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COVID-19: Estratégias de prevengdo e suavizagdo para agroindidstrias

Artigo de opinido

OPINIAQ?

Profa. Dra. Grasiele Scaramal Madrona?

Em primeiro lugar € importante destacar o qudo importante € garantir a seguranca dos alimentos
processados pelas agroindustrias e também assegurar a propria seguranc¢a do trabalhador em tempos de
pandemia.

E claro que nenhuma empresa quer ser fechada ou ter suas atividades suspensas no caso de
contaminacgdo de varios de seus funcionarios, até porque produzir alimentos faz parte de um servico
essencial e neste caso as agroindustrias tém papel fundamental.

Embora sabemos que ha vérios tipos de virus que podem ser transmitidos por alimentos, em 18 de margo
de 2020 o FDA (Food and Drug Administration) afirmou que ndo ha evidéncias de que o COVID-19 seja
espalhando através de alimentos e 4gua.

No Brasil, em 06 de abril de 2020 a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) recomenda que
todas as empresas da area de alimentos implementem esforgos para garantia das exigéncias de Boas
praticas, por meio da NOTA TECNICA N° 18/2020: COVID-19 e as Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) e
Manipulagédo de Alimentos. E em 05 de junho de 2020, tem-se a NOTA TECNICA N° 48/2020/ como
documento orientativo para produgéo segura de alimentos durante a pandemia de COVID-19.

Assim, alguns questionamentos podem surgir: Como fica o caso de agroinddstrias e pequenos produtores
da agricultura familiar? Se o virus nao €é transmitido por alimentos, por que me preocupar? Quais cuidados
preciso ter com alimentos e outros produtos?

Alguns setores ja estdo mais organizados em relacdo a medidas de seguranca alimentar. O governo do
Reino Unido, por exemplo, elaborou um checklist com o objetivo de ajudar as empresas de servicos de
alimentacdo (talvez por terem maior contato com pessoas e consequentemente ser mais provavel a
contaminacédo) na reabertura de seus negdcios pés COVID-19. Em geral, alguns itens séo considerados,
como: planejamento e preparacdo para o inicio das operacgdes, avaliacdo do local, controle de pragas,
lavagem de méos e condi¢des dos equipamentos, recebimento de produtos e ingredientes e medidas de

distanciamento.

1 Este é um informe de opinido da autora. Seu conteldo n3o expressa a opinido da equipe.
2 Professora do Departamento de Engenharia de Alimentos e dos Programas de Pés Graduagdao em Ciéncia de Alimentos
(Mestrado/Doutorado) e Engenharia de Alimentos (Mestrado) da Universidade Estadual de Maringa (UEM).
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Nesse mesmo sentido algumas estratégias podem ser adotadas como forma de prevencao e suavizacao,

para garantir a seguranca alimentar no processamento nas agroindistrias:

- Saude do trabalhador - € fundamental que se tenha estratégias para identificar casos positivos, sendo

gque esses devem ser afastados do ambiente de trabalho o mais rapido possivel para evitar transmisséo
a outros trabalhadores; o funcionario que apresentar sintomas de COVID-19 deve imediatamente informar
ao seu superior.

- Reforcar a higiene pessoal — uma das estratégias mais efetivas para reduzir o risco de transmissao e de

contaminagdo pelo novo coronavirus é a lavagem das maos, assim & importante garantir que todos 0s
envolvidos no processamento estéo realizando a lavagem corretamente. Alcool gel, pode ser utilizado
como complemento apés lavagem das maos, mas também pode estar disponivel na area de produgao
para uma higienizagao rapida, caso necessario.

- _Higienizacdo de superficies — € muito importante redobrar os cuidados, seria bom rever os

procedimentos e frequéncia de higieniza¢ao (tanto de superficies quanto dos ambientes) e se estao sendo
realizados da forma correta. Os produtos (detergentes e desinfetantes) utilizados devem ser adequados
e regularizados pela Anvisa. Para desinfeccao das superficies, podem ser utilizados, por exemplo:
solucéo de hipoclorito a 1%, ou seja, agua sanitaria na diluicdo recomendada no rétulo, alcool 70% liquido
ou gel, e os préprios desinfetantes (seguir a orientagédo do rétulo).

- Avaliar o distanciamento no local de producéo — alguns estudos recomendam espagamento fisico de no

minimo 1 metro entre os funcionarios, outros 1,5 a 2 metros como recomendacgédo geral para COVID-19.
A sugestdo € gue se avalie caso a caso, como geralmente a area de producdo dos agricultores é um
ambiente pequeno, fechado e com pouca circulagdo de ar, bem como exposi¢do prolongada entre
colaboradores, ou seja, de risco muito alto, segundo um estudo americano de controle de doencas é bom
que se use a distancia maxima (2 metros). Estratégias como trabalhar em turnos alternados, ou se
possivel em locais diferentes sdo 6timas para evitar aglomeracao.

- Uso de mascara e luva — o uso da mascara é obrigatério no estado do Paranad. Recomenda-se a troca

da mascara a cada 2-3 horas, no maximo. Entretanto, caso verifiqgue que a mascara esta imida ou suja,
deve-se trocar imediatamente, mesmo em um intervalo de tempo inferior e sempre lavar as maos apoés
tocar na mascara. O uso de luvas descartaveis nao € uma exigéncia no Brasil, tanto em servicos de
alimentacdo quanto em agroindistrias, pode ser necessario em alguns casos, por exemplo, para evitar o
contato com materiais que possam irritar a pele. E importante destacar que o uso de luvas ndo substitui
a lavagem das maos.

- Sapatos e uniforme — o correto é vir com sua roupa e sapato de casa, tomar banho antes do inicio da

jornada, colocar seu uniforme e sapato ja limpo, e ao final do turno tomar um novo banho (o uniforme

deve ser lavado para poder ser utilizado novamente), por fim, vestir sua roupa e retornar para casa. Tais

GECOR — Grupo de Estudos em Estruturas Coordenadas



COVID-19 E IMPACTOS NO

p
- Universidade w'
9, u E M Estadual de ¢ //
Maringa Grupo de Estudos em Estruturas Coordenadas (GECOR)
24
préaticas podem reduzir o risco de transmissédo do COVID-19. De forma alguma o funcionario deve circular
com o uniforme fora das areas de producéo.

- Produtos e matérias-primas recebidos — todas as embalagens devem ser higienizadas com alcool 70 %,

frutas e hortalicas, por exemplo, pode-se usar 1 colher de sopa de agua sanitaria (Qboa®) para 1 litro de
agua.

Por fim, outros cuidados como ndo usar adornos, ndo compartilhar itens pessoais (talheres, copos e
outros) séo fundamentais, e o cumprimento das Boas Praticas de Fabricacdo garante a producédo de
alimentos seguros, e reduz o risco de disseminacdo do COVID-19 entre os colaboradores da
agroindustria.
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