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PREFACIO

Por mais que a pandemia de COVID-19 ndo seja a
primeira enfrentada pelo mundo, os desafios por ela impostos
sdo diversos e exigem da sociedade adaptacbes em tempo
recorde para diminuir seus impactos.

O homem € um ser gregério e, portanto, viver em
sociedade exige dos individuos atitudes de colaboragéo.
Dessa forma, em um contexto de pandemia, 0S Servigos
essenciais ganham visibilidade por serem aqueles cujas
atividades ndo podem ser interrompidas.

Diante disso, foi com alegria que recebi o convite para
redigir o prefacio deste livro, cujo autor principal conheco e
acompanho desde o seu ingresso no UNI-RN, a fim de cursar a
graduacdo em Nutricdo, sonho concretizado com brilhantismo.

Esse e-book contém informacdes de cunho técnico,
provenientes de fontes consistentes, sobre a COVID-19 e as
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e Manipulacdo de
Alimentos.

Ora, além de diversos fatores intrinsecos relacionados
as refeicbes, os alimentos suprem uma das necessidades
fisiologicas basais aos seres humanos: o aporte de nutrientes.

Além de abordarem recomendacdes para a producéo de
alimentos durante a pandemia, e assim levar ao consumidor
alimentos seguros, os autores também discutem medidas para

auxiliar na protecdo dos manipuladores envolvidos nas mais



diversas fases da producdo de alimentos, dos motoristas e
caminhoneiros responsaveis pelo transporte e distribuicao,
assim como dos entregadores de servigos de delivery.

E nitida a importancia dessa publicacdo para a industria
de alimentos, uma vez que pode servir de técnica e correta

orientacdo aos profissionais a ela ligados.

Daladier Pessoa Cunha Lima
Reitor do UNI-RN



RESUMO

Os coronavirus sdo um grande grupo de virus que
podem infectar animais e seres humanos. O coronavirus
descoberto mais recentemente causa a doenca COVID-19. Sao
consideradas atividades essenciais, dentre outras, a produgao,
distribuicdo, comercializacdo e entrega de alimentos e bebidas,
assim como a inspecao de alimentos, produtos e derivados de
origem animal e vegetal. Foi diante da importancia de medidas
para assegurar boas praticas de fabricacdo (BPF) e
manipulacdo de alimentos com foco no auxilio ao controle da
COVID-19 que esse e-book compilou recomendacdes técnico-
cientiica de publicacbes e documentos nacionais e
internacionais. O material aborda aspectos como a saude dos
trabalhadores do setor alimenticio, higiene e conduta pessoal,
equipamento de protecdo individual, higienizacdo das maos,
higienizagdo do ambiente, equipamentos e utensilios, além do
controle de matéria-prima, fluxo de producéo, e transporte na
industria de alimentos.

Palavras-chave: COVID-19. BPF. Seguranca de alimentos.
Inddstria alimenticia.



COVID-19 AND THE GOOD MANUFACTURING PRACTICES
IN THE FOOD INDUSTRY

ABSTRACT

The corona viruses are a large group of viruses that can
infect animals and humans. The corona virus most recently
discovered causes the COVID-19 disease. In Brazil, essential
services are, among others, the production, distribution,
commerce and delivery of foods and beverages, besides the
inspection of animal and vegetable food, products and
derivatives. It was due to the importance of measures to assure
the good manufacturing practices (GMP) in food industries
focusing on the control of the COVID-19 that this e-book
compiled technical-scientific recommendations from national
and international documents and publications. The material
approaches aspects such as food worker’s health, hygiene and
personal conduct, personal protective equipment, hand
washing, sanitization of the facilities, equipment and utensils, as
well as raw material control, production flow, and transportation
in the food industry.

Keywords: COVID-19. GMP. Food safety. Food industry.
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1 APRESENTACAO

Os coronavirus sdo um grande grupo de virus que
podem infectar animais e seres humanos. Em humanos, varios
coronavirus sdo conhecidos por causar
infeccBes respiratorias que variam desde
resfriados comuns até quadros mais severos,
como a Sindrome Respiratoria Aguda Grave
(SARS, causada pelo SARS-CoV-1, que atingiu

a China em 2002), e a Sindrome Respiratdria do Oriente Médio

(MERS, causada pelo MERS-CoV, que causou uma epidemia,
em 2012, no Oriente Médio) (WHO, 2019).

O coronavirus descoberto mais recentemente, ou “Novo
Coronavirus”, € oficialmente chamado de SARS-CoV-2, e
causa a doenga COVID-19. Tanto o virus quanto a doenca
eram desconhecidos até o inicio do surto em Wuhan, na China,
em dezembro de 2019 (WHO, 2020b). SARS-CoV-2 significa
“‘Coronavirus da Sindrome Respiratéria Aguda Grave 2°, e
COVID-19 (CO = corona, VI = virus, e D = doenga) € o home
oficial, escolhido pela Organizacdo Mundial da Saude (OMS),
para a doenca por ele causada.

Em 30 de janeiro de 2020, a OMS declarou o surto por
COVID-19 uma Emergéncia em Saude Publica de importancia

internacional, e em 11 de marco de 2020, caracterizou a




doenca como uma pandemia -- termo utilizado para uma
epidemia que ocorre em todo o planeta, como a causada pelo
SARS-CoV-2, que estd em todas as regibes do mundo. A
tltima vez que isso ocorreu foi em 2009, com o0 avanco da
Gripe A (H1IN1).

Até o dia 22 de julho de 2020, o numero de mortes por
COVID-19 no mundo era de 612.054, com 14.765.256 casos
‘ confirmados. No Brasil, o nUmero oficial de
Obitos relacionados a doenca era de
Y/ 82.771, com 2.227.514 casos confirmados,

havendo fortes indicios de subnotificacdo

pela dificuldade vivenciada pelo Pais em relacéo
a conducéo de testes (WHO, 2020d).

Alguns sintomas comuns da COVID-19 sao febre
(temperatura alta, de 37,5 graus Celsius ou
acima), tosse (podendo ser de qualquer tipo,
nao apenas seca), falta de ar, dificuldade
para respirar, e fadiga (WHO, 2020b).




Ha& duas vias principais de transmissdo do virus da
COVID-19: via respiratoria e por contato. Goticulas contendo o
virus sdo lancadas através da respiracdo quando uma pessoa
infectada tosse ou espirra. Qualquer pessoa em contato
préximo com alguém que tenha sintomas respiratérios esta em
risco de exposicdo a goticulas respiratérias potencialmente
infectantes. As goticulas também podem ser lancadas em
superficies onde o virus pode permanecer viavel. Dessa forma,
o ambiente circundante de uma pessoa infectada pode servir
de fonte de transmissdo — transmissdao por contato (WHO,
2020c).




Um estudo recente avaliou a sobrevivéncia do SARS-
CoV-2 em diferentes superficies e reportou que o virus pode
permanecer viavel, em condi¢cbes laboratoriais, por até quatro
horas em superficie de cobre, até 24 horas em papelao, e
e até 72 horas em plastico e aco inoxidavel
(VAN DOREMALEN et al., 2020; WHO, % =
2020a).

E altamente improvavel que

\\ -

pessoas contraiam o virus da COVID-
19 através de alimentos ou embalagens
de alimentos. Ndo h& evidéncias, até o
momento, que virus causadores de -
doencas respiratérias sejam transmitidos por essas vias. Vale
lembrar que os Coronavirus precisam de um animal ou ser
humano como hospedeiro para se multiplicar (WHO, 2020a).

E valido ressaltar que, uma vez que o virus pode
permanecer viavel por determinado tempo em algumas
superficies, embalagens podem ser contaminadas por
individuos infectados através, por exemplo, do manuseio dos
alimentos em prateleiras de supermercados, pelos
entregadores de produtos e refeicbes prontas comercializadas
por sistemas de delivery, e também pelos manipuladores de
alimentos dos estabelecimentos de producéo, caso medidas de

controle ndo sejam eficientemente postas em pratica.




A legislagéo brasileira vigente referente as medidas para
enfrentamento da emergéncia de saude publica decorrente do
coronavirus (BRASIL, 2020a, 2020b, 2020c) determinam dentre
0S servicos considerados essenciais — e que ndo podem,
portanto, ser paralisados por medidas como a quarentena —
atividades como assisténcia a saude, assisténcia social, de
seguranca publica e privada, de telecomunicacdes, a
producdo, distribuicdo, comercializacdo e entrega,
realizadas presencialmente ou por meio do comércio eletrénico,
de alimentos e bebidas, assim como a inspecdo de
alimentos, produtos e derivados de origem animal e

vegetal, dentre outras.




1.1 A INDUSTRIA ALIMENTICIA E O CONSUMO DE
ALIMENTOS NO BRASIL

O Brasil € um dos maiores produtores de alimentos do
mundo. No ano de 2017, houve uma producdo recorde de
grdos no Pais, alcancando 237,6 milhdes de toneladas. O
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
realizou proje¢des de longo prazo do agronegdcio no Brasil, de
2017/18 a 2027/28 (BRASIL, MAPA, 2018). Segundo o
documento, os principais gréos produzidos no Brasil e as
respectivas projecfes para a safra 2020/21, em milhdes de

toneladas de graos, sao soja (129.087), milho (96.440), arroz
(11.658), trigo (5.035) e feijao (3.375).




A indastria de alimentos tem sua
importancia para o agronegocio brasileiro
reforcada por sua participacdo nas

aquisicbes de matérias-primas. De acordo

com a Associacdo Brasileira da Induastria

de Alimentos (ABIA, 2020), a indastria de
alimentos processa 58% de toda a
producéo agropecuaria brasileira,
destacando-se: Proteinas Animais
(bovinos, suinos, aves e leite, 99%), Trigo
(95%), Arroz (95%), Milho (67%) e Soja
(41%).

A ABIA (2020) identificou que a &

industria brasileira de alimentos e bebidas
registrou um crescimento de 6,7% em
faturamento no ano de 2019, em relacdo a
2018, atingindo R$ 699,9 bilhdes. O setor
responde por cerca de 23% dos empregos
da induastria da transformacdo do pais,
registrando 1,6 milhdo de empregos
diretos.

O Brasii é o segundo maior
exportador de alimentos industrializados do

mundo. Em 2019, o setor exportou para
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mais de 180 paises, o0 equivalente a 19,2% do total de vendas
do ano. Os principais mercados foram a Asia, absorvendo
36,8% das exportacdes, seguidos pela Unido Europeia com
18,8% e Oriente Médio com 14,3% (ABIA, 2020).
A cesta basica do brasileiro é composta por treze
produtos alimenticios: carne, leite, feijao, arroz, farinha, batata,
tomate, pé&o, café, banana, acucar, Oleo e
manteiga (TEIXEIRA; PALOS; SIMOES,
2019). Na Pesquisa de Orcamentos
Familiares POF 2008-2009 (BRASIL, IBGE,
2011), que analisou o consumo alimentar
pessoal no Brasil, as maiores médias de
consumo diério per capita encontradas ocorreram para café
(215,1 g/dia), feijdo (182,9 g/dia), arroz (160,3 g/dia), sucos
(145,0 g/dia), refrigerantes (94,7 g/dia), carne bovina (63,2
g/dia), péo de sal (53,0 g/dia), e sopas e caldos (50,3 g/dia).
Na publicacéo dos primeiros resultados da Pesquisa de
Orcamentos Familiares 2017-2018 (BRASIL, IBGE, 2019), a

terceira maior participacdo nos gastos

nacionais com consumo ficou com o g ‘ [
grupo Alimentacéo (17,5%), perdendo T L]
apenas para Transporte (36,6%) e | —
Habitacdo (18,1%). As Regifes
Nordeste (22,0%) e Norte (21,0%)



registraram participacdes do grupo alimentacdo nas despesas
de consumo mais altas que a média nacional. A Regido
Sudeste apresentou o0 menor percentual para este grupo
(15,8%). A proporcdo de gastos com alimentacdo de familias
em situacado rural (23,8%) superou a da urbana (16,9%), e
superou também as despesas com transporte (20% rural e
17,9% urbano).

1.2 JUSTIFICATIVA E OBJETIVO

De acordo com a Administracdo em Saude e Segurancga
Ocupacional (OSHA, 2020), do Departamento de Trabalho dos
Estados Unidos, para reduzir o impacto das condi¢des de surto
de COVID-19 em empresas, trabalhadores, clientes e publico, &
importante que todos os empregadores planejem-se para esse
contexto. Para os empregadores que atravessaram pandemias
de influenza, o planejamento para a COVID-19 pode envolver a
atualizacdo de planos para abordar riscos especificos de
exposicao, fontes de exposicao, rotas de transmisséo e outras

caracteristicas Unicas do SARS-CoV-2, mas aqueles

que nao vivenciaram tais

circunstancias devem se planejar

com a maior antecedéncia possivel.

A falta de um planejamento continuo




pode resultar em uma cascata de falhas, especialmente em um
contexto de insuficiéncia de recursos e auséncia de
trabalhadores adequadamente treinados para desempenhar
funcdes suas sob condi¢gbes de pandemia.

De acordo com a OMS, a industria de alimentos deve ter
Sistemas de Gestdo da Seguranca de Alimentos (SGSA) que
tenham por base os principios da Andlise de Perigos e Pontos

Criticos de Controle (APPCC) para gerenciar "

riscos na seguranca de alimentos e

prevenir sua contaminacao. Os SGSA sao .
sustentados por programas de pré- .
requisitos que incluem boas préaticas de
higiene, limpeza e sanitizacdo, zoneamento de areas de
processamento, controle de fornecedores, armazenamento,
distribuicdo e transporte, higiene pessoal e aptiddao para
trabalhar — todas as condicbes béasicas e atividades
necessdrias para manter um ambiente de processamento
higiénico (WHO, 2020a).

No Brasil, até a data de publicacdo desse e-book, trés
notas técnicas (BRASIL, ANVISA, 2020a, 2020b, 2020c)
elaboradas e atualizadas pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), representavam os documentos de maior
relevancia direcionados a tematica da COVID-19 e as Boas

Praticas de Fabricacao e Manipulacédo de Alimentos.




Foi diante da importancia da implantagdo de medidas
para assegurar boas praticas de fabricacdo e manipulacdo de
alimentos com foco no auxilio ao controle da COVID-19 que
esse e-book foi elaborado, compilando recomendagbes

técnico-cientificas.




2 METODOLOGIA

A compilacdo de recomendagfes técnico-cientificas foi
realizada através de revisdo bibliografica com foco em
documentos oficiais, nacionais e internacionais, como

recomendagBes provisOrias e relatérios situacionais da

Organizacdo Mundial da Saude (OMS), e
documentos provenientes da legislagéo brasileira
vigente, como leis, decretos, notas técnicas
e medidas provisérias vinculadas ao
Ministério da Saude, a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e ao Governo Federal. Além
disso, artigos cientificos recentemente publicados também
foram utilizados na fundamentacdo dessa publicacao.

A revisao bibliografica e redacdo deste e-book foram
realizadas no periodo entre 07/04/2020 e 22/07/2020, durante
o qual foi verificada a publicacdo de atualizacbes dos
documentos nele citados, em decorréncia da dinamicidade da
Pandemia de COVID-19, que leva recomendacfes a serem
modificadas constantemente ao passo em que a ciéncia traz a
luz novas informagbes relacionadas ao virus, como sua

resisténcia e patogenicidade.
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3 APANHADO TECNICO-CIENTIFICO E DISCUSSAO

Os documentos de maior relevancia no Brasil
direcionados a tematica da COVID-19 e as Boas Praticas de
Fabricacdo e Manipulacdo de Alimentos, até a data de
publicacao desse e-book, sdo as seguintes notas técnicas (NT)
elaboradas e atualizadas pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA):

% A NT N° 47/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA,
que orienta sobre o uso de luvas e mascaras em
estabelecimentos da area de alimentos no contexto
do enfrentamento ao COVID-19 (BRASIL, ANVISA,
2020b);

< A NT N° 48/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA,
que é o documento orientativo para producao segura
de alimentos durante a pandemia de COVID-19
(BRASIL, ANVISA, 2020a); e,

< A NT N° 49/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA,
que traz orientacbes para o0s servicos de
alimentagdo com atendimento direto ao cliente
durante a pandemia de COVID-19 (BRASIL,
ANVISA, 2020c).




3.1 SAUDE DOS COLABORADORES

Compreender o grau de exposicdo de trabalhadores a
agentes causadores de doencas ajuda a reduzir a
transmissdo de doencas infecciosas dentro e fora

do local de trabalho, uma vez que possibilita

medidas de prevencédo cruciails, como O
desenvolvimento de planos de respostas a
doencas infecciosas e politicas que possam apoiar
trabalhadores potencialmente expostos a COVID-19 (BAKER;
PECKHAM; SEIXAS, 2020).

A OMS recomenda que trabalhadores que estejam se
sentindo mal permanecam em casa. OsS mesmos precisam

conhecer os sintomas da COVID-19, e os responsaveis pela

administracdo das empresas devem produzir
recomendacdes por escrito para que 0S
funcionérios relatem tais sintomas (WHO,
2020a). O colaborador também deve ser
estimulado a comunicar quando pessoa que
coabita for diagnosticado com a doenga (BRASIL, ANVISA
2020a).

E essencial que os funcionarios sejam capazes de
reconhecer os sintomas cedo e sigam as recomendacfes das

autoridades de saude, minimizando o risco de infectar colegas




(WHO, 2020a). Alguns sintomas comuns da COVID-19 sao
febre (temperatura alta, 37,5 graus Celsius ou acima), tosse
(podendo ser de qualquer tipo de tosse, ndo apenas seca),
falta de ar, dificuldade para respirar, e fadiga (WHO, 2020Db).
Os microindicadores de morbidade apresentados pelo
Ministério da Saude do Brasil, de acordo com Jackson Filho e

~ colaboradores (2020), ndo especificam ocupacao,
s = 0 que impossibilita avaliar se, onde e em que

L]
,

circunstancias os individuos testados positivos
para a doenca estavam trabalhando. Tampouco
possibilita identificar focos de disseminacéo
relacionados com atividades de trabalho.
Uma vez que a transmissao do virus passa a ocorrer de
forma comunitaria, medidas devem ser utilizadas a fim reduzir a
possibilidade de transmisséo do virus, diante do
cenario da auséncia de tratamento de
eficiéncia comprovada ou meio de imunizagéo.
Em boletim epidemiolégico emitido pelo ”
Ministério da Saude (BRASIL, 2020) sé&o
definidos, em seis tipos, 0os casos operacionais da COVID-19:
1) Caso suspeito, 2) Caso provavel, 3) Caso confirmado, 4)
Caso descartado, 5) Caso excluido, e 6) Caso curado da
doenca pelo coronavirus 2019 (COVID-19).




O estado de saude dos colaboradores deve ser
analisado com base nos riscos aos quais tais profissionais
estdo submetidos em relagdo a contaminagdo pelo novo
coronavirus. A OSHA (2020) descreve etapas basicas para
reduzir o risco de exposicdo ao SARS-CoV-2 no local de
trabalho, que devem considerar e abordar os niveis de risco

associados aos varios locais e tarefas de trabalho:

« Onde, como e através de quais fontes do virus os
trabalhadores podem estar expostos: a) Publico em
geral, clientes e colegas de trabalho, b) Individuos
doentes ou com risco elevado de infec¢ao;

« Fatores de risco ndo ocupacionais em casa e na
comunidade;

+ Fatores de risco individuais dos trabalhadores: a)
idade mais avancada, b) presenca de condi¢Oes
médicas cronicas, incluindo condicbes
imunocomprometedoras, c) gravidez;

% Controles necessarios para lidar com esses riscos.




3.2 DISTANCIAMENTO FiSICO ENTRE COLABORADORES

O distanciamento fisico € muito importante para ajudar a
desacelerar a disseminacdo da COVID-19. Isso é possivel
através da minimizacdo do contato entre individuos
potencialmente infectados e individuos saudaveis. Todos os
negocios da area de alimentos deveriam seguir as orientacdes
de distanciamento fisico o maximo possivel. A recomendagéo
da OMS (WHO, 2020a) é que seja mantida uma distancia
minima de 1 metro entre funcionarios. Essa € também a
distancia minima recomendada pela ANVISA (BRASIL,
ANVISA, 2020a).

A OMS (WHO, 2020a) orienta que, em locais nos quais
0 ambiente de producdao tornar dificil manter a distancia minima
entre os colaboradores, os administradores considerem a

implementacédo de medidas para a protecdo dos empregados.




Alguns exemplos de medidas praticas para promover o
distanciamento nos locais de processamento de alimentos séo:

+ Rearranjar estacbes de trabalho nas linhas de
processamento para que o0s manipuladores nao
figuem de frente uns para os outros;

% Disponibilizar EPI como mascaras, toucas, luvas
descartaveis, aventais limpos, e  sapatos
antiderrapantes para a equipe — o uso de EPI deve
ser rotineiro em é&reas de alto risco, onde ha o

processamento de alimentos prontos

para consumo;
+« Distanciar as estagdes de trabalho,
0 que pode requerer reducao na
velocidade das linhas de producéo;
« Limitacdo do namero de funcionarios em
uma area de preparacao de alimentos por vez;
% Organizac¢ao dos funcionarios em grupos ou equipes

para facilitar a reducéo de interacéo entre grupos.

Os empregadores devem avaliar se podem estabelecer
politicas e praticas, como teletrabalho e horérios

flexiveis  (turnos alternados), para
aumentar a distancia fisica entre

funcionarios, bem como entre



funcionarios e outras pessoas. O distanciamento social, turnos
de trabalho escalonados, prestacdo de servicos remotos e
outras medidas de reducdo de exposicdo sdo medidas de
prevencdo ndo-farmacoldgicas cientificamente comprovadas.
Também é possivel classificar os locais de trabalho em areas
de risco de médio, risco alto ou risco muito alto, de acordo com
a exposicao de trabalhadores (OSHA, 2020).

A colocacdo de barreiras fisicas feitas de material
impermeavel, lavavel, e consequentemente de desinfeccao
possivel tem sido realizada em diversos locais do mundo,
frequentemente com o uso de material que possibilite a
minimizag&o do contato entre os manipuladores, mas também
a visualizacéo da linha de processamento, dos colegas e do
ambiente em geral. A utilizacdo das barreiras fisicas nao
dispensa a utilizacdo dos EPI. Notas técnicas da ANVISA
(BRASIL, ANVISA, 2020a, 2020c) reforcam que essa medida
pode ser implementada, incluindo a instalagdo de telas de

acrilico ou outro material de facil higienizacéo.




3.3 PLANTAS COM CASOS POSITIVOS DE COVID-19

A NT N° 48/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA
(BRASIL, ANVISA, 2020a) orienta que se as Boas Préticas de
Fabricacdo e Manipulacdo tiverem sido fielmente seguidas, o
risco de que um alimento seja veiculo para transmissao do
COVID-19 é pequeno. Nessas situacdes, recomenda-se de
maneira preventiva, que a empresa avalie a situagdo caso a
caso, considerando fatores como a etapa da producéo que o
colaborador contaminado teve contato e o processo de
fabricacdo do produto. Deve-se avaliar especialmente a
presencga de controles que poderiam eliminar ou reduzir o risco
de contaminagdo do alimento ou das superficies/embalagens
em que esse se encontra, incluindo o uso de processos
térmicos, de procedimentos de Ilimpeza, de agentes
desinfetantes, de equipamentos de protecéo individual (EPI) ou
de outras barreiras fisicas. Caso esses controles tenham sido
aplicados corretamente, ndo ha necessidade de recolhimento
ou descarte de produtos (BRASIL, ANVISA, 2020a).
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A desinfeccdo de equipamentos e superficies, criacao de

ambientes para lavagem de méaos (com &agua e sabao),
fornecimento de mascaras, luvas e alcool 70% por parte dos
empregadores, bem como o desenvolvimento de politicas e
procedimentos para pronta identificacdo e isolamento de
pessoas doentes no ambiente de trabalho, podem ser
estratégias eficazes na garantia da seguranca dos alimentos e
dos demais operarios de plantas com casos positivos de
COVID-19. Para a Administracdo em Saude e Seguranca
Ocupacional (OSHA, 2020), do Departamento de Trabalho dos
Estados Unidos, a rapida identificacdo e isolamento de
individuos potencialmente infecciosos € uma etapa critica na
protecao de trabalhadores, clientes, visitantes e outras pessoas
no local de trabalho.

Se um colaborador apresentar sintomas compativeis
com a COVID-19, ele deve ser afastado imediatamente de suas
atividades, além de seguir os procedimentos definidos em
ambito local (BRASIL, ANVISA, 2020b). Comissdes internas de
prevengdo de acidentes (CIPA) ou trabalhadores




especialmente designados também podem ser preparados
para atuar na prevencao da exposicdo ao virus dentro das
organizacdes (JACKSON FILHO et al., 2020).

3.4 CONDUTA PESSOAL

A legislacéo brasileira para Boas Praticas de Fabricagdo
em ambientes industriais e de servi¢co de alimentacdo (BRASIL,
ANVISA, 2002b, 2004), determina varias acfes que visam
diminuir a possibilidade de contaminacdo do alimento em
producédo. Dentre elas, existe uma rigorosa politica contra o uso
de adornos pessoais (brincos, colares, ¢
pulseiras, aliancas, entre outros) e asseio
pessoal (unhas curtas, limpas e sem

esmalte, imberbe, banhos antes do inicio

da jornada de trabalho).

Esses regulamentos também orientam que os uniformes
utilizados pelos colaboradores (roupas, sapatos e EPI) devem
estar limpos e utilizados exclusivamente no ambiente fabril.
Além disso, nas areas de processamento de alimentos, deve
ser proibido todo o ato que possa originar uma contaminacao
dos alimentos, como: comer, fumar, tossir, cantar, assoviar ou

outras condutas anti-higiénicas.




Além do cuidado com a limpeza das maos, banhos antes
do inicio da jornada e a garantia de uniformes limpos a cada
turno de trabalho podem diminuir o risco de transmissdo da
COVID-19 (BRASIL, ANVISA, 2020a).

Lotfi, Hamblin e Rezaei (2020), evidenciam que objetos
do cotidiano podem ser facilmente veiculos de transmisséao do
COVID-19. Pontos destacados pela Nota Técnica n°
48/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA (BRASIL, ANVISA,
2020a), sdo a necessidade de implementacdo de medidas que
garantam a correta higienizacdo de o6culos, e que o uso de
aparelho celular na éarea de manipulacdo é estritamente
proibido. Mesmo assim, devem ser fornecidas orientagcoes
gquanto a correta limpeza e desinfeccdo dos aparelhos

portateis.




3.5 EQUIPAMENTO DE PROTEGCAO INDIVIDUAL (EPI)

A NT N° 47/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA
orienta sobre 0 uso de luvas e mascaras em estabelecimentos
da area de alimentos no contexto do enfrentamento ao COVID-
19 (BRASIL, ANVISA, 2020b). Segundo o documento, o uso de
luvas € necessario somente em situacdes especificas, nado
garantindo protecdo contra a COVID-19. O uso de luvas
descartaveis ndo € uma exigéncia na legislacdo sanitaria
vigente, tanto em servi¢cos de alimentacdo (como restaurantes
e lanchonetes) quanto em inddstrias de alimentos.

De acordo com a NT (BRASIL, ANVISA, 2020b), ndo ha
qualguer recomendacdo de autoridades de saude nacionais e
internacionais que indique o uso de luvas em servicos de

alimentacdo como uma estratégia efetiva para reduzir a

transmissao ou contaminagéo por COVID-19.




Um caso no qual a utlizacdo de luvas € indicada €
guando se objetiva proteger o manipulador que apresente
sensibilidade aos materiais com os quais tem contato.

A NT da ANVISA que trata sobre o assunto (BRASIL,
ANVISA, 2020b) ressalta que a adocao do uso de luvas néao
deve ser feita de maneira indiscriminada, e também esclarece
gue um erro comum € a néo realizacdo da troca das mesmas
na frequéncia ideal, tornando-as um fator de risco, uma vez que
podem acumular sujeira e tornar-se foco de contaminacao.

Apesar de ndo haver, na legislacdo referente as Boas
praticas de fabricacdo (BPF) de alimentos, a obrigatoriedade no
uso de mascaras, diversos estudos (CHENG et al., 2020;
FRENCH..., 2020; HO et al., 2020; PHAN; CHING, 2020; ZENG
et al., 2020) destacam a importancia desse EPI como

ferramenta para diminui¢do da transmissao do SARS-CoV-2.
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A ANVISA (BRASIL, ANVISA, 2020b) recomenda 0 uso
de mascaras de protecdo facial, descartaveis ou reutilizaveis,
mesmo para os trabalhadores envolvidos em atividades que
ndo demandem a utilizagcdo de EPI de protecdo respiratéria
especificos, e destaca que elas podem contribuir para o
combate da COVID-19, podendo ser utilizadas visando evitar a
contaminacdo de alimentos prontos para o consumo e também
para proteger a saude do trabalhador.

De acordo com a ANVISA, a adocdo de mascaras em
estabelecimentos da éarea de alimentos deve seguir
integralmente as orientacdes sobre o tipo, a confec¢ao, o uso,
a troca e a higienizagdo, e as empresas devem fornecer
orientacbes aos trabalhadores para o0 uso, descarte e
substituicdo da mascara facial, higienizacdo das maos antes e
apos 0 seu uso, e, inclusive, limitacées de sua protecao contra
0 SARS-CoV-2 (BRASIL, ANVISA, 2020b).




3.6 HIGIENIZAGAO DAS MAOS

A higiene das maos e punhos é uma das medidas mais
importantes para a prevencdo da COVID-19. O objetivo €
inviabilizar qualquer cepa do SARS-CoV-2 que possa estar
presente nas maos e punhos de manipuladores de alimentos.
As células virais podem ser carreadas pelas maos através de
apertos de mao, apos as mesmas serem levadas ao rosto ou
terem tocado superficies contaminadas pelo préprio individuo

ou por outros individuos infectados.




De acordo com a Portaria n® 326 de 30 de julho de 1997
(BRASIL, 1997), que traz o regulamento técnico sobre
condic¢@es higiénico-sanitarias e de boas préticas de fabricagéo
para estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos, toda pessoa que trabalhe numa area de
manipulagéo de alimentos deve, enquanto em servigo, lavar as
maos de maneira frequente e cuidadosa com um agente de
limpeza autorizado e com agua corrente potavel. Avisos que
indiguem a obrigatoriedade e a forma correta de lavar as maos
devem ser colocados, além de ser realizado um controle
adequado para garantir que tal medida seja realizada. Segundo
a OMS, lavatorios para a higienizagdo de mdos com agua e
sabdo devem estar disponiveis a 5 metros de distancia de
sanitarios (WHO, 2020c).

As areas de producdo devem ter
instalagbes adequadas e convenientes
para lavagem e secagem das maos
sempre que a natureza das operaches

assim o exija. Deve-se dispor de agua fria

ou fria e quente e de elementos adequados
(sabonete liquido, detergente, desinfetante,
entre outros) para limpeza das méos. Deve

haver também um meio higiénico

\. J adequado para secagem das maos, nao




sendo permitido o uso de toalhas de tecido. No caso de se usar
toalhas de papel, deve haver um controle de

qualidade higiénico-sanitéria e dispositivos

de distribuicdo e lixeiras que néo

necessite de acionamento manual para

essas toalhas. As instalacbes devem estar

providas de tubulagcbes devidamente sifonadas que
transportem as A&aguas residuais até o local de desague
(BRASIL, 1997).

Segundo a ANVISA (BRASIL, ANVISA, 2020b), uma vez
gue as atividades de producédo, preparacao e comercializacao
de alimentos sdao muito dinamicas, os trabalhadores de
alimentos devem lavar as maos regularmente, em diversos

momentos, como:

« Antes de: comecar a trabalhar; manusear alimentos
cozidos ou prontos para consumo.

« Depois de: tossir, espirrar, assoar 0 nariz ou levar a
mao ao rosto; manusear lixo, sobras e restos;
realizar tarefas de limpeza; usar o banheiro; beber
ou fumar; lidar com dinheiro; tocar dispositivos como
celulares, tablets e etc.

< Antes e depois de: realizar refeicbes; manusear ou

preparar alimentos crus.




A ANVISA (BRASIL, ANVISA, 2020a) reforca que a
lavagem das médos € uma das estratégias mais efetivas na
reducdo do risco de contaminacdo dos alimentos por agentes
causadores de doenca, incluindo o SARS-CoV-2, desde que
seja realizada na frequéncia necessaria.

O alcool em gel pode ser usado de forma complementar
a lavagem das maos, embora ele ndo seja uma exigéncia. Este
produto pode ser usado frequentemente, sem restricbes, para
manter a higiene das maos, desde que sejam respeitadas as
situacdes nas quais a lavagem das maos é indicada (BRASIL,
ANVISA, 2020a).

No Quadro 1 s&o descritos 0s passos para a
higienizacdo simples das mdos com o objetivo de permitir
acesso das substancia sanitizantes a todos o0s pontos da

superficie das maos e punhos.
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Quadro 1 — Higienizacao simples das maos

HIGIENIZACAO SIMPLES DAS MAOS

1. Abra a torneira e molhe as maos, evitando encostar na pia.

2. Apligue na palma da mé&o quantidade suficiente de sabonete
liquido para cobrir todas as superficies das méaos (seguir a

guantidade recomendada pelo fabricante).

3. Ensaboe as palmas das maos, friccionando-as entre si.

4. Esfregue a palma da mao direita contra o dorso da méo esquerda

(e vice-versa) entrelacando os dedos.

5. Entrelace os dedos e friccione os espacos interdigitais.

6. Esfregue o dorso dos dedos de uma m&o com a palma da méao
oposta (e vice-versa), segurando os dedos, com movimento de vai-e-

vem.

7. Esfregue o polegar direito, com o auxilio da palma da mao

esquerda (e vice-versa), utilizando movimento circular.

8. Friccione as polpas digitais e unhas da mao esquerda contra a
palma da mé&o direita, fechada em concha (e vice-versa), fazendo

movimento circular.

9. Esfregue o punho esquerdo, com o auxilio da palma da mao direita

(e vice-versa), utilizando movimento circular.

10. Enxague as maos, retirando os residuos de sabonete. Evite

contato direto das maos ensaboadas com a torneira.

11. Seque as médos com papel-toalha descartavel, iniciando pelas

maos e seguindo pelos punhos.

Fonte: Adaptado de (BRASIL, ANVISA, 2007a).




3.7 HIGIENIZACAO DO AMBIENTE, EQUIPAMENTOS E
UTENSILIOS

Trés tipos de riscos sdo observados no processo de
fabricacdo e manipulacdo de alimentos, sendo eles fisicos,
guimicos e biolégicos, devendo ser mitigados e controlados a
fim de que a saude do consumidor ndo seja afetada (BRASIL,
1997).

Parasitas, bactérias patogénicas, virus e biotoxinas séo
exemplos de perigos biolégicos. Os perigos quimicos podem
ser produtos quimicos do tipo pesticida, herbicida e fungicida,
além de residuos de drogas veterinarias, metais pesados e
outros. Por fim, corpos estranhos, como fragmentos metalicos e
objetos duros ou afiados, sdo classificados como perigos
fisicos.




O processo de higienizacdo do ambiente, equipamentos
e utensilios em uma industria de alimentos ou em uma unidade
de alimentac&o e nutricdo consiste em uma etapa fundamental
para a reducdo do risco biolégico, ou seja, de qualquer
microrganismos indesejavel no processo, patdgenos ou ndo. E
importante ressaltar que alguns microrganismos sao utilizados
como indicadores das condi¢cdes higiénico sanitarias das
instalacdes fabris e das unidades de servi¢o de alimentacéo.

O processo de higienizagdo € uma operagdo que
compreende a execucdo de duas etapas: limpeza e
sanitizac&o. A primeira etapa consiste na remocao de sujidades
organicas e inorganicas indesejaveis, e a segunda etapa
compreende a reducdo da carga microbiana através de
agentes fisicos ou quimicos a niveis seguros (GRONBERG;
HJORTH, 2018). Ja a desinfeccdo € um processo fisico ou

quimico que destroi a maioria dos microrganismos patogénicos

de objetos inanimados e superficies, com exce¢do de esporos
bacterianos (BRASIL, ANVISA, 2010).




De acordo com a Resolucdo n° 275, de 21 de outubro de
2002 (BRASIL, ANVISA, 2002b), o processo de higienizacao
do ambiente, equipamentos e utensilios deve ser definido em
um documento denominado procedimento operacional padrao
(POP). A forma como deve ser executado esse processo
devera ser descrito, paulatinamente, em uma instrucdo de
trabalho. Esses documentos sdo a base de uma industria de
alimentos (BRASIL, ANVISA, 2002b) e de uma unidade de
servico de alimentacdo (BRASIL, ANVISA, 2004). Sao
informacdes obrigatérias em um POP relacionado a limpeza e

higienizagéo:

4115 - [..] a natureza da superficie a ser
higienizada, método de higienizac¢éo, principio
ativo selecionado e sua concentracdo, tempo de
contato dos agentes quimicos e ou fisicos
utilizados na operacdo de higienizacdo,
temperatura e outras informacdes que se fizerem
necessarias (BRASIL, ANVISA, 2004).

De acordo com Nota Técnica da ANVISA (BRASIL,
ANVISA, ANVISA, 2020a), a limpeza e desinfeccao frequente e
sistematizada dos ambientes, equipamentos e utensilios devem
ser objetos de grande atencdo no combate da COVID-19,
devendo ser otimizadas pelas empresas. Imediatamente apés
o término do trabalho, devem ser limpos cuidadosamente, ao

menos, o chédo incluindo o desague, as estruturas auxiliares e




as paredes da area de manipulacdo de alimentos. Esse
processo deve ser realizado com atencdo redobrada em areas
de maior frequéncia de contato, como macanetas das portas,
corrimaos, teclados e equipamentos sensiveis ao toque (como
celulares e tablets), que podem ser desinfetadas com &alcool
70% ou desinfetantes de uso doméstico (BRASIL, ANVISA,
2020d), visando controlar riscos de contaminacdo de

\/\
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trabalhadores.
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De acordo com a legislacao, produto saneante é:

[...] substdncia ou preparacdo destinada a
aplicacdo em objetos, tecidos, superficies
inanimadas e ambientes, com finalidade de
limpeza e afins, desinfeccdo, desinfestacéo,
sanitizacdo, desodorizacdo e odorizagao, além de
desinfeccdo de 4gua para o consumo humano,
hortifruticolas e piscinas (BRASIL, ANVISA,
2010, Art. 4, XX, grifo nosso).

Os detergentes e desinfetantes utilizados devem ser

adequados para a sua finalidade, e devem ser seguidas as




orientacdes constantes no rotulo do produto, como diluigéo,
método de aplicacdo e tempo de contato (BRASIL, ANVISA,
2020d). Os produtos devem estar regularizados pela ANVISA,
ou serem amparados pela RDC N° 350, de 19 de margo de
2020 (BRASIL, ANVISA, 2020d), que definiu critérios e
procedimentos para fabricacdo e venda de produtos para
higienizacdo sem autorizacdo prévia do 6rgdo, motivada pela
situacdo de emergéncia provocada pelo novo coronavirus.
Mesmo diante da auséncia de autorizacdo, os produtos devem
seguir todos os critérios sanitarios de qualidade estabelecidos
nas normas ja existentes.

Diversos produtos saneantes utilizados para limpeza,
desinfeccdo ou sanitizagdo podem ser utilizados para a
eliminacdo do SARS-CoV-2, uma vez que sua membrana
celular é lipossoluvel, ou seja, € uma estrutura que se rompe
quando exposta a diversos agentes fisicos e quimicos
(MOUSAVIZADEH; GHASEMI, 2020).
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Tanto o alcool etilico 70% quanto o alcool isopropilico
70% séao destinados a desinfeccdo de objetos e superficies
potencialmente contaminados pelo virus, entretanto a NT N°
47/2020/SEI/COSAN/GHCOS/DIRE3/ANVISA (BRASIL,
ANVISA, 2020d) lista, substancias alternativas a serem

utilizadas na desinfeccéo de objetos e superficies:

% Hipoclorito de sédio a 0,1% (concentracdo
recomendada pela OMS);

+ Alvejantes contendo hipoclorito (de sédio, de célcio)
a 0,1%;

% Dicloroisocianurato de sodio (concentracdo de 1,000
ppm de cloro ativo);

« Quaternarios de amoénio (Ex.: Cloreto de
Benzalconio 0,05%);

+ lodopovidona (1%);

< Peroxido de hidrogénio 0,5%;

% Acido peracético 0,5%;

+ Desinfetantes de uso geral aprovados pela

Anvisa.

A NT ressalta a proibicdo do uso de
compostos fendlicos em areas de contato com

alimentos devido a toxicidade oral.




A fim de se evitar a producdo irregular, especialmente
diante de um contexto de pandemia, todo e qualquer tipo de
produto saneante deve ser registrado e somente as empresas

gue possuem Autorizacdo de Funcionamento de Empresa -

AFE, podem notificar ou registrar os produtos
(BRASIL, ANVISA, 2010).
Salienta-se que algumas substancias \“%

utilizadas como principio ativo de produtos i

saneantes possuem regulamentos especificos,
como € o caso do alcool etilico (BRASIL, ANVISA, 2002a),
produtos com agao antimicrobiana (BRASIL, ANVISA, 2007b) e
agua sanitaria (BRASIL, ANVISA, 2016). Além disso, todo e
gualquer tipo de produto saneante deve ter implementado em
seu processo produtivo as Boas Praticas de Fabricacdo para
produtos saneantes (BRASIL, ANVISA, 2013).

3.8 CONTROLE DE MATERIA-PRIMA E FLUXO DE
PRODUCAO

Embora o uso correto do EPI possa ajudar a evitar
algumas exposicdes ao SARS-CoV-2, ele ndo deve substituir
outras estratégias de prevencao, como controles de engenharia
e administrativos (OSHA, 2020). Medidas de controle de

matéria-prima e fluxo de produc¢éo sao cruciais.




Em relacdo ao controle de matéria-prima, a ANVISA
(BRASIL, ANVISA, 2020a) orienta que a empresa deve avaliar
a necessidade de implementacdo de novas rotinas de
higienizacdo das matérias-primas recebidas, como lavagem e

desinfeccdo de suas embalagens, e que os
trabalhadores envolvidos na recepc¢éo das

\ 5__. matérias-primas e insumos devem
dispor de instalagbes adequadas e

\ acessiveis para a lavagem das

maos, com o fornecimento de EPI,

€ — < qguando necessario.

De fato, o controle da matéria-prima utilizada no
processo produtivo € de extrema importancia para o
processamento de alimentos tendo em vista a necessidade da
rastreabilidade do processo, em tempos de pandemia viral,
especialmente (LOTFI; HAMBLIN; REZAEI, 2020).

Em estudo recente, avaliou-se a sobrevivéncia do
SARS-CoV-2 em diferentes superficies e reportou-se que o
virus pode permanecer viavel, em condi¢cdes laboratoriais, por
até quatro horas em superficie de cobre, até 24 horas em
papeldo, e até 72 horas em plastico e aco inoxidavel (VAN
DOREMALEN et al., 2020).



Faz-se necesséario também um maior controle do fluxo
de pessoas em um ambiente industrial, tendo em vista que, por
ser essa uma atividade altamente dindmica, € comum a
entrada e saida de pessoas oriundas de diferentes localidades.

Em muitas induUstrias, € comum que setor portaria
apligue medidas, estabelecidas pela gestdo da empresa, para
o controle de entrada de pessoas. Os colaboradores da
portaria devem utilizar EPI. Algumas medidas que podem ser
aplicadas pelo setor sdo: aplicacdo de questionario avaliativo
sobre os locais onde o visitante externo esteve nos ultimos 15
dias (viagens, por exemplo); afericdo da temperatura corporal,
distribuichio e/ou orientacdo sobre o0s pontos de
disponibilizacdo de alcool em gel ou lavatérios para maos para
visitantes externos; disponibilizacdo de EPI descartaveis para

colaboradores.




3.9 TRANSPORTE

A ANVISA (BRASIL, ANVISA, 2020a) instrui que o
transporte de alimentos e suas matérias-primas também devem
obedecer as Boas Praticas, sendo recomendada a higienizacao
das instalacbes, equipamentos, utensilios e veiculos, e o
reforco as rotinas de higienizacdo das superficies em que ha
maior contato dos colaboradores, como pegadores em
carrinhos de transporte manual de carga, volante, macanetas,
cambio e bolsas/caixas usadas para o transporte. As boas
praticas de higiene e uma rotina frequente de lavagem das
maos também devem ser reforgadas juntos aos colaboradores
envolvidos nessa etapa, como carregadores e motoristas.

O foco principal de qualquer medida adicional de higiene
e sanitizacdo implantada por empresas do ramo alimenticio é
manter o virus da COVID-19 fora dos limites da empresa. O




virus apenas entrard as premissas quando uma pessoa

infectada entrar e contaminar produtos, ou quando itens

contaminados forem levados para dentro das instalacoes

(WHO, 2020a).

Ao realizar entregas de géneros, 0s motoristas devem

ter consciéncia dos riscos potenciais envolvidos com a

transmissdo da COVID-19 por contato. O virus pode ser

contraido ao tocar superficies contaminadas ou por apertos de

maos com uma pessoa infectada, cujas maos

estejam contaminadas. As superficies mais

provaveis de serem contaminadas pelo

virus incluem aquelas frequentemente

tocadas, como volantes, macanetas,

dispositivos moveis, e outras. Os

motoristas também  precisam ter

consciéncia da necessidade de assegurar

gue todos os containers transportados sejam

mantidos limpos e desinfetados frequentemente, os alimentos

devem ser protegidos de contaminacdo, e precisam estar

separados de outros materiais que possam causar
contaminagao (WHO, 2020a).

No Brasil, algumas especificacbes definidas na

legislacdo em relacdo ao transporte de alimentos sao:




8.8.1 — As matéria-primas e produtos acabados
devem ser armazenados e transportados segundo
as boas praticas respectivas de forma a impedir a
contaminacgao elou a proliferacédo de
microorganismos e que protejam contra a
alteracdo ou danos ao recipiente ou embalagem
(BRASIL, 1997).

4.1.17 — As superficies dos equipamentos, moveis
e utensilios utilizados no [...] transporte [...] dos
alimentos devem ser lisas, impermeaveis, lavaveis
e estar isentas de rugosidades, frestas e outras
imperfeicbes que possam comprometer a
higienizacdo dos mesmos e serem fontes de
contaminacdo dos alimentos (BRASIL, ANVISA,
2004).

Em relacdo ao transporte do produto final, na Lista de
Verificagdo das Boas Praticas de Fabricagdo em
Estabelecimentos Produtores/Industrializadores
de Alimentos, da Resolucdo da Diretoria
Colegiada n® 275, de 21 de outubro de
2002 (BRASIL, ANVISA, 2002b), é

averiguado se:

% O produto € transportado na
temperatura especificada no rétulo;

% O veiculo é mantido limpo, com cobertura para
protecdo de carga, na auséncia de vetores e pragas
urbanas ou qualquer evidéncia de sua presenca

como fezes, ninhos e outros;




+ O transporte mantém a integridade do produto;

% O veiculo ndo transporta outras cargas que
comprometam a seguranca do produto;

% H& presenca de equipamento para controle de
temperatura quando se transporta alimentos que

necessitam de condi¢cdes especiais de conservacao.

A OMS recomenda motoristas e outros funcionarios
realizando entregas para a industria de alimentos a nao sair de
seus veiculos durante as entregas. Os motoristas devem

Y

receber produto a base de alcool para a

higienizagdo das mé&os, um desinfetante e
toalhas de papel. Os motoristas devem utilizar
0 produto nas maos antes de repassar
documentos da entrega de géneros aos
funcionarios do estabelecimento. Containers
e embalagens descartaveis devem ser
utilizadas para evitar a necessidade de
limpeza para devolugdo dos mesmos. Em caso
de containers reutiliziveis, protocolos adequados de
higienizacdo e sanitizagdo devem ser implementados (WHO,
2020a).

Em relacdo aos servicos de delivery, se por um lado a

entrega em domicilio € uma solugéo viavel para minimizar a




crise do setor nos grandes centros urbanos, por outro,
considerando as diferencas socioeconOmicas e territoriais
brasileiras, sabe-se que essa tecnologia ndo esta acessivel a
toda populacdo. E importante ressaltar que a precarizagéo do
trabalho — que vem se cristalizando, e que inclui as atividades
realizadas por meio das plataformas virtuais — aumenta a
vulnerabilidade dos entregadores e os coloca na linha de frente
de exposicdo ao SARS-CoV-2 (OLIVEIRA; ABRANCHES;
LANA, 2020).

As recomendacdes da Associacao Brasileira de Bares e
Restaurantes (ABRASEL, 2020), para

7

0s estabelecimentos é que os

mesmos devem orientar 0S
entregadores sobre os modos de
contagio do novo coronavirus;
nao permitir que trabalhem caso
apresentem sintomas; orientar sobre boas praticas; garantir
gue uniforme e materiais sejam mantidos limpos e higienizados
de modo correto; conversar sobre a necessidade de manter a
calma e a gentileza na hora da entrega, também sobre o
cuidado redobrado ao fazer uma entrega para pessoas idosas,
gue sdo mais suscetiveis a complicacbes se contrairem a
doenca. A associacao sugere que se disponibilize alcool em gel

70% para os seus entregadores, em embalagens que sejam



faceis de carregar, e que se combine com o cliente o
pagamento online. Quando nédo for possivel, que se coloque
troco em um saquinho. As maquinetas de cartdo de crédito
podem ser envelopadas com filme plastico a cada uso.

Para os entregadores, as recomendacfes da ABRASEL
(2020) séo que o box deve ser higienizado com detergente
neutro e alcool 70% ou com solugcdo clorada, que as maos
sejam higienizadas antes de pegar a embalagem do produto,
gue néo se coloque o box diretamente no chdo na hora da
entrega. Também recomenda que, na entrega, toque a
campainha e se afaste ao menos um metro do cliente, evite
aperto de maos ou contato fisico, e que ao cobrar com a
maquineta, coloque-a em cima do box e higienize as maos
depois. Ao fazer outra entrega, higienize novamente as maos
com alcool em gel 70%. Ao retornar para o estabelecimento,
faca a higienizagdo do box por dentro, e no fim da jornada,
higienize por dentro e por fora. E importante manter a moto (ou

bicicleta) sempre limpa e higienizada.




4 CONSIDERACOES FINAIS

A indastria brasileira de alimentos tem expressiva
importancia econdémica, na geracdo de empregos e ao levar
alimentos aos consumidores. Na condic&o de servico essencial,
tem suas atividades mantidas, mesmo diante da pandemia
causada pela COVID-19.

Os desafios impostos pela pandemia intensificam a
necessidade de adaptacdo das empresas do setor para que a
producdo de alimentos ndo seja interrompida, e para que seja
preservada a saude dos colaboradores, clientes e todos os
envolvidos nas diversas etapas pelas quais os alimentos
passam desde o produtor, até a mesa do consumidor.

Diante das incertezas em relacdo a COVID-19, da
auséncia de tratamento de eficacia comprovada ou de meio de
imunizagdo seguro, fica evidente a relevancia da Ciéncia em
tempos de pandemia. Fica também evidente a necessidade de
se trabalhar de forma multidisciplinar para que na gestdo da
seguranca de alimentos sejam levados em consideracdo o0s
diversos aspectos criticos e sensiveis do periodo atual.

Sado escassas as informacbes relacionadas a
prevaléncia de contaminacdo por SARS-CoV-2 em individuos
cujas atividades ocupacionais sdo vinculadas a servicos

essenciais, mas estatisticas ndo se fazem necessarias para




gue exista a compreensdo de que tais individuos tem maior
exposicdo por, em sua maioria, ndo poderem praticar o
distanciamento social.

A orientacdo da sociedade civil, das empresas e dos
prestadores de servicos precisa ser realizada a partir de
conhecimento cientifico, e é a partir dessa base soélida que o
planejamento e a tomada de decisdes devem ser realizados,
tanto pelos governantes da nacgéo, quanto pelos gestores da
industria de alimentos.

Este e-book alcancou seu objetivo e teve sua relevancia
destacada ao compilar recomendacdes técnico-cientificas de
publicagbes e documentos nacionais e internacionais,
discutindo as boas préticas de fabricagdo e manipulacdo de
alimentos diante do cenario e desafios impostos pela pandemia
de COVID-19, servindo assim como instrumento informativo
para os diversos profissionais que desempenham papéis
relacionados a gestdo da seguranca de alimentos.

Bruno Jonatan de Sousa
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