Gratitude and Thanks te
#* Hero Erontline Medical-Healthcare Professionals+
Champion Food Industry Waorkers
Unsung Hero Essential Worlkers
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Translation Credits
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Email: Pradipchakraborty91@yahoo.com
Professional Profile: https://www.linkedin.com/in/pradip-chakraborty-8bb4a6111

Deepak Sharma, Co-Translator and Bengali Text Transcriber
Auditor Lead Assessor and Trainer at URS Certification Limited Noida
West Delhi, Gelhi, India

Email: dpksharma2000@live.com
Professional Profile: https://www.linkedin.com/in/deepak-sharma-77653550

Abhishek Chakraborty, Co-Translator and Bengali Text Transcriber
Business Consultant

Kolkata, West Bengal, India

Email: shuvo782003@yahoo.com

Professional Profile: https://www.linkedin.com/in/abhishek-chakraborty-a024b11b
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Resources and References

CDC Center for Disease Control
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/prevent-getting-sick/prevention.html
https://www.cdc.gov/handwashing/when-how-handwashing.html
https://www.cdc.gov/handwashing/show-me-the-science-hand-sanitizer.html
https://www.cdc.gov/handhygiene/campaign/promotional.html
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/prevent-getting-sick/disinfecting-your-home.html

WHO World Health Organization: Interim guidance 7 April 2020
https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/331705/WH0-2019-nCoV-Food Safety-2020.1-eng.pdf
https://www.who.int/health-topics/coronavirus#tab=tab 1

FDA Food and Drug Administration
https://www.fda.gov/food/food-safety-during-emergencies/food-safety-and-coronavirus-disease-2019-covid-19
https://www.fda.gov/emergency-preparedness-and-response/counterterrorism-and-emerging-threats/coronavirus-
disease-2019-covid-19

https://www.fda.gov/food/food-safety-during-emergencies/use-respirators-facemasks-and-cloth-face-coverings-food-and-
agriculture-sector-during-coronavirus

FSSAI Food Safety and Standards Authority of India
https://fssai.gov.in/
https://fssai.gov.in/cms/guidance-notes.php

Cornell University: Agricultural Workforce-Novel Coronavirus Prevention Control for Farms
http://agworkforce.cals.cornell.edu/2020/03/12/novel-coronavirus-prevention-control-for-farms/

Alchemy Systems: COVID-19: Overview Training Course for Food & Manufacturing Companies
https://www.alchemysystems.com/content/covid19-training-course/

FSIS USDA: SSOP Sanitation Standard Operating Procedures
https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/4cafe6fe-ela3-4fcf-95ab-
bd4846d0a968/13a IM SSOP.pdf?MOD=AJPERES

FMI The Food Industry Association: Coronavirus and Pandemic Preparedness for the Food Industry
https://www.fmi.org/docs/default-source/food-safety/pandemic-planning-final verison3-12-20-
6.pdf?sfvrsn=347510a0 2

Kevin Freeborn Expert in Food Safety and Foodservice Management: Wellness Reporting
https://www.linkedin.com/pulse/covid-concepts-wellness-reporting-restaurants-kevin-freeborn/

Best Practices When Implementing a Program for Taking Employee Temperatures During COVID19 Pandemic
https://www.foley.com/en/insights/publications/2020/04/best-practices-employee-temperatures-covid19

SANITATION AND HYGIENE REQUIREMENTS

COVID-19 PREVENTION MEASURES

ENSURING FOOD SAFETY AND FOOD WORKERS HEALTH
UPDATED: MAY 2020

134


https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/prevent-getting-sick/prevention.html
https://www.cdc.gov/handwashing/when-how-handwashing.html
https://www.cdc.gov/handwashing/show-me-the-science-hand-sanitizer.html
https://www.cdc.gov/handhygiene/campaign/promotional.html
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/prevent-getting-sick/disinfecting-your-home.html
https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/331705/WHO-2019-nCoV-Food_Safety-2020.1-eng.pdf
https://www.who.int/health-topics/coronavirus#tab=tab_1
https://www.fda.gov/food/food-safety-during-emergencies/food-safety-and-coronavirus-disease-2019-covid-19
https://www.fda.gov/emergency-preparedness-and-response/counterterrorism-and-emerging-threats/coronavirus-disease-2019-covid-19
https://www.fda.gov/emergency-preparedness-and-response/counterterrorism-and-emerging-threats/coronavirus-disease-2019-covid-19
https://www.fda.gov/food/food-safety-during-emergencies/use-respirators-facemasks-and-cloth-face-coverings-food-and-agriculture-sector-during-coronavirus
https://www.fda.gov/food/food-safety-during-emergencies/use-respirators-facemasks-and-cloth-face-coverings-food-and-agriculture-sector-during-coronavirus
https://fssai.gov.in/
https://fssai.gov.in/cms/guidance-notes.php
http://agworkforce.cals.cornell.edu/2020/03/12/novel-coronavirus-prevention-control-for-farms/
https://www.alchemysystems.com/content/covid19-training-course/
https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/4cafe6fe-e1a3-4fcf-95ab-bd4846d0a968/13a_IM_SSOP.pdf?MOD=AJPERES
https://www.fsis.usda.gov/wps/wcm/connect/4cafe6fe-e1a3-4fcf-95ab-bd4846d0a968/13a_IM_SSOP.pdf?MOD=AJPERES
https://www.fmi.org/docs/default-source/food-safety/pandemic-planning-final_verison3-12-20-6.pdf?sfvrsn=347510a0_2
https://www.fmi.org/docs/default-source/food-safety/pandemic-planning-final_verison3-12-20-6.pdf?sfvrsn=347510a0_2
https://www.linkedin.com/in/kevinfreeborn/
https://www.linkedin.com/pulse/covid-concepts-wellness-reporting-restaurants-kevin-freeborn/
https://www.foley.com/en/insights/publications/2020/04/best-practices-employee-temperatures-covid19

