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RESUMO

A pandemia da Covid-19 apresentou suas primeiras percepcdes datadas em 31 de
dezembro de 2019, e, desde entdo, as informagdes sobre a forma com que todas as areas
precisam lidar com a circunstancia estdo em constante evolug¢ao e modificacdo. Nesse cenario,
como segmento essencial, que ¢ a industria de alimentos, a mesma precisa se adaptar e
reajustar seus processos de atividades em toda a cadeia, visto que ndo pode interromper seu
funcionamento. No entanto, as informagdes oficiais ou mesmo ndo oficiais sdo confusas,
desorganizadas, e essa realidade justificou o presente estudo, que tem por objetivo analisar os
impactos da pandemia da Covid-19 na industria de alimentos. Trata-se de uma pesquisa
basica, exploratoria, bibliografica e qualitativa, pela qual se buscou compreender o cenario da
industria de alimentos no advento da pandemia da Covid-19, entender quais conhecimentos
sobre o coronavirus e a Covid-19 estdo atualizados e devem ser de fato considerados. Estudar
a legislagdo e as recomendacdes oficiais relacionadas a pandemia que afetam a industria de
alimentos, e conhecer as praticas e atitudes que sdo recomendadas na literatura atual para os
diversos setores da industria de alimentos também foi o propodsito desta pesquisa. Foram
compilados conhecimentos, de forma organizada e atualizada, sobre os reflexos da pandemia
na legislacdao nacional e nas normas da ANVISA, a seguranca de alimentos e as Boas Praticas
de Fabricagdao (BPF), a saude e seguranga dos colaboradores no local de trabalho, a higiene
pessoal e das superficies, o uso de Equipamento de Prote¢ao Individual (EPI), implicagdes no
setor de food service, a atuagdo do profissional de Engenharia de Alimentos, e as perspectivas
futuras sobre o assunto. Nao se pretendeu esgotar assuntos especificos, como o
aprofundamento de protocolos, procedimentos, BPFs, Anélise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), recomendagdes de limpeza e avaliagdo de riscos, e, sim, apresentar os
impactos constatados de forma organizada e atualizada, sendo este o resultado final da
pesquisa. Constatou-se que alguns procedimentos aos quais se devem atentar haveriam de ser
seguidos mesmo em auséncia de crise sanitaria. Os impactos da pandemia a indistria de
alimentos implicam, portanto, na implementagdo de novas medidas e também na adog@o e no

reforco de outras ja existentes.

Palavras-chave: Cadeia de alimentos. Engenharia de Alimentos. Covid-19.



ABSTRACT

The covid-19 pandemic had its first insights dated December 31, 2019, and since then,
information on how all areas need to deal with the circumstance is constantly evolving and
changing. In this scenario, as an essential segment, the food industry needs to adapt and
readjust its activity processes throughout the chain, since it cannot interrupt its operation.
However, official or even unofficial information is confusing, disorganized, and this reality
justified the present study, which aims to analyze the impacts of the covid-19 pandemic on the
food industry. This is a basic, exploratory, bibliographic and qualitative research, through
which we sought to understand the scenario of the food industry in the advent of the covid-19
pandemic, to understand what knowledge about the coronavirus and covid-19 is up to date
and should be, in fact, considered, study the legislation and official recommendations related
to the pandemic that affect the food industry, and know the practices and attitudes that are
being recommended in the current literature for the various sectors of the food industry.
Knowledge was compiled, in an organized and up-to-date manner, about the effects of the
pandemic on national legislation and Anvisa standards, food safety and Good Manufacturing
Practices (GMP), the health and safety of employees in the workplace, the personal and
surface hygiene, the use of Personal Protective Equipment (PPE), implications in the food
service sector, the role of the Food Engineering professional, and future perspectives on the
subject. It was not intended to exhaust specific subjects, such as the deepening of protocols,
procedures, GMPs, Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP), cleaning
recommendations and risk assessment, but rather to present the impacts observed in an
organized and updated way, which is the result of the research. It was found that some
procedures to be taken into account would have to be followed even in the absence of a health
crisis. The impacts of the pandemic on the food industry therefore imply the implementation

of new measures and also the adoption and reinforcement of existing ones.

Keywords: Food chain. Food Engineering. Covid-19.
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1 INTRODUCAO

A pandemia da Covid-19 apresentou suas primeiras percepcoes datadas em 31 de
dezembro de 2019, quando a Organizacdo Mundial da Satde (OMS) foi alertada sobre varios
casos de pneumonia na cidade de Wuhan, provincia chinesa de Hubei. O coronavirus ja era
conhecido, mas, nessa circunstancia, era identificada uma nova cepa que nao havia sido
constatada em organismo humano anteriormente (OPAS, 2021).

No dia 7 de janeiro seguinte, foi anunciada a confirmacdo de que havia sido
identificado um novo tipo de coronavirus, cujo surto foi declarado, pela OMS, como uma
Emergéncia de Saude Publica Internacional (ESPII), esta, se caracterizando como o mais alto
nivel de alerta considerado pela organizagao (OPAS, 2021).

No més de abril de 2022, segundo o informativo acerca da situacdo
epidemiologica da OMS (2022), j& se acumularam mais de 480 milhdes de casos registrados e
mais de seis milhdes de mortes decorrentes da Covid-19, doenca causada pela nova cepa do
coronavirus, 0 SARS-CoV-2. No Brasil, foram registrados nesse periodo quase 30 milhdes de
casos e mais de 650 mil mortes.

Tal realidade obrigou a mobilizagdo massiva dos profissionais e servigos de saude
em todo o planeta, no sentido de agir como frente de combate e conten¢do a doenca. Hospitais
tiveram seus leitos esgotados por todo o mundo, € os profissionais foram levados aos seus
limites.

Fora do ambiente médico e hospitalar, também nasceu a necessidade de grande
mobilizacdo no sentido de adaptar o cotidiano a nova realidade, visto que, o distanciamento
social e o isolamento foram medidas fundamentais para o controle da disseminagao do virus.
Passou a se tornar arriscada a reunido profissional em ambientes de trabalho, isso deu inicio a
uma migracao forcada para modalidades de atividade em home office. Ou seja, as demandas
seriam realizadas em casa, e a comunicagdo passaria a ser realizada por meios ndo
presenciais.

Alguns tipos de atividade, inclusas essenciais, ndo poderiam ser realizadas
remotamente, e, aqui, se encaixam grande parte das atividades da industria de alimentos. A
pandemia pressionou as capacidades produtivas de fabricantes e de todas as partes das cadeias
relacionadas aos alimentos. Silva (2021) menciona, por exemplo, uma avaliagdo que vem
sendo realizada pelo Fundo de Emergéncia Internacional das Nagdes Unidas para a Infancia
(UNICEF), sobre o impacto da Covid-19 no transporte e na logistica, assim como nos

processos de fornecimento de suprimentos essenciais e estratégicos.
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Teme-se, e, inclusive, constata-se, a dificuldade com situa¢des de entrega, dada a
escassez de trabalhadores ativos em momentos de contingenciamento ou por decorréncia das
condi¢des de trabalho e da crise global que se instaurou. E isso, considerando toda a cadeia de
alimentos, pode ser preocupante.

Durante o periodo pandémico, o entendimento cientifico acerca do virus e da
doenca evoluiu, e existe consideravel viés opinativo, inclusive por parte de governantes. Isso
acaba por promover confusdo sobre quais informacdes sdo confidveis. Considerando que toda
a cadeia de alimentos ¢ tomada como parte das atividades essenciais, ¢ importante saber o que
vigora, de fato, em termos de impacto e mudangas (MONTEIRO; MALTA, 2020).

Ao se consultar as decisdes e orientagdes da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), por exemplo, e a propria legislacdo relacionada a Covid-19, encontra-se
grande confusdo. Com a mencionada evolucao do conhecimento sobre o virus e a doenga, as
vezes, uma recomendagdo pode sofrer modificagcdes em um espago curto de tempo. Exemplo
disso sao as Notas Técnicas (NT) da ANVISA. Em um espago de poucos meses, a NT
48/2020 atualizava a NT 18/2020 (ANVISA, 2020e).

Torna-se, portanto, valoroso o trabalho de compilar os aspectos, de fato, em vigor,
e de se compreender quais impactos ainda se fazem presentes e quais medidas sdo esperadas

ou exigidas na industria de alimentos. E foi esse o motivador da atual pesquisa.

1.1 Justificativa

Como referido anteriormente, toda a cadeia de alimentos é considerada como
atividade essencial no periodo pandémico, desde a fabricacdo e produgdo até o consumo. Isso
¢ evidenciado na Lei n° 14.023, de 8 de julho de 2020. Em seu Art. 3°, § 1° XII, os
profissionais que trabalham na cadeia de producdo de alimentos e bebidas, incluidos os
insumos, sao considerados essenciais ao controle de doencas e a manutencao da ordem
publica (BRASIL, 2020e).

Como essencial, a paralisacdao ndo era e ndo ¢ uma opg¢ao. Passaram a ser adotados
procedimentos de limpeza e sanitizagdo, e também envolvendo a forma como as atividades
acontecem, a fim de garantir a saide e a qualidade, e de assegurar a confian¢a do consumidor
(MONTEIRO; MALTA, 2020).

Bainy et al. (2021) ainda complementam apontando, dentro do alcance da
importancia da industria de alimentos, que a continuidade dos trabalhos influencia na

regulacao de precos e estoques e até mesmo contribuem para que seja mantida a soberania
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alimentar de um pais inteiro. E afirma que o conhecimento sobre o assunto ainda estd
construgdo, € continuara ainda por certo tempo, o que torna o desafio ainda mais complexo
para a area, visto que, além de lidar com a pandemia, em si, € preciso que os profissionais se
mantenham atualizados sobre como fazé-lo.

A dificuldade ¢ ainda mais perceptivel quando se constatam as incertezas e a
escassez de orientagdes concisas e organizadas em todos os niveis, seja de producao,
distribuicao ou comercializagdo (MONTEIRO; MALTA, 2020).

Oliveira et al. (2020) afirmam que as informagdes sdo desorganizadas e ndo
chegam aos estabelecimentos e consumidores adequadamente. As que chegam sdo, muitas
vezes, ignoradas, seja por falta de esclarecimento ou por dificuldades em implantar formas de
se fazer cumprir. Muitas vezes, os proprios proprietarios dos estabelecimentos ndo sabem
exatamente quais orientagdes devem seguir, € 0 mesmo se repete em toda a cadeia.

Baseado em todo o exposto, o presente estudo se justifica justamente por essa
escassez ¢ desorganizagdo de orientagdes e de conhecimento sobre o real impacto da
pandemia na industria de alimentos. Pretende-se, com a pesquisa, realizar um compilado
dessas informacgdes, sejam advindas de leis, de notas ou de bibliografia, a fim de se compor

um apanhado que contemple essa organizagao e que fornega informagdes importantes.

1.2 Problema

Como mencionado, a industria alimenticia ndo obteve, em momento algum, suas
atividades interrompidas, dado que se trata de um setor essencial para a sociedade, o que a
torna mais vulneravel a disseminacdo do virus da Covid-19 e implica na necessidade de um
maior cuidado com os procedimentos em local de trabalho. Porém, ha caréncia e
desorganizacdao sobre o que, de fato, precisa ser feito a fim de se tomar tais cuidados. Isso
incentiva, inclusive, a elaboracdo de informes e comunicados por parte de profissionais e
universidades, o que pode contribuir, sim, mas cria um volume muito grande de informagdes,
de forma que a populagd@o e os trabalhadores muitas vezes nao sabem o que estd em vigor € o
que esta defasado (OLIVEIRA; ABRANCHES; LANA, 2020).

Essa caréncia e desorganizacdo de informagdes, que ja foi apresentada como
justificativa para a presente pesquisa, ¢ também o problema a ser abordado: como a pandemia
da Covid-19 impactou e impacta a industria de alimentos?

Tais impactos se estendem, como ja evidenciado, por toda a cadeia dos alimentos,

e ¢ sua apresentacao organizada que direciona o estudo, a fim de que o material composto se
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faca base para um entendimento mais esclarecido, ou seja, ndo se vislumbra explorar
detalhadamente protocolos, modelos de trabalho, boas praticas ou nenhum tipo de
procedimento.

Cada uma dessas vertentes ¢ capaz de oferecer material para uma pesquisa inteira.
Pretende-se, com o presente trabalho, buscar e apresentar quais impactos e orientagdes estao

em vigor e precisam ser consideradas pelos profissionais atuantes na industria de alimentos.

1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo geral

Analisar os impactos da pandemia da Covid-19 na industria de alimentos.

1.3.2 Objetivos especificos

e Compreender o cenario da industria de alimentos no advento da pandemia da
Covid-19;

e Entender quais conhecimentos sobre o coronavirus e a Covid-19 estdo
atualizados e devem ser de fato considerados;

e [Estudar a legislacdo e as recomendagdes oficiais relacionadas a pandemia e que
afetam a industria de alimentos;

e Conhecer as praticas e atitudes que sdo recomendadas na literatura atual para

os diversos setores da industria de alimentos.

1.4 Estrutura do trabalho

Para o alcance do objetivo proposto, o presente trabalho ¢ estruturado em dois
conjuntos de tdpicos, antes e depois da apresentagdo dos seus aspectos metodoldgicos.
Primeiro, no referencial tedrico, ¢ abordado o cenario da industria de alimentos no advento da
pandemia da Covid-19, as evidéncias atuais sobre a transmissibilidade da doenga por
alimentos, sobre a sobrevivéncia do virus em distintas superficies e as medidas comuns que
tém sido adotadas para lidar com a nova realidade imposta.

Depois do capitulo referente a metodologia, sdo apresentados e discutidos os



12

resultados, caracterizados pelo compilado de informagdes sobre os impactos da pandemia na
industria dos alimentos, sejam essas informacdes advindas de leis ou recomendagdes oficiais,
seja de bibliografia recente sobre o tema.

Estas informagdes contemplam os reflexos da pandemia na legislagdo nacional e
nas normas da ANVISA, a seguranga de alimentos e as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), a
saude e seguranc¢a dos colaboradores no local de trabalho, a higiene pessoal e das superficies,
o uso de Equipamentos de Protecdo Individual (EPIs), implicacdes no setor de food service, a

atuagdo do profissional de Engenharia de Alimentos e as perspectivas futuras sobre o assunto.
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2 REFERENCIAL TEORICO

Nos tépicos subsequentes, ¢ apresentada a relacdo geral entre a pandemia da
Covid-19 e a industria de alimentos. Como se trata de um periodo em que os conhecimentos
passam por mudangas continuas, faz-se importante apresentar informagdes atualizadas que

embasem adequadamente as informacgdes sobre os impactos na area.

2.1 O cenario da industria de alimentos no advento da pandemia da Covid-19

A pandemia da Covid-19 se mantém ativa e, mesmo depois de mais de dois anos,
ainda ndo estd controlada. Os paises tém recorrido a vacinagdo e aos ja conhecidos cuidados
envolvendo distanciamento social, higienizagdo das maos e uso de mascara.

Como se trata de uma doenga transmissivel a curta distancia ¢ de infecgdo
relativamente facil, ¢ comum que individuos que manifestem sintomas sejam afastados
temporariamente das atividades profissionais. Isso € algo complexo, visto que os sintomas sao
semelhantes aos de uma gripe ou um resfriado, o que pode terminar pelo afastamento de um
ndo infectado.

Existem os testes para averiguacdo imediata, mas que podem resultar falso
positivo ou negativo dependendo do periodo de incubagdo do virus e da propria carga viral.
Por fim, a necessidade de distanciamento contribui para que um espaco seja ocupado por um
grupo menor de trabalhadores do que era antes. Tudo isso culminou com a instauragdo de
sistemas remotos de trabalho, porém, na industria de alimentos, muitas atividades nao podem
ser realizadas remotamente. Com isso, alguns setores, para ndo serem expostos a riscos, t€ém
seu contingente reduzido, o que pode contribuir para a escassez no fornecimento e dificuldade
em atender a demanda por produtos e servicos (SILVA, 2021).

Monteiro e Malta (2020) ainda complementam informando aspectos relacionados

ao comportamento do consumidor ao estocar alimentos e a seguranga alimentar:

A atengdo dada pela industria a doenga acontece porque, em situagdes de crise, a
demanda por produtos estocaveis tende a aumentar, o que exige grande
planejamento logistico. A popula¢do, como forma de se proteger de uma possivel
escassez, passa a adquirir mais alimentos processados e ultraprocessados, uma vez
que estes t&ém menor perecibilidade, sdo praticos, de facil acesso e, por vezes, com
menor preco quando comparados aos alimentos frescos. A seguranca alimentar deve
ser considerada para além do aspecto higiénico-sanitario (MONTEIRO; MALTA,
2020, p. 148).
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Assim, observa-se o primeiro ponto especifico de relagdo entre a pandemia e a
industria de alimentos. Por se tratar de comida, o receio leva o consumidor a estocar, € a
questdo da praticidade torna alimentos processados e ultraprocessados como preferiveis por
uma parcela da populacdo. Assim, a logistica faz-se fundamental para que ndo acontecam
interrupgdes na cadeia de abastecimento. Silva (2021) inclui as dificuldades enfrentadas por
decorréncia da recessao econdmica, e afirma que ndo existe, ainda, total conhecimento sobre
os efeitos da pandemia nas cadeias de suprimento globais.

Os efeitos da pandemia em outras areas também afeta a cadeia de alimentos.
Certos setores foram demandados em niveis muito superiores ao seu estado normal, a
exemplo dos fornecedores de mascaras, dlcool e material de limpeza. Monteiro e Malta (2020)
afirmam que a oferta ndo foi capaz de lidar com tamanha demanda e a escassez desses
materiais resulta na impossibilidade de se trabalhar com seguranga. Alguns setores tiveram
sua produgdo paralisada e tornaram-se comuns noticias sobre faléncias e a necessidade de

suporte governamental.

2.2 Evidéncias da transmissio por alimentos

Nos tempos iniciais de pandemia, muito se falou sobre as possibilidades de
transmissdo do SARS-CoV-2, virus responsavel pela Covid-19, por meio dos alimentos. Em
2020, a incerteza pairava, e, embora houvesse monitoramento internacional em torno da
possibilidade, Sousa et al. (2020) apontaram que mesmo a Autoridade Europeia de Seguranga
dos Alimentos (EFSA) ou o Instituto Federal de Avaliagdo de riscos da Alemanha nao

afirmavam certeza sobre o assunto.

De acordo com o Instituto Federal de Avalia¢do de riscos da Alemanha
(Bundesinstitut fur Risikobewertung), ndao ha casos que tenham demonstrado
qualquer evidéncia de humanos infectados com o novo tipo de coronavirus por
outras vias de transmissdo, como o consumo de alimentos contaminados. Também
nao ha relatos cientificos de outros coronavirus envolvidos em processos infecciosos
que tivessem sido veiculados por alimentos (SOUSA et al., 2020, p. 29).

Ja em 2021, Bainy et al. (2021) informavam a inexisténcia de estudos cientificos
que comprovassem a transmissao pelo consumo de alimentos. Trata-se de um microrganismo
de facil eliminacdo por processos simples de higienizacdo. A melhor forma de prevencao
permanecia com a atenc¢do aos cuidados com higiene e o foco de preocupacdo seguia mais

direcionado a transmissao entre individuos.
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Lemos (2022) ainda aponta incertezas sobre o assunto e relata diversos estudos
sobre a estabilidade do SARS-CoV-2 em alimentos congelados e resfriados que confirmam a
manuten¢do da carga viral por periodos maiores que 21 dias em temperaturas negativas e por
periodos de 14 dias em temperatura de 4°C.

Enfim, ndo ha evidéncias irrefutaveis nem para a confirmacdo, nem para a
negacao sobre as possibilidades de transmissao por alimentos, mas sdo reais os estudos que
apontam ambientes relacionados com a manipulacdo e processamento de alimentos como
representantes de risco aumentado de infecgao.

Também Bainy et al. (2021) reforga essa realidade:

Outro estudo de revisdo apresentou evidéncias que a transmissdo do SARS-CoV-2
pode ocorrer em alimentos armazenados refrigerados e congelados, como
provavelmente ocorreu em dois surtos reemergentes na China e com isso, os autores
consideraram que pode ser um veiculo de transmissdo do virus entre paises e
regides. O virus permanece estavel em temperaturas abaixo de 4°C em produtos
carneos e de pescado, durante 14 a 21 dias, porém ndo hé acréscimo da carga viral
nesses alimentos, pois como ndo ha células hospedeiras, a replicacdo do genoma
viral ndo ocorre (BAINY et al., 2021, p. 357).

Assim, existem as evidéncias sobre a resisténcia ao frio pelo virus. Sobre o calor,
os estudos realizados até o momento apontam o SARS-CoV-2 como fragil ao tratamento
térmico, apontada com sua total destruicdo em temperaturas superiores a 65°C com
aquecimento por tempo superior a cinco minutos, € sua inativacdo mesmo em temperaturas
moderadas (SOUSA et al., 2020).

Assim, embora a comprovacdo ndo seja totalmente efetiva a respeito da
transmissao por alimentos, as evidéncias fazem implicar que regras de higiene e manuseio
permaneg¢am em vigor, assim como a preferéncia pelas preparagdes que envolvam tratamento

térmico.

2.3 Sobrevivéncia em superficies

Também em relacdo com os alimentos a sobrevivéncia do virus em superficies ¢
um aspecto importante, dado que embalagens, mesas e utensilios poderiam ser um local de
assentamento. O SARS-CoV-2 ¢ um virus envelopado e o envelope viral ¢ sensivel a
detergentes e alguns agentes antimicrobianos por ser constituido por proteinas e lipideos.
Assim, no inicio da pandemia, foi difundida fortemente a orientagdo por se limpar ou

desinfetar a superficie das embalagens de todas as mercadorias compradas, e foram
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disseminados métodos de limpeza de alimentos sem embalagem, algo que, em muitos casos,
ja haveria de ser um costume comum mesmo a despeito da Covid-19 (SOUSA et al., 2020).

No entanto, conforme avangou a pandemia, tal procedimento passou a ser menos
enfocado, visto que o processo de contaminagdo passaria por um individuo infectado
manusear ou langar goticulas de saliva sobre o alimento, este ser manuseado pelo comprador,
e o comprador levar as maos a boca, ao nariz ou aos olhos, e, depois de todo esse percurso, a
carga viral ainda ser suficiente para o contagio. Com isso, a OMS (2022) ja ndo orienta mais
pela necessidade de desinfetar embalagens desde que acontega a correta higienizacdo das
maos antes e depois do manuseio.

Entao, ainda que a populagdo siga receosa, se levando pelo pensamento logico
embasado nas recomendagdes iniciais € que ja ndo mais vigoram, ¢ sabido que o contdgio
entre humanos acontece pela exposi¢do a tosse, espirro, goticulas respiratorias ou aerossois de
pessoas infectadas.

No entanto, quando se trata de superficies como mesas, pias e utensilios, muito
presentes nos espagos de trabalho que envolvem alimentos, se a carga viral for suficiente, o
virus pode sobreviver por horas ou até dias, a depender do material em questdo (SOUSA et
al., 2020), e, como ja foi mencionado, ndo se encontram conclusdes totalmente livres de

davida, conforme Bainy et al. (2021):

Ainda ha muita divergéncia de informacdes nessa area e mais estudos sdo
necessarios. Desta forma, os cuidados de higiene em relagdo aos produtos adquiridos
em supermercados, feiras, padarias, agougues, restaurantes ¢ em outros locais
processadores de alimentos e, levados para dentro das residéncias, assim como no
recebimento de insumos nos estabelecimentos processadores e industrializadores de
alimentos, sdo recomendaveis para evitar que estes alimentos sirvam como veiculos
de contaminagdo (BAINY et al., 2021, p. 357).

Assim, ainda segundo Bainy (2021), a industria de alimentos segue em alerta, ja
que lida constantemente com materiais de ago inoxidavel e plastico, superficies nas quais o
SARS-CoV-2 permanece infectante por até 72 horas, e que trabalha também constantemente
com produtos congelados, tudo isso além das possibilidades de contagio pelos meios nao
inerentes aos alimentos.

A incerteza leva a postura pelo lado da prevengdo, e, com isso, a industria de
alimentos permanece em vigilia, mantendo frequéncias curtas de higienizacdo, Boas Praticas

de Fabricagao (BPF) e atencgdo as orientagoes da ANVISA.
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2.4 Medidas comuns de uma nova realidade

O advento da pandemia provocou mudangas de comportamento em toda a
populacdo mundial, e muitas dessas mudancgas refletem também na industria de alimentos.
Como ja foi mencionado, houve uma reformulacdo das formas de trabalho a fim de se
promover o distanciamento social, com adog¢do de trabalho remoto, teletrabalho,
videoconferéncias e um numero consideravel de dispensa de trabalhadores. Todos esses
cenarios se aplicam a industria de alimentos e suas consequéncias afetam inclusive a oferta
(LEMOS, 2022).

A comunicagdo, portanto, foi afetada, assim como o contingente profissional.
Junto a isso, existem perfis de consumidores que sdo exigentes. O aumento da presenga em
ambiente doméstico vem acompanhado de uma maior demanda por produtos entregues em
sistema de delivery, de alimentos prontos para o consumo ¢ de refrigerados e congelados.
Assim, foi necessario, além de assumir a postura preventiva com todos os cuidados de
higienizacdo e manuseio, desenvolver formas de atender a essa nova demanda e ao nivel de
exigéncia dos clientes. Ou seja, a industria foi afetada também em aspectos que ndo sdo

diretamente relacionados ao contagio (BAINY et al., 2021).

A pandemia afetou a vida das pessoas, criou habitos, aumentou o consumo de
alimentos pedidos por delivery e pode acarretar impactos negativos na saude. De
maneira geral, o consumidor estd mais exigente com a higiene ¢ seguranga dos
alimentos e ele deseja saber se esta seguro, quando faz um pedido de alimento ou se
opta por fazer a refeicdo no local. Com isso, ¢ importante informar com clareza as
medidas que estdo sendo tomadas no estabelecimento para tranquilizar o consumidor
(BAINY et al., 2021, p. 359).

Percebe-se que as consequéncias do periodo pandémico sdo multiplas e afetam
todas as areas, e que mensurar os impactos na indudstria de alimentos vai além de analisar
somente as possibilidades de transmissdo do virus de forma direta. A adaptacdo aos novos
habitos dos consumidores também ¢ objeto de atencao, e qualquer processo que tenha sofrido
alteragdes, como a comunicacdo e as formas de trabalho, vao igualmente precisar ser

observadas.
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3 METODOLOGIA

Um estudo ¢ classificado metodologicamente sob alguns aspectos: sua natureza,
seus objetivos, seus procedimentos e sua abordagem.

Quanto a natureza, o presente estudo se enquadra em pesquisa basica, que objetiva
produzir conhecimentos uteis sem, no entanto, promover sua aplicagdo pratica em situacoes
especificas relacionadas a processos e produtos. Sdo conhecimentos direcionados a
compreensdo de fendmenos e fatos, e até podem ser utilizados para aplicacdes futuras, mas,
no escopo da pesquisa, ndo o sao (GERHADT; SILVEIRA, 2009).

Quanto aos objetivos, trata-se de pesquisa exploratoria, definida também por

Gerhadt e Silveira (2009):

A pesquisa exploratdria se caracteriza por proporcionar maior familiaridade com o
problema em estudo, com vistas a torna-lo mais explicito ou a construir hipoteses.
Geralmente, possuem trés atividades bem definidas: 1. Levantamento bibliografico;
2. Entrevistas com pessoas que tiveram experiéncias praticas com o problema
pesquisado; e 3. Andlise de exemplos que estimulem a compreensdo. Podem ser
classificadas como: pesquisa bibliografica e estudo de caso (GERHADT;
SILVEIRA, 2009, p. 35).

No caso do presente estudo, ndo acontecem entrevistas ou aplicacdo de
questiondrios, visto que nao se envolve a percep¢do intima de alguém sobre o assunto, sao
utilizados para busca de informagao, materiais bibliograficos, legislagcdes e recomendagdes
oficiais documentadas. Isso leva a classificagdo quanto aos procedimentos para a pesquisa,
sendo ela bibliografica, o que ¢, inclusive, citado na definicdo supramencionada, dada por
Gerhadt e Silveira (2009), de pesquisa exploratoria.

A pesquisa bibliografica ¢ conceituada por Gil (2008) como desenvolvida com
base na consulta a artigos cientificos, livros e outros documentos que tenham carater
cientifico. Inclui-se doutrinas e legislacdo envolvendo o tema, ou seja, trata-se de um estudo
envolvendo consulta a um contingente bibliografico preexistente, que pode ser realizado de
forma independente ou como parte de um conjunto maior de metodologias.

Quanto a abordagem, a pesquisa ¢ classificada como qualitativa, que ndo se preocupa
com representatividade numérica, e sim com o aprofundamento da compreensdo sobre o tema,
aspectos da realidade que nao podem ser quantificados (GERHADT; SILVEIRA, 2009).

Reis (2009, p. 57) apresenta como objetivo da pesquisa qualitativa “interpretar e
dar significados aos fenomenos analisados”, e explica que, “nessa abordagem, os resultados

ndo sao traduzidos em numeros, unidades de medidas ou categorias homogéneas de um
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problema, como ¢ o caso da abordagem quantitativa”. Assim, o perfil da pesquisa a faz se
encaixar em qualitativa, o que ¢ condizente com uma revisdo bibliografica com

desenvolvimento estritamente textual.

3.1 Método

Utilizou-se para o estudo um Unico instrumento de coleta: a pesquisa
bibliografica, que proporcionou base tanto para a fundamentacdo tedrica quanto para a
composi¢do dos resultados e da discussdo, caracterizados pela busca, também bibliografica,
de informagdes sobre o impacto da pandemia da Covid-19 na industria de alimentos.

Foram utilizadas para a busca as plataformas do Google Académico, do SciElo e
dos Periddicos Capes, utilizando-se os termos “Covid”, “industria de alimentos” e
“pandemia”, dos quais foram priorizados os resultados que contivessem todos esses termos.

Nao foi realizada filtragem por data, visto que qualquer material existente tratando
sobre a Covid-19 foi, necessariamente, produzido depois do inicio da pandemia, datado,
portanto, de menos de trés anos. Foram selecionados somente resultados em lingua
portuguesa e que houvessem sido publicados em periddicos sob formato de artigo cientifico.
A selecao foi realizada pela leitura do titulo e, quando houve duvida, do resumo.

Por meio da leitura aprofundada dos materiais selecionados, foi possivel conhecer
as recomendacdes e legislagdes oficiais que vigoram envolvendo a rela¢do entre a Covid-19 e
a industria de alimentos. O ultimo estdgio da pesquisa envolveu a busca por legislacdes e
recomendacdes posteriores as encontradas na bibliografia, o que se fez utilizando a plataforma
de buscas padrio do Google, considerando como resultados aceitdveis somente

recomendacdes da ANVISA e leis federais.

3.2 Analise dos resultados e limitacao da pesquisa

Os dados sdo totalmente compostos por material textual, foram analisados
qualitativamente por meio de leitura e sdo apresentados também textualmente. Como
limitagdo, destaca-se que o presente estudo ndo pretende esgotar assuntos especificos, como o
aprofundamento de protocolos, procedimentos, BPFs, Anélise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), recomendagdes de limpeza e avaliagdo de riscos, e, sim, apresentar os

impactos constatados de forma organizada e atualizada.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

As BPFs e a adequada manipulacdo de alimentos e de todo o contingente de
materiais e utensilios sdo preponderantes para o funcionamento de ambientes e processos no
ramo alimenticio, visto que sdo a base de garantia das necessidades e exigéncias higiénicas e
sanitarias tanto exigidas em legislacdo, como recomendadas e tecnicamente previstas.

Como ja foi evidenciado e também ¢ notdrio, com o advento da pandemia da
Covid-19, todos esses aspectos estdo passando por sucessivas mudangas a fim de se garantir a
seguran¢a dos trabalhadores e dos consumidores. Sio mudancas que se fizeram necessarias
por se tratar de uma atividade considerada essencial, e todos os procedimentos considerados
como de cuidado comum se aplicam automaticamente a industria de alimentos, conforme

Monteiro e Malta (2020):

Todos os procedimentos relacionados as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo
relevantes para garantia da seguranca sanitaria de alimentos e produtos relacionados.
Alguns merecem atencdo diferenciada, considerando a situagdo de satide atual
relacionada ao Covid-19, com o foco principal de prevengdo da transmissdo pessoa a
pessoa. Tais procedimentos referem-se a satide do trabalhador, higienizacdo das
maos, higienizacdo dos ambientes, equipamentos ¢ utensilios, higiene e conduta
pessoal e controle da matéria prima e fluxo de producdo (MONTEIRO; MALTA,
2020, p. 146).

Além disso, por se tratar de uma cadeia que alcanca a totalidade da populacao,
para a qual ndo se admite paralisagdio e ndo se deseja interrupcdes ou escassez,
consequentemente estando mais vulneravel, sdo percebidos impactos para além dos aspectos
tomados como comuns. Por meio da pesquisa realizada, foram compilados conhecimentos, de
forma organizada e atualizada, sobre os diferentes aspectos constatados nos quais ocorrem

esses impactos, apresentados nos topicos subsequentes.

4.1 Reflexos na legislacdo nacional e nas normas da ANVISA

A ANVISA ¢ o 6rgao vinculado ao Ministério da Saude (MS) responsavel pela
promog¢do da saude da populacdo no que diz respeito aos riscos envolvendo produtos e
servicos sujeitos a vigilancia sanitaria, e sdo desse o0rgao as recomendagdes primariamente
seguidas pela industria de alimentos. A pesquisa por recomendacdes a respeito das medidas e
acOes decorrentes da pandemia da Covid-19 haveria, invariavelmente, de iniciar pelo que foi

apresentado pela ANVISA.
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Reunindo os encontrados em bibliografia com as buscas diretamente nas
publicacdes do orgao, sdo encontradas recomendacdes envolvendo BPFs, EPIs e saude do
trabalhador.

A Nota Técnica 18/2020 aborda as boas praticas de fabricacdo e manipulacio de
alimentos. Inclui atencdo a satide do trabalhador e sugere a continua avaliacdo do estado de
saude do colaborador, o aumento do espagamento fisico entre os colaboradores e uma maior
divisdo dos turnos de trabalho. Inclui, ainda, procedimentos sobre o que fazer no caso de
alimentos produzidos em situagdes de casos positivados de Covid-19. Aborda a higienizacao
das maos, a higienizagdo do ambiente, equipamentos e utensilios, a higiene e conduta pessoal,
o controle de matéria-prima e fluxo de produgao e o transporte (ANVISA, 2020a).

A Nota Técnica n°® 23/2020 aborda o uso de luvas e mascaras em estabelecimentos
da area de alimentos. Envolve, visto que ndo ha evidéncia de que o novo coronavirus possa
ser transmitido por meio de alimentos, estratégias de contencdo a transmissdao pelo contato
proximo com individuo infectado ou por contato por meio de superficies e objetos
contaminados. Tais estratégias englobam os diversos momentos em que o trabalhador de
alimentos deve lavar as maos, a troca de luvas com frequéncia e o cuidado para que ndo sejam
negligenciadas outras medidas por possivel sensa¢do de segurancga pelo seu uso, o uso de
mascara € os parametros para sua confeccdo e a intensificacdo dos habitos de higiene
(ANVISA, 2020b).

A Nota Técnica n°® 26/2020 relaciona outros produtos saneantes para substituir o
alcool 70%. Aponta que desinfetantes domésticos comuns, incluindo sabdo ou uma solugdo
diluida de alvejante, podem desativar o coronavirus em superficies, visto que destroem a
camada protetora de gordura que envelopa o virus. Sugere que deixem os desinfetantes
agirem por 5 a 10 minutos, para somente depois remover, por ser o tempo necessario para a
inativacdo. A Nota Técnica relaciona materiais e equipamentos que ndo devem ser usados
para desinfec¢do e os produtos alternativos ao alcool 70% que podem ser utilizados para esse
fim, assim como as vantagens e efeitos adversos relacionados aos produtos (ANVISA,
2020c).

A Nota Técnica n° 47/2020 atualiza as notas técnicas anteriores sobre o uso de
luvas e mascaras. Modifica os textos anteriores e aponta que o uso de luvas ndo garante total
protecdo contra a Covid-19 e é necessario somente em situagdes especificas nao relativas ao
coronavirus. Recomenda, ainda, a troca recorrente, a fim de evitar o contagio pelas proprias
luvas. Afirma que ndo substituem a lavagem das maos e reafirma os diversos momentos em

que isso deve acontecer para o profissional de alimentos.
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Sobre as mascaras, apresenta formas de uso dotadas de cuidados mais rigidos,
inclui explanagdo sobre os tipos de mascaras, e detalha o processo da sua retirada (ANVISA,
2020d).

A Nota Técnica n° 48/2020 contém informacdes para producdo segura de
alimentos, atualizando a Nota Técnica n° 18/2020, com um maior detalhamento em todos os
topicos abordados, adicionando, inclusive, elementos visuais, a exemplo de cartaz explicativo
sobre como higienizar as maos (ANVISA, 2020e).

A Nota Técnica n° 49/2020 complementa a Nota Técnica n® 47/2020, enfocando o
setor de servigos de alimentacdo food service. Aborda o atendimento ao cliente, com
orientagdes para distanciamento fisico, barreiras fisicas, uso de EPIs e higieniza¢do das maos.
Envolve também a disposi¢cdo do ambiente, mesas e posicionamento das pessoas, a limpeza, e
os servicos de entrega (delivery) (ANVISA, 2020f).

E perceptivel que foram langadas notas técnicas em carater inicial e,
posteriormente, substituigdes e emendas, de forma a acompanhar a evolugao do conhecimento
a respeito da Covid-19. Essa necessidade de mudanca ¢ justamente o que faz necessario o
presente compilado, que proporciona a possibilidade de se ter ciéncia sobre qual documento
consultar em qualquer circunstancia.

Para além das orientacdes da ANVISA, um conjunto de leis federais afeta a
industria de alimentos no que diz respeito a pandemia da Covid-19.

A Lei n°® 13.979, de 6 de fevereiro de 2020, embora ndo seja diretamente focada
na industria de alimentos, apresenta as medidas para enfrentamento da emergéncia decorrente
da Covid-19 em todo o Brasil (BRASIL, 2020a), portanto, se faz base essencial a ser
considerada.

De forma divisora de opinides, a Portaria Interministerial do Ministério do
Trabalho e Previdéncia (MTP) e do Ministério da Satide (MS) n°® 17, de 22 de margo de 2022,
reduz a obrigatoriedade do uso de madscara, limitando-o a circunstancias especificas que
envolvam o contato direto com outros trabalhadores ou com o publico, e somente quando o
nivel de alerta de saude na unidade da federagdo estiver nos niveis trés ou quatro na semana
epidemioldgica antecedente (BRASIL, 2020b).

A Portaria Conjunta n° 19/2020 estabelece as medidas a serem observadas visando
a preven¢do, controle e mitigagdo dos riscos de transmissdo da Covid-19 nas atividades
desenvolvidas na industria de abate e processamento de carnes e derivados destinados ao
consumo humano e laticinios. Incluem medidas gerais de organizagdo, orientagdes e

protocolos, conduta em relagdo aos casos suspeitos e confirmados da Covid-19,
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distanciamento social, higiene, ventilagdo, limpeza e desinfec¢do dos ambientes, informagdes
sobre trabalhadores dos grupos de risco, EPIs, refeitérios, vestiarios, e transporte de
trabalhadores (BRASIL, 2020c).

A Portaria Conjunta do Ministério da Satde e do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) n°® 20/2020 inclui medidas para preven¢do, controle e
mitigacdo dos riscos de transmissdo da Covid-19, higiene das maos e etiqueta respiratoria, €
trata dos mesmos topicos da Portaria Conjunta n® 19/2020, porém, englobando os ambientes
de trabalho de forma geral, o que, naturalmente, inclui os relacionados aos alimentos
(BRASIL, 2020d).

Por fim, a Lei n°® 14.023, de 8 de julho de 2020, que alterou a Lei n° 13.979/2020,
determina medidas imediatas para preservar a saude e a vida dos profissionais considerados
essenciais, e inclui entre esses profissionais os que trabalham na cadeia de produgdo de

alimentos e bebidas, incluidos os insumos, conforme seu Art. 3°-J:

Art. 3°J Durante a emergéncia de saide publica decorrente do coronavirus
responsavel pelo surto de 2019, o poder publico ¢ os empregadores ou contratantes
adotardo, imediatamente, medidas para preservar a saide e a vida de todos os
profissionais considerados essenciais ao controle de doengas e¢ a manutencdo da
ordem publica.

[...]

§ 1° Para efeitos do disposto no caput deste artigo, sdo considerados profissionais
essenciais ao controle de doengas e a manutengdo da ordem publica:

[...]

XXII - profissionais que trabalham na cadeia de produgdo de alimentos e bebidas,
incluidos os insumos;

[..]

§ 2° O poder publico e os empregadores ou contratantes fornecerdo, gratuitamente,
os equipamentos de prote¢do individual (EPIs) recomendados pela Anvisa aos
profissionais relacionados no § 1° deste artigo que estiverem em atividade e em
contato direto com portadores ou possiveis portadores do novo coronavirus,
considerados os protocolos indicados para cada situagao.

§ 3° Os profissionais essenciais ao controle de doengas ¢ a manuten¢do da ordem
publica que estiverem em contato direto com portadores ou possiveis portadores do
novo coronavirus terdo prioridade para fazer testes de diagnostico da Covid-19 e
serdo tempestivamente tratados e orientados sobre sua condigdo de satde e sobre sua
aptiddo para retornar ao trabalho (BRASIL, 2020e).

Assim, estando relacionadas as notas técnicas da ANVISA e a legislagdo federal,
torna-se um movimento mais simples a consulta ao material oficial pertinente em
circunstancias necessarias. Frente a isso, Bainy et al. (2021) reforca que todos os
estabelecimentos relacionados aos alimentos devem trabalhar seguindo as notas técnicas ¢ a
legislacdo relacionada, inclusos agougues, supermercados, padarias, fornecedores de matérias-

primas e embalagens, food trucks, food services e pessoas que manipulam alimentos em casa
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para a venda, seja em se tratando de estabelecimentos de grande ou pequeno porte.

Trata-se do principal conjunto de normativas e recomendacdes a ser considerado
por qualquer vertente, em qualquer parte da cadeia de alimentos. Desse conjunto, desdobram
todos os impactos a indastria de alimentos e as praticas deles decorrentes que serdo
explanados nos topicos sequentes.

4.2 Seguranca de alimentos e Boas Praticas de Fabricacao (BPF)

Principia-se o estudo sobre as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) na cadeia

produtiva de alimentos pela sua conceituagdo, dada por Monteiro e Malta (2020):

As BPFs s3o compostas por um conjunto de normas referentes aos processos e
procedimentos corretos que devem ser seguidos na preparagdo e industrializacao de
alimentos. Tais normas tém como objetivo evitar a contaminagdo do produto, e
envolvem pontos de aspecto sanitario, como a prevengdo de pragas (insetos,
roedores), manutengdo de higiene das instalagdes industriais e cuidados especiais no
recebimento, estocagem ¢ manuseio de matérias-primas e alimentos (MONTEIRO;
MALTA, 2020, p. 149).

Trata-se, portanto, de praticas a serem adotadas independentemente de periodos
sanitarios especiais, como ¢ o caso da pandemia da Covid-19. Visa-se, por meio dessas
praticas, manter a qualidade dos produtos e evitar contaminagdes. Envolve desde a lavagem
frequente e correta das maos e o uso de uniformes adequados até procedimentos especificos
para circunstancias atipicas.

Segundo Bainy et al. (2021), ainda que ndo havendo indicagdes de evidéncias de
contaminag¢do por Covid-19 a partir de alimentos pela ANVISA e OMS, a intensifica¢do das
praticas de higiene sdo necessarias, pois visam o aumento da seguranga dos trabalhadores e
dos consumidores.

A OMS langou, em abril de 2020, uma série de orientagdes provisorias para as
autoridades competentes responsaveis pelos sistemas de controle da seguranca dos alimentos
em virtude da pandemia da Covid-19.

Tais orientacdes incluiram a cooperacao multiagéncias e planos de contingéncia
ou de resposta a emergéncia, incluindo os papéis e responsabilidades sobre os mecanismos de
cooperagao e colaboracdo, a fim de priorizar a prestacao de servigos essenciais € equipes para
gestdo da informagdo, comunicagdo, avaliacdo e gestdo dos riscos e incidentes de natureza
alimentar.

As orientagdes incluiram também a solicitacdo pela garantia do cumprimento da

legislacdo sobre seguranga dos alimentos por meio de um programa nacional de inspecao, a
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fim de suprir as caréncias decorrentes da capacidade reduzida dos laboratdrios de testagem de
alimentos. Incluiram, ainda, solicitagcdes pela manutengdo do contingente minimo necessario
de laboratorios alimentares para testes e andlises, pela vigildncia diante de incidéncias
comunicadas sobre fraudes alimentares, pela formagdo de pessoal e comunicacdo sobre
praticas e procedimentos que possam ser adotados pela populacdo em favor do melhor
funcionamento possivel dos processos envolvendo alimentos (OMS, 2020).

Também principiando em abril de 2020, foram divulgadas as notas técnicas da
ANVISA, anteriormente abordadas, que envolvem recomendacdes para manutengdo da
qualidade dos alimentos e da seguranca dos trabalhadores em vista da pandemia. Trata-se de
procedimentos, em sua maioria, ja considerados importantes na industria de alimentos, mas
que sdo solicitados a serem reforcados no atual momento (MONTEIRO; MALTA, 2020).

Sao recorrentes as solicitagdes por esforcos localizados no sentido de se fazerem
cumprir e reforcar as BPFs. Como exemplo de atendimento & solicitacdo, a Secretaria de
Estado de Agricultura, Pecuaria, Pesca e Abastecimento do Estado do Rio de Janeiro
promulgou a Portaria PRESI/CEASA-RJ n° 17, caracterizando seu Programa Extraordindrio

de Prevencao a Contaminagao.

Essa acdo estabelece a necessidade de adesdo ao programa e notificagdo de todas as
empresas que direta ou indiretamente prestam servicos as Centrais de
Abastecimento, especialmente as entidades que produzem e fornecem géneros
alimenticios e as que comercializam, prestam servigos e utilizam a central. Dentre as
medidas estabelecidas destaca-se: evitar contato pessoal entre os colaboradores,
dando preferéncia ao uso de tecnologias para a comunicacéo; realizar as refeicdes na
propria estagdo de trabalho; restringir aos colaboradores a presenga na sede e
notificar os casos suspeitos (OLIVEIRA; ABRANCHES; LANA, 2020, p. 2).

Somando-se aos esforgos, passaram a ser desenvolvidas ferramentas de gestao de
qualidade especificas para facilitar a garantia de alimento seguro e diminuir custos de perdas,
a exemplo do método de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), que tem
base na “aplicacdao de principios técnicos e cientificos de prevencdo, que t€ém por finalidade
garantir a inocuidade dos processos de producdo, manipulagdo, transporte, distribuicdo e
consumo dos alimentos” (MONTEIRO; MALTA, 2020, p. 149).

O Sistema APPCC, derivado do inglés Hazard Analysis and Critical Control
Point (HACCP) “consiste em um sistema de controle sobre a seguranga do alimento mediante
a andlise e controle dos riscos bioldgicos, quimicos e fisicos em todas as etapas, desde a
producdo da matéria prima até a fabricacao, distribui¢ao e consumo” (BRASIL, 2022).

Iniciado nos anos 60 nos Estados Unidos, visando ao cuidado com a saude de
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astronautas, ¢ um sistema baseado na prevencao, eliminagdo ou reducao dos perigos em todas
as etapas da cadeia produtiva mediante a aplicagdo de sete principios basicos: identificar e
avaliar os perigos; determinar os pontos criticos de controle; estabelecer os limites criticos;
estabelecer os procedimentos de monitoramento; estabelecer as agdes corretivas a serem
adotadas; estabelecer os procedimentos de verificacdo; e estabelecer os procedimentos de
registro (BRASIL, 2022).

E um niicleo de normas aos quais os fabricantes de alimentos sdo submetidos por
meio da Portaria do MS n°® 1.428, de 1996 e da Portaria do MAPA n° 46, de 1998, que pode
ser mais bem conhecido acessando o portal do Sistema de Comércio Exterior (Siscomex) do

Governo Federal.

4.3 Saude e seguranca dos colaboradores no local de trabalho

As medidas de seguranca a fim se de garantir a saude dos colaboradores no local
de trabalho se estendem a todos os seguimentos, € iniciam-se pela atencdo ao processo
produtivo. Ag¢des basicas como a comunicacdo imediata sobre sintomas caracteristicos da
Covid-19 percebidos no trabalhador ou em familiares e a manutencao de distanciamento siao
essenciais e presentes indistintamente em pesquisas e recomendacgdes.

Considera-se inclusive estender turnos para manter nimeros menores de
trabalhadores em cada um deles. Existem praticas que sd3o adotadas envolvendo marcagdes
para garantir o distanciamento. Refeitorios foram adaptados a fim de se limitar a quantidade
simultanea de usudarios e a manipulacao de utensilios (BAINY et al., 2021).

Em casos de confirmagao por infec¢do, recomenda-se o mapeamento do espaco de
trabalho, testes e o reforco da higiene. Descontaminagdo térmica também passou a ser
utilizada quando ndo envolve comprometimento do alimento. Ainda que ndo constatada
contaminacdo, o mapeamento do espaco laboral ¢ recomendado em ambientes com fluxo
maior de pessoas, dada a também maior possibilidade de contdgio. Recomenda-se, ainda,
avaliar o fluxo de visitantes, veiculos e funcionarios (MONTEIRO; MALTA, 2020).

Embora a vacinacdo da populacdo se mostre como medida eficaz contra a
propagacao da doenca, a sensacdo de seguranca pode levar ao eventual relaxamento dos
procedimentos preventivos, o que, segundo as recomendagdes vigentes, ndo deve acontecer.
Inclusive a medi¢cdo de temperatura ainda ¢ sugerida como atividade preventiva adicional
quando se trata de ambientes com fluxo maior de pessoas, como é o caso de ambientes

essenciais, tais quais relacionados aos alimentos (BAINY et al., 2021).
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Por fim, Monteiro ¢ Malta (2020) apresentam a importancia em se proceder com
avaliacdes de risco, a exemplo da utilizada pelo Servico Social da Industria (Sesi), que
classifica seus espagos como sem contato, com contato de risco médio, alto ou muito alto, e

varia os critérios e recomendagdes para cada uma das classificagdes.

4.4 Higiene pessoal e das superficies

Na industria de alimentos, a limpeza e desinfec¢do das superficies ¢ uma medida
que independe de crise sanitaria, é recomendada e exigida em qualquer circunstincia. A
mesma ¢ sugerida pela propria ANVISA, que se desenvolvam planos especificos de limpeza,
a fim de se sistematizar esses processos, ndo os deixando a cargo da iniciativa livre do
individuo.

Desinfetantes sdo recomendados onde ha presenca de matéria organica ¢ a
limpeza ndo caracteriza desinfeccdo, que envolve a utilizacdo de produtos quimicos em
diluicdes adequadas (MONTEIRO; MALTA, 2020). O uso de mascara ¢ recomendado
inclusive nos banheiros, dada a possibilidade do espalhamento de goticulas pelo aerossol do
vaso sanitario quando da descarga e a evidéncia da presenca do SARS-CoV-2 nas fezes
(BAINY et al., 2021).

No setor comercial, extremidade da cadeia de producdo e fornecimento de
alimentos e contato direto com o consumidor, sdo tendéncia e recomendagdo que consolidam
procedimentos de higiene especificos e pautados por norma, ou seja, nao se limitando ao
conhecimento acerca dos processos de higienizacdo, mas afixando-se instrugdes sobre como
eles devem acontecer e expressando a exigéncia para que os colaboradores executem.

Neste sentido, a Associacdo Brasileira de Mercado de Limpeza Profissional
(ABRALIMP, 2020) desenvolveu, entre outros, um manual de procedimentos de limpeza
durante a pandemia para estabelecimentos comerciais. Nele, ¢ apresentado um roteiro de
higienizacdo das maos que pode ser adotado como exemplo em estabelecimentos comerciais.

Além das recomendacdes sobre a higienizacdo das maos, no manual, ainda ¢
recomendado que, caso a torneira ndo possua mecanismo de desligamento automatico, ela
também seja limpa com sabao antes de ser fechada, e que se use solucdes antissépticas
quando nao houver acesso a 4gua e sabao.

Ademais, tal procedimento e recomendacdes sdo apresentados a titulo de
exemplificacdo, e o que se pretende enfatizar é a extrapolagdo da simples difusdo verbal da

pratica de higienizag¢ao para a mencionada tendéncia e recomendagdo pela adogao sistematica
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de um procedimento bem especificado e fixado em ponto visivel para colaboradores.

4.5 Uso de EPIs

Adicionalmente a dispensa de parte do pessoal quando da possibilidade de
trabalho remoto, sobretudo individuos que pertencem a grupos de risco, € a intensificacao das
medidas de higiene e monitoramento da saude do trabalhador, foi constatada, de forma
recorrente na pesquisa, a ado¢do ou intensificagdo do uso de EPIs como mascara e protetor
facial (face shield) para todos os colaboradores nos ambientes da industria de alimentos,
medida que j& € esperada mesmo em tempos ndo pandémicos e que veio ser reforgada por
decorréncia da crise sanitéria.

Nao consta na legisla¢do federal referente as BPFs anterior a pandemia, referéncia
para uso de mascara, de forma que sua adogao era realizada espontaneamente em situagdes de
manipulacdo direta de produtos, sobretudo, os prontos para o consumo. Com o advento da
pandemia, a pratica passou a ser difundida de forma generalizada (BAINY et al., 2021).

Idealiza-se, para além, que ndo somente seja disseminado o uso de EPIs, mas que
isso se torne norma, algo que ja haveria de acontecer em diversos segmentos e setores da
industria de alimentos, e que tende a se consolidar por decorréncia do receio de contaminagao
pela Covid-19. A Abralimp (2020) relaciona, inclusive, distintos EPIs para colaboradores no
atendimento, clientes e equipes de limpeza.

Percebe-se que, assim como questdes relacionadas a higiene pessoal e aos
processos de fabricagdo, o uso de EPIs nao ¢ algo que se criou por decorréncia da pandemia
da Covid-19, e que alguns procedimentos deveriam ser seguidos mesmo em auséncia de crise
sanitaria. Alguns impactos da pandemia a industria de alimentos ndo implicam, portanto, na

implementagdo de novas medidas, mas na adogao e no reforgo de existentes.

4.6 O setor de food service

Acredita-se que talvez tenha sido o maior conflito envolvendo a pandemia da
Covid-19 foi a discussao sobre interromper servigos ou manté-los em funcionamento em prol
do beneficio economico. Afinal, se mostrou dificil a escolha entre cessar fontes de renda e
correr o risco de contdgio por uma doenga que pode provocar a morte.

No caso do ramo alimenticio, sobretudo estabelecimentos de consumo in loco,

como restaurantes e bares, a paralisacdo, dada pela Lei n° 13.979, de 6 de fevereiro de 2020,
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que regula medidas de quarentena e isolamento, interrompeu o faturamento e forgou a
migragao para sistema de delivery, que segue funcionando em muitos negocios
concomitantemente ao atendimento normal. No entanto, permaneceu o receio pela
possibilidade de contaminag¢do, seja por meio da embalagem do alimento ou no manuseio de
cartdo de crédito (SOUSA et al., 2020).

Fez-se necessario conquistar a confianga do consumidor. Pesquisas revelaram que
a confianca passou a ser um diferencial para a escolha do estabelecimento do qual se vai
consumir, ndo bastando a adocdo pratica de protocolos de protecdo, mas primordialmente
importante a divulgacdo da sua adocdo e a demonstracdo de que, de fato, estdo sendo
seguidos.

Exemplos dessas praticas sdo uso de mascaras pelo entregador, pagamento sem
contato, embalagens facilmente higienizaveis e facilitagdo do pedido por meio de vias ageis e
sem contato como aplicativos mensageiros (WhatsApp) (BAINY et al., 2021).

Desta forma, os impactos da pandemia nos food services incluiram, para além de
todos os aspectos ja levantados envolvendo manuseio, BPFs, higiene e adaptacdes no espago
de trabalho, a integracdo de sistemas de entrega em domicilio, a postura do entregador e uma

reformulacdo na forma de se comunicar com o cliente.

4.7 A atuacio do profissional de Engenharia de Alimentos

Diante de todos os desafios enfrentados, e com todas as distintas vertentes que
envolvem os impactos da pandemia, torna-se necessario um agente centralizador das
iniciativas no sentido de se fazer cumprir com tantas recomendagdes, legislacdes e praticas.
Trata-se de um segmento amplo, que envolve uma vasta cadeia desde a produgdo até a

chegada para consumo. E, neste interim, cabe o profissional de Engenharia de Alimentos.

Os profissionais da engenharia de alimentos e areas correlatas podem atuar em todas
as medidas e estratégias desde a producdo de alimentos em estabelecimentos de
micro a grande porte, até adequacdo das areas de produgdo, atendimento ao cliente,
bem como vendas, marketing, sustentabilidade, P&D, gerenciamento de equipes,
treinamento de colaboradores, seguranga do trabalho, entre outras, sempre com um
olhar critico e analitico para garantir a seguranga e¢ qualidade dos alimentos e
bebidas produzidos e, nesse momento, com um cuidado adicional com os
colaboradores envolvidos na produgdo de alimentos para manter a saude dos
envolvidos e a seguranga dos alimentos (BAINY et al., 2021, p. 359).

Diversas praticas que passam a ser adotadas por decorréncia da pandemia tendem

a permanecer mesmo depois dela.
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A 1mportancia em se produzir alimentos seguros deve aumentar. Uma nova
cultura se instaura, e algo assim nao se desfaz simplesmente. Seja por meio de BPFs ou pela
adocdo de sistemas mais complexos de gestdo de seguranca de alimentos, o agente
centralizador, que pode ser representado pelo profissional de Engenharia de Alimentos, sera
necessario. Exemplos de sistemas de gestdo de seguranca de alimentos sdo a Food Safety

System Certification (FSSC) 22000 ou a norma ISO 22000, descrita por Lima et al. (2021):

Conforme descrito na ABNT NBR ISO 22000:2018, o objetivo desta norma ¢
especificar os requisitos para o sistema de gestdo da seguranca de alimentos, onde
uma organizagdo na cadeia produtiva de alimentos precisa demonstrar sua
habilidade em controlar os perigos, a fim de garantir que o alimento esta seguro no
momento do consumo humano (LIMA et al., 2021, p. 3).

Trata-se de uma norma ja existente anteriormente, mas que teve sua ultima versao
atualizada no ano de 2018, portanto antes do inicio da pandemia da Covid-19. No entanto, foi
com o advento da pandemia que a popularizacdo da sua consulta e adog¢do se fez
intensamente, inclusive com a instauracao de certificacao, a FSSC 22000 (LIMA et al., 2021).

Percebe-se, assim, a preocupagdo em garantir que a cadeia produtiva de alimentos
esteja livre de divergéncias no que se refere a seguranga dos alimentos, e a correta
observancia dessa norma, assim como da aplicacdo de quaisquer notas, normas, portarias ou

decretos, ¢ encargo natural do Engenheiro de Alimentos.

4.8 Perspectivas futuras

O controle de qualidade na industria de alimentos nao € algo recente. No entanto,
sua aplicacdo se mostra heterogénea e dependente de aspectos como porte das empresas,
esclarecimento, a comunidade na qual estd inserida e a fiscalizagdo. Com isso, ¢ comum a
percepgdo pela necessidade de melhorias. Com o advento da Covid-19, processos de
aperfeicoamento da execugdo desse controle foram adiantados, dada a necessidade de
conscientizacao sanitaria imediata, seja pelos colaboradores ou pelos proprios consumidores.
A crise sanitaria que se instaurou levou a populacdo a enxergar tal necessidade, o que deve
permanecer mesmo depois da pandemia (BAINY et al., 2021).

Ao se descrever necessidades, pode-se fazer parecer que melhorias foram
escassas, o que nao ¢ uma realidade. Muitas iniciativas foram langadas no sentido de prevenir
infeccoes pelo SARS-CoV-2 no setor alimenticio, envolvendo protocolos, procedimentos e
ferramentas. A sensibilizacdo geral adquirida tende a moldar um mundo diferente pos-

pandemia, inclusive no nivel de exigéncia do consumidor. Se existe um lado positivo em tudo
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isso, ¢ a oportunidade de se reforcar a cultura da seguranca dos alimentos (CSA)
(MONTEIRO; MALTA, 2020).

A cultura da seguranca dos alimentos (CSA) ¢, inclusive, um termo comum na
area, e, juntamente as BPFs, tem sido bastante discutida em eventos desde o ano de 2020,
sempre sob a percepcao de necessidade de uma mudanga cultural, que tende a se consolidar
dessa maneira forcada pela pandemia da Covid-19 (BAINY et al., 2021).

Outro aspecto que tende a vigorar mesmo depois da pandemia ¢ a atengdo aos
riscos. A populacdo, de forma geral, vai seguir atenta e receosa a qualquer sinal de nova
iminente crise. Uma resposta futura a eventuais cendrios de epidemias podem ser mais
rapidas, e a nova cultura instaurada ja se caracteriza, por si, como preparacdo para uma
situacdo assim. Emergéncias devem ser esperadas de forma mais palpavel (LIMA et al.,
2021).

A aceleragdo de processos de automacao e informatizagao possui tendéncia, ainda,

a contribuir para com o cendrio da industria 4.0, conceituada por Sacomano et al. (2018):

A Industria 4.0 assenta-se na integragdo de tecnologias de informacdo e
comunicagdo que permitem alcangar novos patamares de produtividade,
flexibilidade, qualidade e gerenciamento, possibilitando a geragdo de novas
estratégias e modelos de negdcio para a industria, sendo, por isso, considerada a
Quarta Revolugdo Industrial ou o Quarto Paradigma de Produgdo Industrial
(SACOMANO et al., 2018, p. 28).

Refere-se a automagdo dos processos industriais, tornando processos ¢ atividades
mais eficientes e possibilitando a melhor gestao de recursos e uma consideravel diminuigao de
erros, contribuindo, assim, para o aumento da seguranca de alimentos. Com a pandemia,
acelerou-se o contato mais intimo com as tecnologias, e isso ¢ algo que deve permanecer.

H4, ainda, estudos que manifestam a crenca na valorizagdo de produtos locais,
cujos fabricantes e colaboradores estejam perto, favorecendo a proximidade com o
consumidor e consequente possibilidade de visualizagcdo proxima dos processos de seguranga
(LEMOS, 2022).

O que se percebe ¢ que as mudancas constatadas, ainda que vindo de maneira
forcada e desconfortavel, tendem a compor um cendrio de avango em tempo mais breve do
que seria. Nao se desvaloriza toda a anglstia e as dificuldades inerentes ao periodo
pandémico, mas tdo somente se enxergam também as possibilidades que virdo. E, novamente,
profissionais da Engenharia de Alimentos tendem a perceber sua importidncia no cenario

alimenticio também depois, nesta realidade que se forma e devera se manter indefinidamente.
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5 CONCLUSAO

Por meio da pesquisa, foi possivel fazer um levantamento do cenario da industria
de alimentos no advento da pandemia da Covid-19, o que foi refletido no referencial tedrico.
Este, além de contextualizar o cenario e evidenciar a forma como a cadeia de alimentos foi
afetada, tratou das evidéncias da transmissdo por alimentos, da sobrevivéncia do virus em
superficies e abordou as medidas comuns da nova realidade instaurada.

Buscou-se também entender quais conhecimentos sobre o coronavirus e a Covid-
19 estdo atualizados e devem ser, de fato, considerados. Para tanto, prezou-se por evidenciar
legislagdes substitutivas, a fim de se desconsiderar textos legislativos defasados, e por
relacionar, de forma direta, as praticas atualizadas a serem seguidas.

O estudo da legislacdo e das recomendagdes oficiais relacionadas a pandemia e
que afetam a industria de alimentos obteve uma se¢do inteiramente dedicada, que abordou
orientagdes da ANVISA dadas por meio de notas técnicas, leis federais e portarias,
envolvendo boas praticas de fabricacdo, EPIs e a saude do trabalhador.

Enfocando as praticas e atitudes que sdo recomendadas na literatura atual para os
diversos setores da industria de alimentos, foram abordados os diversos pontos de interesse,
tais como: a seguranca de alimentos e boas praticas de fabricagdo, a saude e a seguranca dos
colaboradores no local de trabalho, a higiene pessoal e das superficies, o uso de EPIs, além de
recomendacdes e observagdes sobre o setor de food service.

Em cumprimento os objetivos especificos propostos ¢ do objetivo geral, de
analisar os impactos da pandemia da Covid-19 na industria de alimentos, encerrou-se a
abordagem evidenciando a importancia do profissional da Engenharia de Alimentos tanto no

decorrer da crise sanitaria como no cendrio que permanecera posterior a ela.
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