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Préambule

Les lieux de travail, a l'instar de toute collectivité, sont exposés, actuellement,
au risque infectieux de contamination par le nouveau coronavirus. La forte densité
des travailleurs dans un méme site et la multiplicité des échanges et de contacts
entre eux constituent des facteurs favorisantla contamination. Ainsi, dans le cadre de
la préparation de la reprise orientée de l'activité professionnelle des entreprises, des
mesures sanitaires générales et spécifiques rigoureuses doivent étre engagées sur

les lieux du travail.

Il est a rappeler qu’outre les dispositions prévues par le Code du Travalil
Tunisien, relatives a la responsabilité de 'employeur en matiere de protection et de
prévention des travailleurs des risques professionnels (articles 152 et 152-2);
'employeur,dans les circonstances actuelles,a également le devoir de se conformer
a la réglementation relative a la protection de la population générale conformément
aux dispositions du décret gouvernemental n°152-2020 du 13 mars 2020, qui
considére que l'infection par le nouveau virus Corona « COVID-19 » est une maladie

contagieuse.

Article 152 :Les prestations de santé et de sécurité au travail couvrent toutes les
entreprises et activités régies par le présent code.

Les frais nécessités par ces prestations sont supportés par I'employeur.

Article 152-2:Tout employeur est tenu de prendre les mesures nécessaires et
appropriées pour la protection des travailleurs et la prévention des risques
professionnels. Il doit notamment :

-veiller a la protection de la santé des travailleurs sur les lieux du travalil,

- garantir des conditions et un milieu de travail adéquats,

- fournir les moyens de prévention collective et individuelle adéquats et initier

les travailleurs a leur utilisation,

- informer et sensibiliser les travailleurs des risques de la profession qu'ils

exercent.
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Le salarié conformément a larticle 152-3 du Code du Travail est tenua
'application stricte des mesures sanitaires afin de préserver sa santé, la santé de

ses collegues de travail.

Article 152-3 : Le travailleur est tenu de respecter les prescriptions relatives a la
santé et a la sécurité au travail et de ne pas commettre aucun acte ou manquement
susceptible d'entraver I'application de ces prescriptions. Il est tenu notamment de ce
qui suit :

-exécuter les instructions relatives a la protection de sa santé et de sa sécurité
ainsi que celles des salariés travaillant avec lui dans I'entreprise,

- utiliser les moyens de prévention mis a sa disposition et veiller a leur
conservation,

- participer aux cycles de formation et aux activités d'information et de
sensibilisation relatives a la santé et a la sécurité au travail que I'entreprise organise
ou y adhere,

- informer immédiatement son chef direct de toute défaillance constatée
susceptible d'engendrer un danger a la santé et a la sécurité au travalil,

- se soumettre aux examens medicaux qui lui sont prescrits.

Ce guide est destiné aux entreprises de l'industrie agroalimentaire pour les
aider dans leurs démarches préventives jusqu’a la fin de la pandémie en analogie

aux recommandations émises par le ministére de la Santé.

Nous rappelons que I'Institut de Santé et de Sécurité au Travail est a la
disposition des entreprises pour leur offrir son assistance technique afin de mieux

réaliser les mesures préconisées.

Les médecins inspecteurs du travail et les inspecteurs du travail ont la

charge de contrdler I'application des mesures préventives établies dans ce guide.

N.B : Les recommandations mentionnées ci-apres , sont élaborées sur la base des connaissances
disponibles a la date de publication de ce guide, elles peuvent évoluer en fonction de I'actualisation

des connaissances et des données scientifiques en la matiere.
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I- La maladie a coronavirus « COVID-19 » :
- La transmission du virusest interhumaine de type gouttelettes et contact.

- La contamination se fait par :
* voie aérienne suite & un contact proche et prolongé avec un porteur du

virus.
* contact des yeux, du nez ou de la bouche par les mains contaminées (le

dépbt des gouttelettes sur les surfaces inertes)
- La projection directe de grosses gouttelettes sur le visage et par les mains

contaminées sont les principaux modes de contamination.

Duréee de vie du coronavirus

Le virus responsable de l'épidémie de Covid-19 peut survivre pendant
plusieurs heures sur des surfaces diverses et dans 'air, selon une étude

Dans l'air® Jusqu’a 2 heures
wmn

Surdu cuivre Jusqu’a 4h

L L L1}

Surdu carton Jusqu’a 24ah

Sur du plastique 2 A 3 jours

Sur de I'acier inoxydable 2 a =2 jours
*Uilisation d’un nébulisateur pour
Etude et articles de : diffuser le virus dans 'air ambiant.
New England Journal of Medicine, Des traces sous forme d'aérosol
CDC, Universités de Californie, LA, (particules suspendues dans l'air)
Princeton ont été trouvées, Cette technique est

critiquée par certains experts & >

-Les symptébmes de linfection « COVID-19 » apparaissent apres une période
d'incubation d'environ 5 & 6 jours.
- La présentation clinique typique est celle d'un syndrome grippal. Les
symptémes décrits comprennent :
* des signes respiratoires : une toux, une dyspnée, des difficultés
respiratoires,
* une fiévre,
* des maux de téte,
* une asthénie, une fatigabilite,
* des céphalées,
* des douleurs musculaires et articulaires,

* des troubles digestifs.
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II- RGle des intervenants en intra-entreprise :

1- Le chef d’entreprise :

Afin de protéger son personnel et de conserver au maximum l'activité de son
entreprise, tout employeur doit analyser le risque encouru par ses salariés, ses sous-
traitants, sa clientele et ses fournisseurs.

Le chef d’entreprise a les missions suivantes :

a- La constitution d’une cellule de crise ou de coordination quicomprend :

-le chef d’entrepriseou son représentant (président),

- les responsables des directions centrales, s’ils existent,
- le médecin du travail,

- le responsable de la sécurité au travail, s’il existe,

- les représentants du personnel.

Cette cellule a pour mission notamment de :

- préparer un plan de prévention spécifique a I'entreprise en se basant sur ce
guide ;
- veiller a I'application des mesures sanitaires, contrdler et réévaluer.

b- La communication avec les salariés, les sous-traitants, la clientéle et les
fournisseurs.

Il est conseillé de communiquer sur la situation et sur la nouvelle organisation
adaptée a la pandémie.

Aupreés des salariés :

-avertir tout salarié malade,présentant des symptdmes suggestifs de
lac COVID-19 » », de ne pas se présenter sur les lieux du travail ;

- communiquer sur les mesures de prévention des risques de contamination et
obliger 'ensemble des salariés a respecter les mesures barrieres ;

- désigner un référent « COVID-19 » parmi les représentants des salariés pour
coordonner les mesures a mettre en ceuvre et a faire respecter au niveau des
ateliers ou des chantiers ;

- expliquer les nouvelles modalités d’organisation du travail : alternance des
equipes, changement d’horaires de travail, recours au chdmage technique,
télétravalil... ;

- communiquer réguliérement avec ses équipes en cas de télétravail ;

- rester a I'écoute des questions et des craintes des salariés.
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Aupreés des fournisseurs, clients et prestataires :

- les informer sur les regles sanitaires et les gestes barrieres a respecter pour
acceéder a I'entreprise.

c- Evaluation des besoins et mise a disposition des ressources
nécessaires (humaines, matérielles, financiéres...) pour le respect des consignes
sanitaires :

- équipe(s) de nettoyage ;

- fournitures : Eau de Javel, produits détergents, solutions de gel hydro-
alcooliques, savon, essuie-mains jetables, poubelles, sacs de déchets, gants,

thermometres frontaux infrarouge et masques.

2- Le médecin du travail :

Il a pour missions de :

- conseiller les employeurs, les travailleurs et leurs représentants sur les
mesures de prévention contre le « COVID-19 » ;

- consulter les sites d’information mis a disposition par le ministére de la santé
sur la maladie « COVID-19 » pour connaitre les derniéres mises a jour ;

- programmer et animer des séances de sensibilisation sur la maladie
« COVID-19 » et les mesures barrieres ;

- mettre en place les mesures de prise en charge d’'un salarié suspect
« COVID-19 » sur les lieux du travail et réaliser des exercices pour s’assurer que les
mesures sont respectees ;

- statuer sur I'aptitude au travail des salariés ayant des pathologies chroniques
ou des états de santé pouvant présenter des complications graves lors de l'infection
« COVID-19 » ;

- statuer sur l'aptitude au travail des salariés au cours des visites de reprise,
surtout suite a un arrét de travail pour maladie « COVID-19 ».

3- Leresponsable de la sécurité au travail :

Il a pour missions de :

- coordonner avec le médecin du travail et animer des séances de
sensibilisation et de formation des référents « COVID-19 » et des travailleurs sur les

mesures barriéres et les moyens de protection ;
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- établir, en coordination avec le médecin du travail, la liste des fournitures
nécessaires au respect des consignes sanitaires et constituer un stock ;

- coordonner avec le(s) référent(s) « COVID-19 » et consigner des rapports
journaliers selon un modéle proposé a I'Annexe 1 et l'adresser a l'unité de

coordination.

NE PAS OUBLIER LES AUTRES RISQUES PROFESSIONNELS

I1l- Mesures barrieres contre le nouveau coronavirus « COVID-19 » :

Les salariés doivent s’assurer du maintien du méme niveau de sécurité
sanitaire en veillant au respect de toutes les autres mesures et moyens définis dans
leur plan de maitrise sanitaire.

1- Hygiéne des mains :

a-Lavage des mains au savon :

-assurer une hygiéne des mains : se laver régulierement les mains a I'eau et au
savon ;

- mettre a la disposition des salariés des points d’eau accessibles sur les lieux
du travail est primordiale ;

- le travailleur doit laver ses mains, a I'entrée de I'entreprise, avant et aprés
chaque pause, avant de boire et de manger, a chaque changement de tache et
aprés la manipulation d’objets récemment touchés par d’autres personnes ;

- le lavage des mains se fait selon les étapes précisées a 'Annexe 2 (A

afficher obligatoirement au niveau des points de lavage des mains) ;

- rappeler la technique de lavage des mains aux travailleurs ;

- enlever les bagues et les bracelets (ils sont des piéges a microbes qui
diminuent I'efficacité du lavage) ;

- approvisionner régulierement les points de lavage des mains par du savon ;

- mettre a la disposition des travailleurs du papier essuie-main pour le séchage
des mains.

- les lavabos doivent étre non actionnés a la main.

b- Port des gants :

-le port de gants doit étre conforme aux mesures et moyens définis dans le plan

de maitrise sanitaire de I'entreprise préexistant ;
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- le port de gants propres jetables pourrait étre conseillé pour certains postes de
travail sans contact avec les denrées alimentaires (personne affectée a la
manipulation des bordereaux de livraison, caissier, chauffeur livreur...) ;

- laver les mains avant le port des gants ;

- la procédure de port et de retrait de gants est spécifiée a I’Annexe 3.

c- Désinfection des mains par les solutions hydro-alcooliques :

- en cas de non disponibilité¢ d’eau et de savons, utiliser une solution hydro-
alcoolique (avec au moins 70% d’alcool), et la désinfection se fait sur des mains
propres.

Elle s’effectue selon une procédure bien décrite a 'Annexe 4 (A afficher) ;

- mettre a la disposition des travailleursdes quantités suffisantes de flacons
individuels de solutions hydro-alcooliques, si nécessaire.

2- Hygiéne respiratoire:

Les masques barriére en tissus

Ce moyen de protection, en plus de la protection du porteur, permet d’éviter la
contamination de l'entourage et de l'environnement en évitant la projection des
gouttelettes émises lorsque celui qui porte le masque tousse, éternue ou parle.

Le secteur agro-alimentaire fait souvent usage au quotidien de ces masques
anti-projections comme 'un des moyens permettant d’assurer la sécurité sanitaire
des aliments.Par conséquent dans la période actuelle :

- exiger le port d'un masque barriére lors de son déplacement de son domicile
vers les lieux du travail, pendant toute la journée du travail et sur le trajet du retour a
son domicile ;

- le port et la manipulation d’'un masque barriére obéit a une procédure décrite a
Annexe 5;

- la durée de I'utilisation d’'un masque ne doit pas dépasser 4 heures ;

- il faut changer le masque dés qu’il devient humide ;

- le lavage et le séchage des masques barriéres lavables sont précisés par le
fabricant. |l faut se conformer a ces recommandations afin d’éviter l'usure précoce du
masque ou l'altération de son efficacité de filtration ;

- fournir 02 masques par salarié/par journée d’activité et 02 autres masques

pour la journée suivante.
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INSISTER SUR LES CONSIGNES GENERALES D’HYGIENE RESPIRATOIRE

- se couvrir la bouche lors de la toux : avec un mouchoir en papier a usage
unique, que l'on jette immédiatement a la poubelle munie d’'un sachet et d’un
couvercle;

- se couvrir le nez et la bouche lors de I'éternuement avec un mouchoir en
papier a usage unique, que I'on jette immédiatement a la poubelle ;

- mettre a la disposition des travailleurs des poubelles sur les lieux du travail.

- les poubelles doivent étre a pédale dans les locaux ou sont manipulées
(contact direct) les denrées alimentaires ;

- se nettoyer les mains systématiquement, a la suite de la toux, de
I'éternuement, de crachat ou de mouchage ;

- éviter de toucher la bouche ou les yeux avec les mains nues ou gantées.

3- Distanciation physique :

- conserver une distance minimale de protection sanitaire d’au
moinsOlmetreentre les salariés ;

- @viter les contacts physiques, car une personne peut étre contagieuse avant
d’avoir des signes cliniques ;

- interdire les embrassades et les poignées de mains.

IV-Mesures organisationnelles :

1- Gestion des ressources humaines
RESPECTER LA DISTANCIATION PHYSIQUE
D’AU MOINS 01IMETRE ENTRE LES SALARIES

- favoriser le télétravalil ;

- limiter le nombre de personnes présentes simultanément sur le lieu du travail
ou dans un méme local en optant pour : 'aménagement horaire, le travail posté, les
horaires décalés, privilégier les bureaux individuels... ;

- Sur les lignes de production, interdire les postes en face a face, si disposition
ne peut étre changée travailler en quinconce ;

- éviter au maximum les déplacements, les entretiens et les réunions;

- privilégier 'échange d’informations par téléphone, courrier électronique ou fax

méme si on est dans le méme batiment;
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- préférer 'utilisation des escaliers a I'ascenseur.

- limiter le nombre d’utilisateurs de I'ascenseur a 02 avec respect de la distance
d’au moins O1metre.

- mettre a la disposition des salariés des distributeurs de gel hydro-alcoolique
muraux pres des ascenseurs ;

- interdire les sorties des travailleurs en dehors de I'entreprise pendant les
pauses ;

- fermer les espaces fumeurs a I'intérieur des locaux ;

2- Ajustement de la chaine d’approvisionnement et de la production :

- prioriser la fabrication de produits standards au détriment des produits, qui
nécessitent des changements sur les lignes de production et/ou un travail de
préparation plus important ;

- prioriser les livraisons par camions complets et palettes complétes et
homogénes aux entrepots ;

-constituer un stock de matiéres premiéres et de packaging afin de limiter les
acces fréquents des fournisseurs a I'entreprise ;

3- Mesures de prévention a I’entrée de I’entreprise :

- éviter la bousculade et respecter la distance d'au moins 01 metre entre les
travailleurs;

- ne pas retirer son masque ;

- se laver les mains avec du savon ou avec une solution hydro-alcoolique a
'entrée de I'entreprise ;

- procéder tous les jours a l'identification des cas suspects avant d’entrer sur les
lieux du travail :

* prendre la température de maniére systématique a I'entrée de I'entreprise.
Cette mesure doit étre utilisée avec prudence et en toute connaissance
des limites de détection des cas « COVID-19 » ; ET OU

* évaluer I'état de santé du salarié par un questionnaireprécisé a ’Annexe 6.

Tout travailleur affecté a I'entrée pour la prise de la température et

I'évaluation par questionnaire doit demeurer a une distance d’au moins

Olmetre de la personne évaluée et porter des équipements de protection

individuelle (masque et protection oculaire).

- interdire I'utilisation de tous types de pointeuses.
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Si indispensable, pour les pointeuses digitales : mettre en place un distributeur
de solution de gel hydro-alcoolique mural pres de la pointeuse.Le salarié doit faire
une friction des mains avant de pointer.

4- Mesures de prévention au niveau des vestiaires :

- procéder a l'affichage des consignes et des régles d’hygiéne a respecter a
I'entrée des vestiaires ;

- éviter les encombrements devant les vestiaires en adoptant le marquage au
sol pour le respect de la distance d’au moins 01 meétre entre les salariés ;

- organiser l'accés alterné des salariés afin de garantir le respect de la distance
de sécurité d’au moins 01métre dans les vestiaires ;

- garder le port de masques dans les vestiaires ;

- se déchausser dans les vestiaires avant I'entrée dans 'unité de production ;

- dans lindustrie agroalimentaire, selon la réglementation en vigueur et les
cahiers de charges, les armoires doivent étre individuelles, a double
compartiment :un compartiment pour la tenue de travail et un pour la tenue de ville.

- en cas d’absence d’armoire individuelle, il faut remédier a cette défaillance, et
en attendant, espacer les effets personnels des salariés d’au moins 01 metre.

- se laver les mains avec du savon ou du gel hydro-alcoolique a I'entrée et a la
sortie des vestiaires.

Rappel concernant la tenue de travail

Le personnel exergcant dans l'unité de production est tenu de porter une tenue
de travail conforme aux conditions sanitaires, d’hygiéne et de sécurité a utiliser
exclusivement dans ces espaces de production. Cette tenue doit étre changée
d’'une facon périodique (tenue de travail, coiffe, masque, gants...),

Il doit porter des vétements comportant un gilet, une coiffe, des bottes s’il est en
contact direct avec l'eau et les produits liquides, et ce, conformément a la
réglementation en vigueur ;

5- Mesures de prévention au niveau des réfectoires et des lieux de

pauses:

- éviter les files rapprochées et respecter la distance d’au moins 01 métre entre
les salariés ;

- répartir les travailleurs en plusieurs petits groupes avec des horaires de

pauses différents pour chaque groupe, le nombre de personnes par groupe dépend
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de la taille de la salle de facon a respecter la distance de sécurité entre les

personnes d’au moins 01metre (A titre d’exemple, voir la Figure 1).

g "
“ LN
@

mm—

Figure 1 : Disposition des salariés au niveau des tables de repas

- les tables de repas doivent étre disposées de maniéere a respecter la distance
d’au moins 01lmeétre entre les salariés ;

- équiper les lavabos de savon ou de savon liquide et de rouleaux de papiers
jetables pour le séchage des mains ;

- mettre des poubelles avec des sacs en plastiques pres des lavabos ;

- se laver les mains avant de retirer le masque puis le ranger dans un sac en
plastique propre ;

- se laver les mains avant de boire et de manger ;

- ne pas échanger les tasses, verres, assiettes ;

- supprimer les équipements collectifs comme les réfrigérateurs, les chauffe-
plats, les distributeurs automatiques des boissons ;

- privilégier la prise de repas froid, que chacun préparera chez lui ;

-nettoyer les surfaces du sol, des armoires, des tables, des fenétres et des
poignées de portes apres la sortie de chaque groupe de travail ;

- aérer les locaux régulierement.
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6- Salubrité de I’environnement :

- éviter de partager du matériel ou des équipements (ex : tablettes, crayons,
appareils de communication, outils de travail...) ;

- retirer les objets non essentiels (revues, journaux, bibelots) des aires
communes ;

- nettoyer et désinfecter les surfaces les plus frequemment touchées par les
travailleurs (ex : poignées des portes, accoudoirs dechaises, boutons d’ascenseurs,
tables, interrupteurs de lumiére, robinets d’eau, rampes d’escaliers, toilettes, claviers
des ordinateurs, souris, ....)

- le salarié doit nettoyer et désinfecter son poste de travail au début et a la fin
de sa journée de travail a I'aide d’un linge imbibé d’eau de javel diluée ;

- nettoyer et désinfecter les vestiaires, les réfectoires et les blocs sanitaires
régulierement au moins avant et aprés chaque utilisation ;

- nettoyer et désinfecter les lieux d’accueil des clients et des visiteurs au moins

une fois toutes les 04 heures.

Pour la désinfection, utiliser I’eau de javel 12°:
O1dose d’eau de javel pour 09 doses d’eau

- équiper les lavabos de savon et de rouleaux de papiers jetables pour le
séchage des mains ;

- équiper les lavabos de poubelles a pédaleavec des sacs en plastique en
guantités suffisantes ;

- commencer le nettoyage des zones les plus propres vers des zones les plus
sales ;

- régler les vaporisateurs sur un jet a grosses gouttes afin de limiter la formation
d’aérosol de produit désinfectant pouvant étre inhalé et ainsi irriter les voies
respiratoires ;

- les agents de nettoyage doivent étre équipés d’'une tenue de travail, d’'un
masque et de gants de nettoyage.

7- Ventilation des locaux :

- aérer régulierement les locaux en ouvrant les fenétres et les portes au moins

deux fois par séance de travail ;
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- garder, si possible, des sources d’aération naturelles (fenétres....) ouvertes ;

- pour les batiments équipés d’'un systéme de ventilation mécanique, maintenir
la ventilation en marche et fermer les portes.

- dans le cas des batiments équipés d'une centrale de traitement d’air
(refroidissement ou chauffage),maintenir I'apport d’air extérieur et arréter si possible
le recyclage d’air.

- assurer le bon fonctionnement et I'entretien des systémes de ventilation, en
fonction des exigences reglementaires.

8- Interaction de I’entreprise avec le milieu extérieur :

- établir des procédures pour I'accés des visiteurs et des clients (dispositifs
avec interphone, limitation du nombre de visiteurs ou clients et des files d’attente,
planifier la visite des fournisseurs, signalisation et affichage des consignes générales
comme les distances minimales entre les personnes, mise a disposition de solutions
hydro-alcooliques ...... )

- Pour les fournisseurs :

- Organiser et planifier I'arrivée des fournisseurspour éviter les croisements
entre eux ;

- préparer une procédure pour les regles de déchargement et I'adresser par
mail & tous les fournisseurs ;

- préciser si le fournisseur a parmi ses missions le déchargement des
marchandises a la livraison. Si non, il ne doit pas descendre de son camion suite a
'acces a I'intérieur de I'entreprise ;

- le fournisseur doit veiller au respect des gestes barrieres par ses chauffeurs,
livreurs et des consignes de prévention de I'entreprise (port de masque, nettoyage
des mains avant et aprés la transmission des bordereaux et des marchandises

transportées, ....).

- Avec les clients : transport, livraison des marchandises :

- toujours respecter les mesures barriéres durant le transport et la livraison ;
- limiter au maximum les échanges de papiers (ex : signature électronique des
factures; ....);

- privilégier I'utilisation du téléphone ou du courrier électronique ;
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Lorsque les documents papier sont requis :

- déposer les documents sur une surface propre pour les transmettre et les
récupérer en respectant la distance d’au moins 01 métre entre les individus ;

- ne pas partager son stylo ;

- renforcer la distanciation physique des agents en contact avec le public par
des barrieres physiques (en verre ou en polycarbonate) ;ces dispositifs doivent alors
étre nettoyés frequemment en respectant les mémes procédures de nettoyage que
les autres surfaces ;

- équiper les agents en contact avec les visiteurs par des équipements de
protection individuelle nécessaires (masques) ;

- @viter tout contact physique avec les clients; par exemple déposer la
marchandise sur une surface ou la personne peut la désinfecter et la récupérer,

plutét que de donner le produit « de main en main ».

V- Transport des salariés
-En cas de transport par bus assuré par I’entreprise :

-prévoir un nombre suffisant de bus ;

- réduire a moitié le nombre de passagers par bus (tous les travailleurs doivent
étre assis) ;

- informer les salariés sur les consignes et les régles d’hygiéne a respecter ;

- éviter la bousculade lors de I'embarquement et de la descente des bus
et respecter la distance d'au moins 01 métre entre les travailleurs ;

- se frictionner les mains par les solutions hydro-alcooliques avant la montée en

bus ;
- porter obligatoirement le masque dans le bus ;
- respecter la distance d'au moins 01 metre entre les travailleurs a l'intérieur du bus.
- respecter la distance d'au moins 01 metre entre les travailleurs et le chauffeur

du bus ;

- désinfecter les bus (sol, chaises, piliers, poignées des portes...) et aérer le
bus avant et apres chaque voyage de transport ;
- désinfecter régulierement le tableau de bord, le volant et le bras de

transmission du bus.
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- En cas d’utilisation de moyens de transport individuels :

- port obligatoire d’'un masque ;

- ne pas dépasser 03 personnes par véhicule en cas de covoiturage ;
- une seule personne pour les engins a deux roues.

- En cas de transport public :

- porter obligatoire d’'un masque ;

- respect des mesures barriéres et les gestes d’hygiéne.

VI-Conduite a tenir en cas de découverte d’un cas suspect «COVID-

19» sur les lieux du travail :

En cas de symptdmes évocateurs« COVID-19 » survenant chez un salarié sur
les lieux de travail, 'organisation de la prise en charge doit &tre mise en ceuvre selon
des procédures simples d’intervention établies au préalable par la cellule de crise en
concertation avec le médecin du travail.

La procédure doit étre affichée et connue de tous.

QUE FAIRE :

- isoler le salarié dans un endroit défini au préalable et respecter
impérativement les mesures barrieres ;

- prévenir le supérieur hiérarchique et le médecin du travail ;

- alerter les structures sanitaires régionales du ministére de la santé ;

- appeler le 190 si signes de gravité associés (étouffement, douleurs
thoraciques, perte de connaissance, ..... );

- informer les personnes contact a risque modéré ou élevé d’un cas possible
d’infection afin qu’ils soient vigilants a l'apparition d’éventuels symptomes et
qu’ils restent a domicile jusqu’a I'annonce des résultats ;

- prévoir une procédure formalisée de nettoyage des locaux ou a séjourné la
personne contaminée en suivant les recommandations spécifiques. (Annexe 7)

- il est préférable d’attendre un délai minimum de 06 heures avant d’entamer

la désinfection des lieux.
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Annexe 1 : Rapport d’activités journalier prévention « COVID-19 » du
responsable de la sécurité au travail

NO

Actions

Responsable

Oui

Non

Observations

Distribution des fournitures d’hygiéne et
des équipements de protection :

-Masque : ........... (unité)
1 |-Gel () Responsable de la
. sécurité au travail
-Gants @ ........... (paire)
-Produits de nettoyage : ........... 0]
- Produits de désinfection :........... 0]
Etat du Stock :
-Masque : ........... (unité)
-Gel:........... )
. Responsable de la
2 |-Gants:.......... (paire) séeurité au travail
-Produits de nettoyage : ........... )]
- Produits de désinfection : ........... 0]
Vérification de la désinfection des bus de| ~eoponsable dela
3 g sécurité au travail
transport des salariés.
4 | Vérification de la désinfection des lieux Responsable de la
du travail. sécurité au travail
o Responsable de la
5 Vérlflqatlo_n du respect des mesures sécurité au travail
organisationnelles. et référent «COVID-19»
Responsable de la
6 Suivi des agents en isolement a domicile/ sécurité au travail /
hospitalisés. référent « COVID-19 »
et médecin du travail
Responsable de la
sécurité au travailet
7 Nombre de cas suspects « COVID-19 » référent «COVID-195

positifs détectés sur les lieux du travail.
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Le lavage des mains- Comment ?

LAVER LES MAINS AU SAVON ET A L'EAU LORSQU'ELLES SONT VISIBLEMENT SOUILLEES
SINON, UTILISER LA FRICTION HYDRO-ALCOOLIQUE POUR L'HYGIENE DES MAINS !

@ Durée de la procédure : 40-60 secondes

1 2
Mouiller les mains Appliquer suffisamment de savon Paume contre paume par
abondamment pour recowrir toutes les surfaces mowement de rotation,
des mains et frictionner
4 7 < 5
le dos de lamain gaucheawec un  les espaces interdigitaux paume les dos des doigts en les tenant
mowement d'avant en amére exercé  contre paume, doigts entrelacés, dans la paume des mains
par lapaume droite, etvice etversa, en exer¢ant un mowement oppasées avec un mowement
d'avant en amigre, d'aller-retour latéral,
le pouce de k2 main gauche ta pulpe des dogts de fa main droite Rincer les mains
par rotation dans a paume par rotation contre & paume de al'eau,
refermée de fa main droite, la main gauche, et vice et versa,
etvice etversa,
e
sécher soigneusement ks mains fermer le robinet & Les mains sont prétes
aecune sevietie & usage unikjue, l'ade de la serviette, pour ¥ soin,
R D AL LI AN e et e e che s e os. (AR Ovpenlsation
JO'PATIENT SAFETY ", ve b

B b podrntt o ot 04 gy par EIMS st ved e on il v e
Ctrvpremtin o Fushatun s dermdes s nnd i b regge nal

mondiale de ks Santé

eatyion e b priuerie prbdcatine Toutuus, b cheianard sl i o ans paratin gl te o hopd ke, oo sy
e LTTAES o i i s v 1 v fwaw ioaps oo bl s ihmarna gow o Jiikara vt on did e

A £

e
z
d

Annexe 2 : Technique de lavage des mains
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COMMENT ENFILER LES GANTS ?

Pratiquer une hygiene des mains

(/{;/ﬁ¥ R S el
= _§ | _—<
A= - e

1. Prélever un gant de soins de son 2. Ne toucher qu'une surface limitée du gant 3. Enfiler le premier gant.
emballage d’origine. correspondant au poignet (bord supérieur
du gant).

N o L Tes N

P
= e A =55

)
//

———

4. Prélever un second gant avec la 5. Afin de ne pas toucher la peau de I'avant- 6. Une fois les gants enfilés, les

main non gantée et ne toucher bras avec la main gantée, retourner la mains ne touchent rien d’autre que

qu'une surface limitée du second surface externe du gant a enfiler sur ce qui est défini par les indications

gant, correspondant au poignet. les doigts repliés de la main gantée, et les conditions d’'usage des
permettant ainsi d’enfiler le gant sur la gants.

seconde main.

COMMENT RETIRER LES GANTS ?

. A —"
;:/, _7 = \h
1. Pincer un gant au niveau du 2. Tenir le gant retiré dans la main gantée 3. Jeter les gants usagés.
poignet afin de le retirer sans et glisser les doigts de la main dégantée
toucher la peau de I'avant-bras, entre le gant et le poignet de l'autre
en le retournant sur la main, de main. Retourner le gant depuis I'intérieur
facon a ce que la surface interne sur la main de fagon a ce que la surface
se retrouve a |'extérieur. interne se retrouve a I'extérieur, tout en

enveloppant le gant déja retiré.

Pratiquer une hygiene des mains

Annexe 3 : Technique de port et de retrait des gants
(unice.fr)
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La friction hydro-alcoolique
Comment ?

Utiliser la friction hydro-alcoolique pour 'hygiene des mains |
Laver vos mains au savon et 3 I'eau lorsqu’elles sont visiblement souillées.

[T Durée de Ia procédure : 20-30 secondes

Remplti la pasme une mais avec e produll hydro-slcooigue, recousrir foutes les surfaces Puusne Pl £
s mains of fricSonmer - retution ;

Lo dos de i main geuchs avec un uma—mu—hmah
mouvement d'avent e seriine eaercd par mdaz:‘mﬁdl.mw-v b, e un

18 pasme de s man ceolle, of Wee verss ; on arridee Mud

E% »{E@@Z

Le pouce de la mais gauche par rotation La pulpe des doigis de la main drole Sans Urse Sois sdchem, vos muing scnl grites
dana ls mais deofie, of Vice verss ; a du la maks g ot vioe ot PO e ok
wersa

.@} Organisation Sacurité des patients SAVE LIVES

mondiale de la Santé i s At i e ek b e Claan Your Hands

Annexe 4 : Technigue de la friction hydro-alcoolique
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Annexe 5 : Technique de port du masque barriére
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Annexe 6 : Questionnaire santé

( Edité a partir du questionnaire disponible sur le lien www.stopcorona.gov.tn)
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Annexe 7

Protocole de nettoyage des locaux infectés

Il est préférable d’attendre un délai de plusieurs heures (>= 6heures) avant de

nettoyer les surfaces du poste occupé par le salarié malade.

Equipement du personnel d’entretien :

e Des gants de ménage résistants ;
e un masque FFP2 ;

e des lunettes de protection ;

e une sur-blouse a usage unique ;

e Des bottes ou des chaussures de travail.

Désinfection du sol et des surfaces :

Le lavage et la désinfection humide sont a privilégier.
1- Nettoyer par un produit détergent ;
2- Rinceraleau;
3- Laisser sécher ;
4- Désinfecter les sols et surfaces a I'eau de javel ;
5- Désinfecter la manche de la raclette utilisée ;
6- Désinfecter les serpilleres et le linge utilisé et les placer dans un sac qui sera

éliminé suivant le protocole d’élimination des déchets d’activité de soins.
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	1- Le chef d’entreprise :
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	- coordonner avec le(s) référent(s) « COVID-19 » et consigner des rapports journaliers selon un modèle proposé à l’Annexe 1 et l’adresser à l’unité de coordination.
	Les salariés doivent s’assurer du maintien du même niveau de sécurité sanitaire en veillant au respect de toutes les autres mesures et moyens définis dans leur plan de maîtrise sanitaire.
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	2- Ajustement de la chaine d’approvisionnement et de la production :
	- prioriser la fabrication de produits standards au détriment des produits, qui nécessitent des changements sur les lignes de production et/ou un travail de préparation plus important ;
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