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PREFACIO

A pandemia de Covid-13, declarada pela Organizacdo Mundial da Satde - OMS - em 11
de marco de 2020, trouxe sérios impactos sociais, econdémicos e de salde pUblica. Todavis,
sem medicamentos, nem vacinas, com a presenca de portadores assintomaticos e com a
limitada capacidade das unidades de tratamento intensivo para doentes em estado grave, a
prevencao da disseminagdo do novo coronavirus (SARS-CoV-2) ainda é a principal medida
de seguranca contra a doenca.

O livro técnico “"Seguranca nas Cadeias Agroalimentares Contra o Novo Coronavirus
(SARS-CoV-2)" contribui para a difusdo de medidas de prevencao a Covid-19 na producao,
distribuicdo, comercializacdo e entrega de alimentos. Atividades consideradas essenciais,

de acordo com o Decreto Federal n° 10.329, de 2020:
Art. 3° As medidas previstas na Lei n° 13.979, de 2020, deverGo resguardar o
exercicio e o funcionamento dos servigos publicos e atividades essenciais a
que se refereo § 1°.
§ 1° Séo servigos pablicos e atividades essenciais aqueles indispensdveis ao
atendimento das necessidades inadiGveis da comunidade, assim considerados
aqueles que, se ndo atendidos, colocam em perigo a sobrevivéncia, a sadde

ou a seguranga da populagéo, tais como:

Xl - produgdo, distribuicGo, comercializagdo e entrega, realizadas
presencialmente ou por meio do comércio eletrénico, de produtos de sadde,

higiene, limpeza, alimentos, bebidas e materiais de construgdo;

Integrando as ciéncias agrarias e da salde, o livio apresenta: esclarecimentos a
respeito do SARS-CaoV-2 e da Covid-19; produtos eficazes contra o coronavirus; medidas
de higiene, preservacao da salde e de seguranca laboral; cuidados sanitarios para
ambientes e instrumentos de trabalho com alimentos; Boas Praticas Agricolas (BPA'S);
Boas Praticas de Fabricagdo (BPF's); e Procedimentos Operacionais Padrao (POP's).

Afinal, medidas de seguranga contra o novo coronavirus (SARS-CoV-2), nas
cadeias agroalimentares, podem: favorecer a8 manutencgao de trabalho e renda no meio
rural; promover seguranca laboral a produtores e trabalhadores rurais, bem como aos
profissionais que atuam no recebimento, distribuicdo, comercializacdo e entrega de

alimentos nos centros urbanas; e contribuir para a seguranga alimentar.

O ®®
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CAPITULO 1
Introducao: o novo
coronavirus e os

alimentos




1.2 Virus no alimento

Os virus sdo organismos submicroscopicos simples, que se hospedam em plantas,
animais, arqueas e bactérias e que ndo podem se multiplicar fora de uma célula hospedeira
susceptivel e, portanto, geralmente, ndo se multiplicam nos alimentos. O alimento e a 8gua
podem ser veiculos para transmissdo de uma série de virus diferentes que infectam os

seres humanos.

1.3 O novo coronavirus

Coronavirus & uma familia de virus que causam infeccBes respiratorias. O novo
agente do coronavirus, denominado SARS-CaV-2, foi descoberto em 31/12/2019, apos
casos registrados na China. Ele provoca a doenca chamada Covid-19.

Embora a cepa de coronavirus (SARS-CoV-2) seja considerada nova, ela vem de uma
familia de coronavirus identificada pela primeira vez na década de 1960. Seu nome vem
das proje¢des em forma de coroa em sua superficie e & derivado de corona, o termo latino
usado para coroa.

Nos surtos anteriores causados por coronavirus (SARS-CoV e MERS-CaV), ndo houve

1.1 Alimento na saide e na doenca

) ) o o ) B ) multiplicacdo viral nas células dos alimentos e ndo ha evidéncias cientificas de que o SARS-
O alimento & de vital importancia para o crescimento e manutencdo da vida. Ele

CoV-2 seja capaz de infecta-las, também. Porém, o alimento e suas embalagens podem servir
propicia energia e substancias necessarias para o desenvolvimento e reparo de tecidos, a
de veiculo de transmissdo do novo coronavirus, se sua superficie contiver este patdgeno ativo.
realizacdo de trabalho, além de manter as defesas do organismo contra as doencas.
Paraamaioria dos adultos, os casos de doenca de origem alimentar sdo desagradaveis,
com indisposices leves, restritas a gastroenterites, ndo sendo comumente de ameaga a
vida. As excecdes ocorrem com individuos particularmente susceptiveis (criangas, idosos
e gestantes) ou doentes por motivos diversos. Contudo, a contaminagdo microbiana do
alimento é principalmente causada por bactérias e fungos, nao por virus.
Para uma boa salde e prevencdo de doengas, de maneira complementar a boa
alimentacao (rica em dgua e nutrientes), 3 qualidade de sono, 3 pratica de atividades
fisicas e ao controle do estresse, fazem-se necessarias boas praticas de higiene. Como,
por exemplo, higiene pessoal, higiene dos alimentos, higiene de utensilios e instrumentos
de trabalho, higiene de ambientes e de tudo que esta relacionado as atividades diarias de

uma pessoa.
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1.4 Manifestacgdes clinicas de doengas causadas por
coronavirus

Os coronavirus humanos comuns causam infecgBes respiratérias brandas a
moderadas de curta duragdo. Algumas vezes podem causar infecgao das vias respiratarias
inferiores, como pneumonia. Qualquer pessoa pode ser contaminada pelo SARS-CaV-2 e
ficar gravemente doente, porém idosos e/ou pessoas com doengas cardiacas, pulmonares,
pressao alta, diabetes, cancer ou com sistema imunoldgico comprometido apresentam

maior risco.

SINTOMAS MAIS COMUNS DA COVID1S

Freepik/@freepik
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1.5 Periodo de incubagao do SARS-CoV-2

O periodo de tempo mais comum, entre a infecgdo do ser humano pelo novo
coronavirus e o inicio dos sintomas da Covid-19, é de aproximadamente 6 dias, mas pode

chegar a até 14 dias, de acordo com a OMS.

1.6 Periodo de transmissibilidade do SARS-CoV-2

O periodo de transmissdo do SARS-CoV-2 ainda é desconhecido. Sabe-se que
portadores assintomaticos da Covid-19 podem propagar e disseminar 0 Novo coronavirus,

0 que dificulta a determinagao do periodo de transmissibilidade.

1.7 Modo de transmissao do SARS-CoV-2

Atransmissdo do SARS-CaV-2 se d3, principalmente, por contato préximo de pessoa
a pessog, oU sejg, entre qualquer pessoa sadia que tenha contato com um portador do
virus. Por exemplo, entre profissionais da cadeia produtiva de alimentos, profissionais de
salde ou até mesmo membros da familia.

Para que a transmissao ocorra, basta que goticulas de secrecbes do trato respiratorio
superior de uma pessoa infectada (com sintomas ou assintomatica) entrem em contato
Ccom as mucosas de uma pessoa sadia.

As formas de transmissdo do novo coronavirus sao:

De pessoa a pessoa (contaminacao direta): através de goticulas de secrecdes
respiratorias de um portador do SARS-CoV-2, que s8o lancadas ao ar, ao falar,
tossir ou espirrar, e que podem contaminar as mucosas (boca/nariz/olhos) ou
tecidos pulmonares de pessoas proximas;

Por contato com superficies ou objetos contaminados (contaminag&o cruzada):
pelo simples ato de tocar com as maos em superficie ou objeto contaminado
com o SARS-CaoV-2 e, posteriormente, leva-las a boca, nariz ou olhos.

Para fins de rastreamento e controle da Covid-19, com a determinagao de medidas
sanitarias e de preservagao da salde pUblica, observaram-se os padres de transmissao

local e de transmissdo comunitaria do novo coronavirus.
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1.8 Distanciamento social, quarentena e isolamento
contra a Covid-19

0 distanciamento social, a quarentena e o isolamento sdo medidas de prevengao da

disseminagdo do novo coronavirus, que devem ser implementadas por toda a populagao,
inclusive em toda cadeia agroalimentar, para reducao da taxa de infectados. As definigdes
de cada um desses termos sdo apresentadas, a seguir:

- Distanciamento social & a restricdo da interagdo entre pessoas de uma
comunidade. Ele pode ser ampliado (n3o se limitando a grupos especificos de
pessoas) ou seletivo (restringindo-se a pessoas que compdem um grupo de risco
para uma doenga, como a Covid-19). Todas as medidas para evitar aglomeragdes,
como o fechamento de escolas, shoppings centers e escritorios e a recomen-
dacdo de trabalho remoto, em sistema de rodizio e/ou com distanciamento
minimo de 2 metros entre trabalhadores, sdo exemplos de “distanciamento
social ampliado”. A determinag8o de trabalho remoto para idosos e portadores
de doencas cronicas & um exemplo de “distanciamento social seletivo”.

- Quarentena ¢ a restrigdo de atividades e interagbes de determinadas pessoas
que ndo se apresentam doentes, mas - presumidamente - foram expostas a
uma doencga contagiosa, como a Covid-19. Estas podem nao estar infectadas
pelo SARS-CaoV-2; porém,se estiverem no periodo de incubagdo do coronavirus,
sdo potenciais agentes de disseminacdo da Covid-19. A quarentena pode
ser individual (por exemplo, um viajante internacional que esteve em um pais,
onde ha transmissdo comunitaria do novo coronavirus), coletiva (quarentena
comunitaria ou lockdown, aplicada, por exemplo, a uma cidade ou regido com
perimetro restrito). O periodo recomendado de quarentena individual para a
Covid-19 é de 14 dias.

- Isolamento € a separacao de pessoas doentes (casos suspeitos ou confirmados
de uma doenga contagiosa, como a Covid-19), em ambientes restritos, como no

domicilio ou em leitos hospitalares.

Seguranca nas Cadeias Agroalimentares Contra o Novo Coronavirus (SARS-CoV-2)
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A . P A possibilidade de contaminacdo cruzada pelo SARS-CoV-2 e de transmissdo
1.9 Tempo de perS|stenC|a do novo coronavirus em

superficies

0 SARS-CoV-2 pode permanecer viavel e infeccioso no ar por horas e em algumas

comunitaria, bem como a existéncia de portadores assintomaticos da Covid-19, sdo fatos
que reforgam a necessidade de implantacdo de medidas de prevengao da disseminacado de
patoégenos ao longo das cadeias agroalimentares, por meio de boas praticas de higiene e

superficies por dias.

outros cuidados sanitarios, uso de Equipamentos de Protecao Individual (EPI's) e medidas
As informagOes sobre o tempo de persisténcia do SARS-CoV-2 em diferentes

o o o de distanciamento social.
superficies s8o ainda controversas. Alguns estudos cientificos com outras cepas
de coronavirus indicam sua permanéncia em metal, plastico e vidro por até nove dias;
enquanto que outros estudos indicam tempos menores do que 24 horas em papeldo e de

aproximadamente trés dias em metal ou plastico.

1.10 O novo coronavirus e os alimentos

Mesmo ndo havendo comprovagao cientifica de que 0 SARS-CoV-2 possa se multiplicar

Jonathan Campos/AEN

nas células do alimento, sabe-se que produtos agropecuarios e suas embalagens podem ser
veiculos de transmissao deste virus, caso as suas superficies estejam contaminadas pelo
patdgeno ativo. Essa possibilidade ressalta a importancia das boas praticas de manipulagdo
de alimentos para combater a disseminagdo do Nnovo coronavirus.

A infecg8o humana pelo coronavirus, por meio de alimentos, n8o ocorre de maneira
priméaria (contaminag&o direta por ingestdo de aguas residuais, adubos organicos ou
carnes de animais doentes). Mas pode ocorrer de maneira secundaria, quando, por meio
da superficie de alimentos, contaminada por manipuladores portadores da Covid-19, ha
transmissdo do SARS-CaoV-2 as pessoas sadias.

Ambientes e instrumentos de trabalho, utilizados na manipulacdo de alimentos,
também podem ser fontes de contaminagdo microbiana e disseminar doencgas. Um
profissional infectado pode contaminar um utensilio com o novo coronavirus e este pode
transmitir o SARS-CoV-2 a pessoas sadias.

Os profissionais das cadeias agroalimentares podem estar infectados sem
nem mesmo apresentar sintomas, sendo potenciais agentes de transmissdo do novo
coronavirus, seja: a) diretamente, entre si (contaminagdo de pessoa a pessoa); e/ou, b)
por meio da contaminagdo da superficie do alimento e de ambientes/instrumentos de

trabalho, que indiretamente pode infectar uma pessoa sadia (contaminag&o cruzada).
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CAPITULO 2
Higienizacao contra
0 NOVO COoronavirus -

Produtos Saneantes




Medidas de higienizagdo sdo imprescindiveis para prevencao da disseminagao do
novo coronavirus. Na higienizagdo, os primeiros processos sdo a limpeza e a lavagem,
nos quais se remove toda a matéria organica e boa parte dos microrganismos, utilizando-
se dgua potavel e sabdo ou detergente. A sanificagdo ou desinfecgdo € 0 processo
subsequente de eliminagdo dos microrganismos remanescentes a limpeza, com uso de
produtos quimicos como alcool etilico 70%; hipoclorito de sodio 0,5% (sanificagdo de
objetos), 0,05% (antissepsia de maos) e 0,02% (desinfecg&o de vegetais). Tanto pessoas
quanto superficies de ambientes e instrumentos de trabalho precisam passar por essas
etapas de cuidados sanitarios.

Produtos para a desinfecgdo (sanificagdo ou sanitizagdo) de objetos, como
ambientes e instrumentos de trabalho, s&o classificados como desinfetantes (saneantes
ou sanitizantes). J3 os produtos para desinfecgdo de pessoas s3o classificados como
antissépticos.

Detergentes e desinfetantes a base de alcool e cloro, por exemplo, sdo eficazes
para inativar o SARS-CoV-2, reduzindo o risco da sua disseminagdo e contribuindo para a
prevencgao da Covid-19. Isso porque o coronavirus € envolto por uma capsula de gordura e

pl’OtEiﬂGS, que se desintegra a0 entrar em contato com esses pFOdUtOS.

Seguranca nas Cadeias Agroalimentares Contra o Novo Coronavirus (SARS-CoV-2)
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2.1 Alcool 70%

Estudos cientificos demonstraram que a concentragdo de 70% de alcool em
solugBes é mais eficiente que a de 50% e acima de 80%. Isso porque o tempo de contato
do alcool com as superficies também é fator determinante da efetividade de sua agao
contra microrganismos.

Com o alcool 70%, bactérias podem ser eliminadas em apenas 10 segundos de
contato, enquanto que fungos, virus lipidicos (coronavirus, HIV, herpes virus, influenza
virus) e n3o lipidicos (adenovirus, enterovirus, rinovirus, rotavirus), com aproximadamente
30 segundos. Sua agao é reduzida na presenca de material organico, por isso, a limpeza

prévia faz-se necessaria.
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O alcool 70% pode ser encontrado tanto na forma gel quanto liquida ou spray. A
formulagdo em gel possui maior efeito residual, promovendo maior tempo de contato com
a superficie aplicada do que o mesmo volume na formulacao liquida e/ou spray. Portanto,
para garantir a efetividade da acdo contra o Novo coronavirus, deve-se observar que a
superficie que se deseja desinfetar fique, pelo menos, 30 segundos em contato com o
alcool, independentemente da forma de aplicagao.

Algumas vantagens do uso de alcool 70% para higienizacdo sdo: ndo deixa residuos
ou manchas em superficies, ser ndo-corrosivo a muitos materiais e apresentar baixo custo.
Contudo, alguns cuidados devem ser tomados na sua aplicacdo, como evitar proximidade
com faiscas e fogo, pois ele é altamente inflamavel.

O alcool 70% é recomendado na desinfeccdo de instrumentos de trabalho com
alimentos, pequenos equipamentos eletronicos e outros objetos, contudo, seu principal
UsO é para a antissepsia das maos. Para esse fim especifico, ha formulagdes que possuem
componentes hidratantes, como a glicering, que evitam o ressecamento da pele e a

formacgao de microfissuras.

2.2 Demais desinfetantes
A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA recomenda, para desinfecgao
de superficies de objetos (excluindo superficie de alimentos), os seguintes saneantes, nas
respectivas concentragoes:
Hipoclorito de sodio a 0,5% (5.000 ppm de cloro livre);
Alvejantes contendo hipoclorito (de sédio, de calcio) a 2,0-3,9%;
lodopovidona a 1,0%;
Peroxido de hidrogénio a 0,5%;
Acido peracético a 0,5%;
Quaternarios de amonio, por exemplo, o Cloreto de Benzalconio a 0,05%;
Desinfetantes de uso geral com acao virucida.
Para que haja inativacdo do SARS-CaoV-2 pelos desinfetantes, € necessario um

tempo minimo de contato de 5 a 15 minutos.
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Na impossibilidade de lavagem de m&os com agua e sabado, ou na auséncia de
alcool 70% em gel no mercado, pode-se utilizar uma solugdo de hipoclorito de sodio
na concentracdo de 0,05% como alternativa para antissepsia das maos. J& para a
desinfeccao de alimentos (frutas, legumes e verduras), o Ministério da Agricultura, Pecuéria
e Abastecimento - MAPA recomenda a utilizagdo de solugdo de hipoclorito de sadio
0,02% (na concentrag3o de 200 ppm de cloro livre). A tabela 1 apresenta concentragdes

de hipoclorito recomendadas para cada tipo de uso.

Tabela 1. Concentracgao das solugdes a base de cloro recomendadas para desinfecgdo de cada tipo

de superficie.
Concentragao de Concentracgéo

Superficie hipoclorito de sédio de cloro livre em

em solugao solugdo
Objetos, em geral 0,50% 5.000 ppm
Objetos que entram em contato com alimentos* 0,02% 200 ppm
Alimentos* 0,02% 200 ppm
Pessoas (m&os) 0,05% 500 ppm

* Tomar cuidado com o cloro residual.
Fonte: ANVISA e MAPA, 2020.
Desinfetantes domésticos comuns, como sabao e alvejante diluido, também sdo

eficazes contra o coronavirus.

2.3 Recomendacodes sobre os produtos quimicos
utilizados para higienizagao

Todos os produtos de limpeza, lavagem e sanificagdo utilizados em processos ou
atividades ao longo de cadeias agroalimentares devem ser autorizados e regularizados
pelo Ministério da Satde — MS, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, Instituto
Brasileiro do Meio Ambiente e dos Recursos Naturais Renovaveis — IBAMA, Ministério
da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento - MAPA, além de 6rgaos regulamentadores e

fiscalizadores de ambito estadual e municipal.
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2.4 Riscos especificos decorrentes da
utilizagdo dos saneantes

De acordo com a nota técnica publicada pela ANVISA, o dlcool 70% pode danificar as
superficies de tubos plasticos, silicone e borracha, e deteriorar colas.

O hipoclorito de sodio na concentracdo de 10% € um produto corrosivo, assim cComo
a 3gua sanitaria de uso domeéstico (2,0 - 2,5%). A aplicacdo de hipoclorito de sodio sobre
superficies metalicas pode levar a oxidacdo e consequente degradagdo de equipamentos
e utensilios. Como alternativa 8 8gua sanitaria, em superficies onde ha predominancia de
metal, pode-se aplicar solucBes a base de amdnio quaternario e os desinfetantes de uso
geral com ac¢&o virucida, pois possuem a vantagem de ndo corroer metais.

A elevada concentragdo de cloro em superficies que entrardo em contato com
alimentos pode ocasionar intoxicagao alimentar no consumidor do produto. De acordo
com o Departamento de Salde e Bem-Estar dos Estados Unidos, sanificantes utilizados
em superficies que entram em contato com alimentos ndo devem ultrapassar 200 mg/!

de cloro residual livre.
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SolugBes a base de hipoclorito e compostos de amoénio quaternario podem causar
graves lesBes dérmicas e oculares, além de irritagcdo e sensibilizagdo. Portanto, como
medida de protegdo aos profissionais que utilizam esses produtos, devem ser seguidas

orientagOes e alertas a respeito de como se protegerem durante os procedimentos de
Adiluicdo, tempo de contato, modo de uso e aplicacdo dos produtos de higienizagdo/
sanificagdo. Os EPI's devem ser utilizados conforme descrito no Capitulo 4 "Equipamentos
sanificagdo sempre devem obedecer as instrucBes recomendadas pelo fabricante,
de Protecao Individual - EPI contra o novo coronavirus”.
observando-se também o prazo de validade, constante no rétulo. No preparo de qualquer
A iodopovidona ndo deve ser utilizada no caso de alergia ao iodo. O peréxido de
tipo de solucdo de limpeza, adicionar o produto quimico na agua, Nndo em ordem inversa.
hidrogénio tem baixa toxidez, mas pode deteriorar superficies de cobre, latdo, zinco e
Nunca se deve misturar produtos quimicos na mesma solucdo. O preparo das solugbes
aluminio. O acido peracético é instavel quando diluido, também podendo corroer metais
saneantes é descrito no POP 1 (anexo 071, pagina 80).
como cobre, latdo, bronze e ferro galvanizado, com possivel irritagdo dos olhos e do trato
Os produtos desinfetantes devem ser armazenados em local apropriado e de fécil
respiratorio.
acesso a todos os manipuladores, e sua reposigdo deve ser feita de forma planejada.

Também devem ser mantidos nas embalagens originais (as quais nunca podem ser
reaproveitadas) e ao abrigo da luz. Como s3o instaveis apos diluigdo, recomenda-se

preparar as solucdes diariamente.
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CAPITULO 3
Saulde e seguranga
do trabalho para

produtores e
trabalhadores
rurais




As cadeias agroalimentares possuem profissionais em diversas atividades, por
exemplo:

- Produtores rurais envolvidos na produgdo primaria, colheita, pos-colheits,
beneficiamento, transporte, agroindustrializagado, comercializagdo, entre outras
atividades;

- Trabalhadores rurais, como operadores de maquinas e implementos agricolas,
profissionais envolvidos em operacdes de colheita e pos-colheits, profissionais
das agroindUstrias, motoristas de veiculos de transporte de alimentos,
entregadores;

- Profissionais que fazem o recebimento e a comercializagdo/distribuicdo de
alimentos nos pontos de venda, no atacado e no varejo;

- Profissionais que fazem a entrega de alimentos ao consumidor final.

Todos os envolvidos na cadeia de produgao e distribuigdo de alimentos devem estar
informados, de maneira tedrica e pratica, sobre as exigéncias para evitar a disseminagdo e o
contagio por SARS-CoV-2. E necessario que os profissionais declarem, espontaneamente,
a0s seus responsaveis, qualquer tipo de sintoma da Covid-19, bem como o contato com
pessoas infectadas, diminuindo-se o risco de haver portadores assintomaticos do SARS-

CoV-2 em toda cadeia agroalimentar.
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3.1 Testes para Covid-19

Os testes para diagnéstico da Covid-19 podem confirmar se, num determinado
momento, um individuo estd ou ndo infectado pelo novo coronavirus. Portanto, sdo
providenciais para definicdo de medidas de isolamento pontuais.

Apesar da possibilidade de teste dos profissionais das cadeias agroalimentares e
isolamento dos infectados, ao longo do tempo ndo se pode garantir que ndo haja novas
contaminacg@es. Existe, também, o risco de algumas pessoas recusarem-se a realizar este
tipo de exames.

Porisso, a frequente e adequada higiene pessoal, o distanciamento social e 0 uso de
EPI's séo medidas que ndo devem sofrer relaxamento, independentemente da possibilidade

de se aplicar testes de confirmagado da Covid-19.

3.2 Higiene das maos
Conforme explicado no Capitulo, & possivel que uma pessoa se contamine ao tocar
com as maos uma superficie ou abjeto que contenha o SARS-CoV-2, e posteriormente a
leve a boca, nariz ou até mesmo aos olhos. Em razao disso, deve-se evitar o contato direto
com pessoas e superficies. Uma das medidas de higiene pessoal é a lavagem frequente
das mdos com agua e sabonete e a antissepsia com preparagdes alcodlicas ou outras
substancias.
Para prevengao da Covid-19, as mdos devem ser lavadas, especialmente:
- Ao chegar e ao sair do ambiente de trabalho;
- Apos vestir-se para o trabalho;
- Antes de manusear ou preparar alimentos;
- Apb6s manusear alimentos crus;
- Apos levar a mao aos cabelos;
- ApoOs usar o banheiro;
- Apb6s manusear dinheiro e outros objetos possivelmente contaminados, como
celulares, cart@es bancarios, chaves, controles remotos e quaisquer ferramentas
e utensilios de uso comum;

- Ap0Os assoar 0 nariz ou espirrar;
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Antes e ap0s as refeicdes;

Apbs fumar;

Toda vez que mudar de atividade e/ou ambiente de trabalho;

Sempre que se julgue necessario, conforme boas praticas de higiene de senso

comum.

A lavagem de m3os deve ser feita da seguinte maneira (POP 2, anexo 02, pagina 871):

A W

10.

1.

12.

13.
14.

Retire os adornas;

Abra a torneira, evitando encosta-las na pis;

Molhe as mdos com agus;

Aplique o sabonete, preferencialmente liquido, para cobrir toda a superficie das
maos, friccionando as palmas entre si;

Ensaboe a palma da m&o direita contra o dorso da mao esquerda (e vice-versa),
entrelacando os dedos;

Entrelace os dedos, palma com palma, e friccione os espagos interdigitais;
Esfregue o dorso dos dedos de uma mao com a palma da mao oposta, segurando
os dedos, com maovimentos de vai e vem;

Esfregue o polegar esquerdo com auxilio da palma da mao direita (e vice-versa),
utilizando movimento circular;

Friccione as polpas digitais e unhas da mao esquerda contra a palma da mao
direita, fazendo movimento circular (e vice-versa);

Esfregue o punho esquerdo com auxilio da palma da mao direita (e vice-versa),
utilizando movimento circular;

Enxague bem as mdos com agus;

Seque as maos com papel toalha descartavel, iniciando pelas mdos e seguindo
pelos punhos;

Utilize o papel toalha para fechar a torneira, caso ndo seja automatica;

Descarte o papel toalha na lixeira com acionamento por pedal.

ApOs a lavagem com agua e sabdo, deve-se realizar a antissepsia das mdos com

dlcool 70%. Recomenda-se a aplicagdo nas maos e no antebraco, deixando secar

naturalmente. O tempo necessario para eliminar microrganismos com agua e sabdo é de

40 a 60 segundos e com alcool de 20 a 30 segundos.
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O alcool apresenta um efeito imediato sobre a camada de gordura que recobre o
virus, destruindo-o. Este ndo & um efeito duradouro e, por isso, recomenda-se que as
pessoas lavem as maos e usem o alcool gel muitas vezes ao longo do dia.

Para que a lavagem de m&os seja eficiente, deve-se cortar as unhas rentes, manter
os intersticios ungueais (parte abaixo das unhas das maos) bem limpos, lavar as m3os, de
preferéncia com escova, com quantidade suficiente de sabdo, em agua corrente.

Em locais onde ha manipulagdo de alimentos como, por exemplo, agroindUstrias,
armazéns e pontos de comercializagdo, é importante a presenca de pias, ndo sO Nos
banheiros, mas também em posi¢des estratégicas, com relagdo ao fluxo de produtos
agricolas. Deve haver disponibilidade de sabao, escovas e papel para secagem das maos.

No transporte de alimentos, ndo havendo a possibilidade de lavagem das maos,

deve-se, frequentemente, fazer a antissepsia com alcool 70%.
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Deve haver, em todos os locais de manipulacdo de alimentos, avisos recomendando
a lavagem frequente das maos. Em épocas frias, a lavagem pode provocar rachaduras na
pele, sendo conveniente deixar a disposigdo dos funcionarios uma logao hidratante que s6

deve ser tocada apos a lavagem das maos.

3.3 Vestuario

Todos os manipuladores de alimentos deverdo vestir roupa especifica para
determinada atividade ao longo da cadeia, de preferéncia com coloragdo branca, e que

sera trocada diariamente (POP 3, anexo 03, pagina 82).
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Deve haver um vestiario nas proximidades de banheiros e lavatorios. O armario para
guarda de roupas ndo pode se encontrar no local onde sao manipulados alimentos. Sempre
que possivel, o ideal € um armaério individual, o qual deve ser frequentemente desinfetado.

Os calgados devem ser de uso exclusivo dentro dos ambientes de manipulagdo de
alimentos, sendo cuidadosamente conservados e limpas, 0 que evita que se introduza o
SARS-CoV-2 vindo do ambiente externo. Em agroindUstrias, orientar para que, quando

possivel, tome-se banho antes e depois das atividades.

3.4 Saude

Os envolvidos na manipulacdo de alimentos devem ser educados para comunicar
imediatamente qualquer resfriado, sintomas de febre ou formac&o de pus na garganta ou
nariz (POP 4, anexo 04, pagina 83).

3.5 Acesso de visitantes e colaboradores externos

Todas as pessoas que possam, em algum momento, se envolver na manipulagdo de
alimentos, mas nao trabalham continuamente, sdo consideradas visitantes ou externas a
cadeia. Elas devem ser orientadas a ndo tocar nos alimentos, equipamentos, utensilios ou
qualquer outro material interno do estabelecimento e a utilizar toucas. Quando houver a
necessidade do manuseio, deve-se lavar as maos e utilizar mascaras.

Em locais fechados, como nas areas de processamento, por exemplo, recomenda-se
afixar um aviso na porta, orientando 0s eventuais visitantes a seguir as recomendacdes,

com a seguinte frase:

“Proibida a entrada de pessoas nao autorizadas”

Deve-se restringir a entrada de pessoas externas as areas internas. No caso de
trabalhadores que residem na propriedade rural, orienta-los para que evitem pessoas
estranhas (visitas) no interior da propriedade. E aconselhavel que a roda de chimarrao ou

tereré seja suspensa, principalmente com visitantes.
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Ao espirrar ou tossir, utilizar as mdos como barreira, lavando-as imediatamente.
Caso nao seja possivel a lavagem imediata, utilizar o braco como barreira fisica;

Sempre que possivel e disponivel, utilizar mascaras.

3.7 Recomendacodes aos manipuladores de alimentos
nos grupos de risco da Covid-19

3.7.1 Viajantes

Devem estar atentos aos sintomas do SARS-CoV-2, mantendo-se em quarentena
para evitar a transmissao de uma regido para outra. Nos treinamentos educacionais, deve-
se recomendar que, enquanto a taxa de infecgao estiver elevada, as viagens sejam evitadas
e a quarentena seja um procedimento padrdo, pelo menos, ao se identificar sintomas da

Covid-19, ou ter contato com pessoas que 0s tenham apresentado.

3.7.2 Idosos

Os idosos devem ser orientados, preferencialmente, ao distanciamento social e

a tomada de medidas mais drasticas de prevencao da Covid-19, enquanto a sociedade

3.6 Cuidados basicos de higiene pessoal

3 médica-cientifica busca niveis de controle, vacinas e tratamentos para esta doenca.
E importante manter habitos sadios de higiene pessoal, para prevengdo da
Quando possivel, devem ser afastados de suas funcdes provisoriamente ou direcionados
Covid-19, como:
para dreas com menor contato de pessoas.

Banhar-se diariamente;

Manter as unhas limpas, curtas; 3.7.3 Doentes

Manter roupas e uniformes limpos, utilizando-os apenas no ambiente de trabalho; Profissionais das cadeias agroalimentares devem ser incentivados a reportar o
Usar sempre sapatos fechados, limpos e de uso exclusivo no trabalho; surgimento de sintomas da Covid-19 e/ou contato com pessoas infectadas pelo SARS-
Manter os cabelos limpos e completamente protegidos com rede ou toucs, CoV-2. Ao constatarem a doenga, devem ser afastados temporariamente das suas
evitando toca-los; fungdes, sem prejuizo remuneratorio, e ser encaminhados ao monitoramento/tratamento
N&o circular excessivamente no ambiente de trabalho; por profissionais de salde pUblica competentes.

Apos fumar, deve ser feita a higienizagdo das maos;

3.7.4 Subnutridos

Procurar carregar objetos afastados do corpo;
Pessoas subnutridas (bem abaixo do peso recomendado) devem ser vistas como
N&o compartilhar objetos;
grupo-alvo paraimportantes interveng@es educacionais, por apresentarem, supostamente,
Além da lavagem de maos e utilizagcdo de alcool em gel, pode-se organizar
menor resisténcia a doengas infecciosas.

alimentos com o uso de pegadores ou luvas descartaveis;
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CAPITULO 4
Equipamentos de
Protecao Individual

- EPl'scontrao
NOVO Coronavirus




0 Equipamento de Protecgao Individual — EPI tem como objetivo manter a integridade
fisica do individuo que o utiliza e dos demais envolvidos nas atividades que compdem as
cadeias agroalimentares, protegendo-os da infeccdo por SARS-CoV-2. Todo profissional
dever3 ser treinado e orientado sobre a importancia do uso do EPI (POP 5, anexo 05, pagina 84).

Com base no conhecimento atual sobre a transmissao do coronavirus, na qual as
goticulas respiratérias parecem desempenhar um papel importante, o conjunto de EPI
recomendado & composto por: luvas (no caso de ndo ser possivel a lavagem de m3os),
roupa exclusiva da atividade e, sempre, mascara.

Fazem parte do conjunto de EPI para a prevencado da Covid-19, na manipulagado e
higienizagdo de alimentos:

- Luvas;

- Mascaras;

- Aventais;

- Roupas brancas;

- Botas.
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Ainda recomenda-se manter uma distancia de pelo menos 2 metros entre pessoas.
Em alguns tipos de atividades, uma barreira fisica, como vidro ou plastico/acrilico, pode ser
usada para evitar o contato direto entre pessoas.

Para otimizar EPI's, havendo indisponibilidade para compra ou confecgdo dos
mesmos, deve-se designar pessoal para executar procedimentos em ambientes de
trabalho distintos. Os contatos ndo essenciais entre pessoas devem ser evitados ao

maximo.

4.1 EPI's para os processos de desinfecg¢ao

Seguindo recomendagado da Agéncia de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, a equipe de
desinfecgdo deve usar luvas, mascaras, aventais, entre outros EPIs, durante todo este
procedimento. Os EPIs devem ser compativeis com os produtos desinfetantes em uso.
EPIs adicionais podem ser necessarios, com base nos produtos desinfetantes usados,
devido ao risco de respingos. Os EPIs devem ser removidos com cuidado para evitar a
contaminagao do usuario e da area circundante. As luvas devem ser removidas apés a
desinfeccdo.

A equipe de desinfeccdo deve relatar imediatamente problemas com o EPI (por
exemplo, rasgo nas luvas) ou qualquer exposigao potencial a0 SARS-CoV-2. A limpeza das

maos deve ser realizada com frequéncis, utilizando-se agua e sabonete ou alcool gel 70%.

Seguranga nas Cadeias Agroalimentares Contra o Novo Coronavirus (SARS-CoV-2)




Trocar sempre que apresentar sujidades ou umidade;

Descartar a mascara quando esta apresentar sinais de deterioragdo ou
funcionalidade comprometida;

Higienizar corretamente (lavar com agua e sab3o; deixar de molho em solugdo
clorada 200 ppm por 30 minutos; enxaguar em dgua corrente; passar com ferro

quente apbs secagem:; e acondicionar em saco plastico).

4.2.1 Obrigatoriedade do uso de mascaras de prote¢ao
No Estado do Parang, a Lei n° 20189, de 28 de abril de 2020, torna obrigatério o
"uso de mascaras, enquanto perdurar o estado de calamidade pUblica, em decorréncia da
pandemia do coronavirus SARS-CoV-2".
Esta lei imp&e as seguintes providéncias:
Shutterstock/Minerva Studio - Obriga 0 uso de mascaras por todas as pessoas nas situacdes em que estiverem

“fora da sua residéncia’, em “espagos abertos ao publico ou de uso coletivo”;

4.2 Mascaras de protecao

. ~ ) o o ) Determina que as mascaras Ccaseiras ou artesanais sejam confeccionadas
As méscaras de protecao constituem uma barreira fisica 3 disseminacado de goticulas

. o _ _ o _ conforme a Nota Informativa n° 3/2020, do Ministério da Salde;
de secregBes respiratorias, expelidas pelo nariz ou boca do usuario, no ambiente. Seu uso . . . .
_ _ o _ ~ _ Delega a alguns estabelecimentos o fornecimento e a exigéncia do uso deste EP; e,
tem sido preconizado como uma das mais importantes medidas de prevencgao da Covid-19. B o _ . -
_ ) o . _ Define sangdes pecunidrias ao descumprimento dos seus dispositivos.
Com a escassez de EPI's em diversos paises, 0 Ministério da Satde do Brasil
recomenda que as mascaras cirlrgicas e N9S/PFF2 sejam priorizadas aos profissionais
da salde e que a populacdo em geral utilize mascaras caseiras, conforme Nota Informativa
N° 3/2020 - CGGAP/DESF/SAPS/MS.
Para que as mascaras caseiras tenham boa efetividade, seguem algumas instrucdes
de confecgdo, utilizagdo e higienizagdo:
Utilizar tecidos especificos (saco de aspirador; cotton - poliéster 55% e algodao
45%; algodao 100%; ou, tecido antimicrobiano), em dupla camada;
Possuir desenho e medidas que cubram totalmente a boca e o nariz do usuario,
sem sobra de espacos laterais;
Fazer uso individual, sem compartilhamento;
Colocar e retirar as mascaras com as maos higienizadas, tocando apenas 0s
elasticos ou fios de amarracao;

Evitar toques e gjustes;
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CAPITULO 5
Treinamento de
profissionais para

manipulagao de
alimentos




Para isso, recomenda-se (POP 6, anexo 08, pagina 85):
Abrir um canal de comunicacgao de queixas, dificuldades e reclamacdes;
Anotar as dificuldades;
Possibilitar que denUncias por desvio de comportamento de higiene sejam feitas
a parte;
Observar a cadeia de manipulacdo de alimento, listando todas as etapas;
Realizar orientacBes préaticas e eficazes no proprio ambiente de manuseio de
alimentos para que seja feito da melhor maneira possivel.

Vantagens do treinamento:
Melhoria da produtividade com redugao de paradas desnecessarias;
Higiene no trabalho, com profissionais desempenhando o trabalho com
segurangs;
Reducdo na rotatividade de trabalhadores contratados;

Maior harmonia e seguranca no ambiente de

5.1 Fatores importantes na escolha de profissionais trabalho;

para manipulacao de alimentos

Faz-se necessario avaliar profissionais em relagdo as habilidades exigidas pela
funcgado, dentro da cadeia agroalimentar. Deve-se formar uma equipe competente e que
esteja disposta a cumprir com as medidas de combate & disseminagdo do SARS-CoV-2,
determinadas pela Organizacdo Mundial da Salde e pelos 6rgaos federais/estaduais/

municipais de salde publica e de sanidade competentes.

5.2 Treinamento

Importante encontrar um horario adequado, distante dos horarios de pico de
producao, e se preciso, dividir a equipe. Importante que no treinamento sejam mantidas
distdncias minimas de 2 metros, com utilizagdo de mascaras e alcool gel, evitando-se o
compartilhamento de objetos.

Ouvir as opinides dos profissionais das diferentes atividades que envolvem
manipulagdo de alimentos & muito importante. A formacdo profissional de maneira
continua traz maior especialidade as pessoas, diminuindo o risco de contaminacdes por

SARS-CoV-2 no ambiente de trabalho.
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Redugao de profissionais infectados, com res-
pectiva diminuicdo da proliferacdo interna do

virus no ambiente de trabalho.

0 treinamento deve ser realizado periodicamente ou

sempre quando:

Houver negligéncia nas medidas de
seguranga preventiva por parte
dos profissionais;

Alta rotatividade de trabalha-
dores contratados;

Reclamacgdes de seguranca

por parte dos clientes/consu-

midores.
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CAPITULO 6
Cuidados sanitarios
para ambientes

e instrumentos
de trabalho com
alimentos




Todas as superficies que entram em contato com
os alimentos e seus manipuladores devem ser sempre
higienizadas, conservando-se o ambiente e os instrumentos
de trabalho (quer sejam instalagbes; equipamentos
eletrbnicos; moveis; ferramentas, utensilios, maquinas e
implementos agricolas; embalagens e veiculos de transporte
de alimentos; utensilios e bancadas de agroindUstrias; entre
outros) livires do novo coronavirus. Utensilios de limpeza
usados em vestiarios e banheiros, como panos, escovas,
esponjas, rodos e vassouras, Nndo devem ser utilizados nos
locais de manipulacdo de alimentos, devendo ser exclusivos
e identificados.

De maneira geral, os procedimentos de higienizagdo dos
ambientes e dos instrumentos de trabalho dever&o ser realizados

nos seguintes momentos (POP 7, anexo 07, pagina 86):

Seguranca nas Cadeias Agroalimentares Contra o Novo Coronavirus (SARS-CoV-2)

AdobeStock

No inicio do trabalho;

Depois de cada uso;

Quando comegar o trabalho com outro tipo de alimento;
Em intervalos periddicos, se 0 ambiente e/ou instru-

mentos estiverem em uso constante.

6.1 Higienizagao por etapas

6.1.1 Limpeza e lavagem

A pessoa responsavel por esse processo deve usar
luvas descartaveis, para se proteger diretamente de
infecgOes pelo contato das maos;

Usar 4gua e sabao;

Estabelecer uma rotina horaria para as superficies
frequentemente tocadas, por exemplo: mesas, maga-
netas, interruptores de luz, bancadas, ferramentas
manuais, telefones, teclados, banheiros, torneiras,

pias, volantes, entre outras.

6.1.2 Sanificagao

Realizar apos os procedimentos de limpeza e lavagem;
Utilizar saneantes ou desinfetantes domésticos
registrados e seguir as instrugBes do fabricante para
0 uso seguro e eficaz do produto;

Passar alcool 70% nos objetos frequentemente
utilizados, conforme rotina horaria ou sempre que
necessario;

Para alguns produtos € importante: manter a superficie
molhada por um periodo de tempo e garantir uma boa

ventilagdo durante o seu uso.
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6.2 Higienizacao por ambientes/
instrumentos/superficies de trabalho

6.2.1 Superficies macias
Para superficies macias, como tapetes, cortinas e revestimentos de tecido, em
escritorios e cabines de motoristas de maquinas e veiculos de transporte de alimentos:
Lavar os itens, quando possivel, de acordo com as instrugdes do fabricante;
Utilizar a temperatura de dgua mais quente possivel, em fungao da superficie;
Sanificar com &lcool 70% ou com solugbes com desinfetantes apropriados,

conforme resisténcia de cada tipo de superficie.

6.2.2 Eletrénicos
Para eletronicos, como celulares, tablets, telas sensiveis ao toque, teclados e
controles remotos, utilizar lengos umedecidos com alcool 70% ou sprays de alcool 70%.

Apenas utilizar o equipamento apas secagem da sua superficie, para evitar danos.
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6.2.3 Roupas

Para roupas, toalhas, lencdis e outros itens:
Lavar os itens de acordo com as instrucdes do fabricante, utilizando agua
quente, quando possivel, e secagem posterior;
Usar luvas descartaveis ao manusear roupas sujas;
N&o lavar as roupas sujas de provaveis infectados, juntamente com os itens de
outras pessoas;
N&o agitar roupas sujas;
Remover as luvas e lavar as maos imediatamente;

Lavar roupas de alojamentos distintos separadamente.

6.2.4 Superficies metalicas e plasticas

Estudos cientificos relatam que o SARS-CoV-2 pode se manter ativo por até trés
dias em metais e plasticos. Portanto, ferramentas e implementos agricolas, bancadas e
utensilios das agroindUstrias, camaras frias, caixas de transporte e quaisquer instrumentos
metalicos ou plasticos, utilizados em operag8es com alimentos, devem ser higienizados e
sanificados com alcool 70% ou outro desinfetante (desde que ndo oxide metais), apos,
mas principalmente, antes do uso. Mais detalhes do processo de limpeza e desinfecgao
de ambientes e instrumentos de trabalho com estes tipos de superficie sdo tratados no

préximo capitulo.

José Fernando Ogura/AEN
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CAPITULO 7
Prevencao da
Covid-19 ao

longo das cadeias
agroalimentares




A cadeia produtiva de alimentos envolve operagdes que ocorrem: no campo (cultivo,
colheita e pds-colheita); no transporte (recepgdo, expedicdo); no beneficismento ou
transformacgao/industrializagdo (recepgdo e pesagem, pré-selegdo, classificagdo, pré-
lavagem e lavagem, sanificagdo, processamento, embalagem, armazenamento); e na
comercializagdo (distribuicdo, exposicao). Para que um alimento seguro chegue 3 mesa
do consumidor final, deve-se controlar a carga microbiana em toda cadeia agroalimentar,
implementando-se Boas Praticas Agricolas - BPA's, Boas Praticas de Fabricagdo — BPF's
e boas praticas na comercializagdo de alimentos.

Este capitulo apresenta boas praticas para prevengao da Covid-19, por operagao,
ao longo das cadeias agroalimentares, reiterando que o distanciamento social, a higiene
pessoal e de objetos e 0 uso de mascara sao as principais medidas de contencdo da

disseminagdo do novo coronavirus.

7.1 No campo
711 Cultivo

A carga microbiana inicial do alimento deve ser controlada com medidas fitossani-
tarias e de manejo da agus, ja no cultivo.

Como auxilio na redugdo da carga viral de SARS-CoV-2 no cultivo, & importante
nado dividir caronas nos veiculos, nem compartilhar cabines de tratores. Também ndo se
deve compartilhar ferramentas de trabalho como pas, enxadas, rastelos, peneiras, lonas
e sacarias. Estas medidas, especialmente, previnem a contaminacdo cruzada pelo novo
coronavirus.

Recomenda-se o distanciamento fisico minimo de 2 metros entre os produtores/

trabalhadores rurais e 0 uso de mascaras, para evitar a contaminagao de pessoa a pessoa.
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7.1.2 Colheita e pos-colheita

Na colheita, &€ necesséria atencdo a higiene dos utensilios, equipamentos e dos
profissionais; ao surgimento de sintomas nas pessoas envolvidas com a operacao agricola;
a obrigatoriedade do uso de mascara de protecdo; e ao distanciamento social.

A colheita de vegetais (frutas, lequmes e verduras), por exemplo, deve ser feita com
higiene no campo, utilizando-se, de preferéncia, caixas ([embalagens) de plastico limpas,
desinfetadas, empilhadas sem contato com o solo e transportadas o mais rapido possivel
para 0 processamento, com a finalidade de reduzir a probabilidade de contaminacado.
Isso porque uma elevada carga de matéria organica e microbiana faz com que seja
mais dificil eliminar o SARS-CoV-2. Da mesma forma, 0s equipamentos para colheits,
manuseio e transporte devem ser mantidos limpos para evitar a possivel disseminagao
de microrganismos, ndo podendo haver compartilhamento sem higienizacdo dos mesmos.

Durante a colheita, deve-se manter uma distancia minima de 2 metros entre 0s
produtores/trabalhadores rurais e fazer uso de mascaras. Recomenda-se ndo compartilhar
cabines de colheitadeiras, nem dividir caronas em caminhonetes/caminhdes.

E importante higienizar tudo o que foi trazido de fora da propriedade. Para isso,

recomenda-se 0 uso da solugdo de hipoclorito de sddio a 0,5% ou alcool 70%.
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No transporte de trabalhadores rurais para operages de colheits, as janelas dos veiculos
devem permanecer abertas para facilitar a ventilacdo. Também se recomenda que a quantidade
de pessoas seja reduzida, procurando-se manter o distanciamento fisico de 2 metros.

No pos-colheita, & importante que o produtor rural tenha o minimo de contato com
pessoas externas a propriedade. Quando possivel, concentrar toda uma operagdo de
comercializagdo, seja de recebimento de insumos, ou de venda de produtos agricolas, em
um Unico momento. Nesta, deve-se respeitar as recomendacdes de distanciamento e uso

de mascaras de protecao.

7..2.1 Reducao do intervalo entre a colheita e o consumo

Quanto mais rapida for a retirada do produto do campo para o local de transformagao/
embalagem/armazenagem, menor sera a possibilidade de contaminagdo de objetos e alimentos.

Também & conveniente reduzir o tempo de armazenamento, o que diminui a
probabilidade de contaminacgao viral.

Qualquer exposi¢do desnecessaria a fontes de contaminagdo e/ou deterioragado
deve ser evitada, sendo importante que o produto seja manipulado pelo menor nimero

possivel de pessoas.

71.2.2 Reducao da temperatura no pos-colheita

Para hortalicas em geral, quanto maior a temperatura que a planta colhida apresentar,
menor sera o tempo possivel de armazenamento. Dentro da faixa entre O a 30 °C, para cada
aumento de 10 °C de temperatura, a velocidade das reacgdes biologicas aumenta de 2 a 3
vezes, podendo chegar a até 4 vezes, acelerando a deterioracdo do produto. Portanto, se
estes alimentos/matérias-primas tiverem que ser transportados para um local distante da
producdo, devem ser submetidos ao resfrismento imediatamente apds a colheita, 8 uma
temperatura entre 3 e 5 °C e umidade relativa do ar de aproximadamente 90%.

As hortalicas que ndo tém destinacdo comercial imediata, durante o pico da safra,
podem ser armazenadas por até 15 dias em cdmaras frias, a fim de aumentar o periodo de
aptidao para o comércio in natura. As camaras frias precisam ser higienizadas sempre que
houver renovacao de alimentos armazenados.

Esse planejamento possibilita que o produtor tenha o minimo de contato com pessoas

externas a propriedade, concentrando as cargas de venda em menor nUmero de entregas.
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7.2 No transporte de alimentos

As agBes de higiene devem ser redobradas, a fim de garantir a inocuidade dos
alimentos e a satde dos trabalhadores (POP 8, anexo 08, pagina 87). O veiculo de entrega
deve estar em boas condigOes de higiene e conservagdo. Sempre que possivel, limpar as
superficies do veiculo (volante, painel, setas, limpadores de para-brisa, maganetas internas
e externas, janelas e botdes) com alcool 70%. Para isso, & importante que o condutor
tenha alcool 70% (gel ou liquido), panos limpos, além de solugdo de hipoclorito de sodio a
0,5% (para sanificag3o da superficie de objetos).

No transporte de granéis sélidos ou liquidos, intensificar a higienizagdo de cagambas
ou tanques isotérmicos, bem como de qualquer tipo de contéiner.

Deve ser mantida uma distancia segura de 2 metros entre as pessoas nos locais
de descanso, evitando-se aglomeracdes. Ao chegar ao destino ou origem, deve-se lavar
maos, bragos e rosto com agua e sabdo, e fazer a antissepsia nas maos e bragos, com
alcool 70% em gel ou solug3o de hipoclorito de sddio a 0,05% (recomendada para higiene
pessoal).

Outras medidas simples e imprescindiveis, para prevengdo da Covid-19, sdo: ndo
compartilhar canetas, calculadoras e maquinas de cartdo, nem objetos de uso pessoal
como garrafa de dgua, copos ou talheres; evitar caronas; diminuir frequéncia e tempo de
paradas; reduzir conversas entre passageiros; levar seu proprio alimento; e usar mascaras

de protegao.

Claudio Neves/AEN

7.2.1 Manuseios

Deve-se diminuir ao méximo o intervalo de tempo entre o processamento e a colheita
de grdos e vegetais ou a coleta de granéis liquidos. Também entre o armazenamento
do produto acabado e a entrega ao consumidor. Isso é conseguido melhorando-se
0 transporte, utilizando-se variedades adaptadas a diferentes épocas de cultivo e
reduzindo-se o nUmero de intermediarios entre o produtor e a agroindUstria, e entre esta
e o consumidor final.

Os vegetais normalmente apresentam superficie sensivel, portanto, durante o
transporte, &€ importante que se evite o atrito com a embalagem. O carregamento e
descarregamento devem ser realizados com cuidado para que ndo haja ferimentos
e amassamentos, diminuindo a vida Util do vegetal ou depreciando seu valor como
matéria-prima. Portanto, deve-se diminuir 3o maximo o nUmero de manuseios e trocas
de embalagem, que além de causarem injlrias Nos vegetais, podem contribuir para a
disseminagdo do SARS-CoV-2. Devem-se evitar atrasos no periodo de transporte, e

quando possivel utilizar caminhées refrigerados.

7.2.2 Embalagem

As embalagens tém como objetivo, aléem de transportar os alimentos, protegé-
los durante o transporte. O contentor deve ser 0 mais limpo possivel e deve apresentar
superficie lisa, de facil lavagem. Para vegetais, embalagens de papeldo apresentam as
vantagens de causarem poucos danos e de serem reciclaveis. Além do mais, estudos
cientificos apontaram que o SARS-CoV-2 permanece menos tempo ativo em superficies
de papeldo do que de plastico e metais. Porém, as embalagens de papeldo sdo descartaveis,
ndo resistem a dgua e a ambientes Gmidos e 0 coronavirus também permanece ativo por
algumas horas neste tipo de superficie.

As caixas de madeira sdo as mais utilizadas por serem baratas e faciimente
dimensionadas de acordo com a necessidade, apresentando a desvantagem de serem
porosas, veiculando doengas. N&o sao lavaveis e podem causar injlria aos vegetais quando
sua superficie ndo estiver lisa.

As embalagens e caixas plasticas sdo as mais recomendadas por serem lavaveis,
resistentes e lisas, conferindo excelente protecdo tanto ao0s vegetsis quanto aos

manipuladores.
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A utilizagdo de caixas vazias e invertidas, sobre a carga, também garante a ndo

incidéncia direta de raios solares nos produtos, adequada ventilagao e evita contaminacdo
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viral direta.

Importante ressaltar que o SARS-CoV-2 ndo é um ser vivo g, portanto, ndo é capaz
de se multiplicar nos alimentos, como fazem as bactérias. Virus precisam infectar células
susceptiveis para se replicar. O alimento ou sua embalagem s&o apenas veiculos, ou sejs,
podem ter a superficie contaminada caso tenham sido manipulados por alguém com a
doenca, assim como uma maganeta de porta ou qualquer outro objeto. Com medidas de

higiene, previne-se a transmissdo do novo coronavirus por meio de embalagens.

7.2.3 Entrega

Durante as entregas de alimentos, deve-se evitar encostar em superficies das quais
nao se tem conhecimento sobre a higienizagao prévia. E, se acaso encostar, lavar as maos
imediatamente. Se ndo for possivel a lavagem de maos, utilizar luvas, descartando-as no
lixo antes de voltar para o veiculo. Reitera-se que eletrénicos, como celulares e controles
remotos, devem ser sanificados com alcool 70% com frequéncia ou sempre que forem

utilizados por outra pessoa.

7.3 Na transformacao em produtos

7.3.1 Recepcao e pesagem

Os cuidados que os responsaveis pela recepcao devem ter sao semelhantes aos que
realizam a entrega. O minimo de contato com certa distancia e, quando possivel, concentrar todo
o0 recebimento em uma Unica operacao, por fornecedor. Apds o recebimento, lavar as maos e,
quando nao for possivel, utilizar luvas, descartando-as no lixo antes de iniciar nova atividade.

Amatéria-prima deve ser recebida em local externo 3 area de processamento, coberto
e com plataforma de alvenaria para descarregamento. Essa area € denominada “area suja’,
por conter elevada carga organica e microbiana, oriundas do solo e do transporte até a
agroindustria.

No caso de vegetais, 0 descarregamento deve ser feito, de preferéncia, em esteiras
rolantes ou em tanques com agua com concentragao de 40 - 200 mg/L de cloro, quando

possivel (POP 9, anexo 09, pagina 88).
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7.3.2 Pré-selecao e classificagao

Em mesas de ago inoxidavel, limpas e sanificadas, os vegetais sdo pré-selecionados
quanto 3 qualidade de produto, de forma a minimizar 8 contaminacdo da area de
processamento.

As matérias-primas sao posteriormente classificadas em fungao do tamanho, forma
e peso, 0 que facilita 0 manuseio durante o processamento.

A pré-selecdo e classificagado pode ser feita manualmente. Por isso, & importante
a limpeza dos utensilios e a utilizagdo de roupas adequadas e mascara para evitar que o
SARS-CoV-2 prossiga, de uma eventual contaminagdo ocorrida no campo e no transporte

de matéria-prima, para a drea de processamento.

7.3.3 Armazenamento

InstalagBes fisicas e equipamentos de armazenagem de alimentos (como silos,
tanques isotérmicos, contéineres e caixas) devem ser sanificados com maior frequéncia e
com solucgdes desinfetantes especificadas no Capitulo 5.

Também, para prevencdo da disseminagdo do novo coronavirus, recomenda-se
que, apos o recebimento, os alimentos sejam retirados de suas embalagens secundarias
(caixas e fardos, a exemplo de vegetais). A excecdo de produtos destinados ao consumo
individual e de alimentos acondicionados em embalagens tipo pouch (individualizada), que
deverdo permanecer em seus invélucros originais. Quando nao for possivel o descarte da
embalagem para manter as caracteristicas do alimento, pelo prazo de validade constante

no rétulo, deve-se sanitizar a propria embalagem, conforme recomendacgdes do Capitulo 6.
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7.3.4 Pré-lavagem e lavagem

No caso de alimentos que sdo comercializados in natura, como os vegetais (frutas,
legumes e verduras), deve-se proceder a pré-lavagem com agua potdvel corrente, em
tanques de aco inoxidavel, para a reducao superficial dos contaminantes quimicos (matéria
organica como folhas), fisicos (terra, pedra e metal) e bioldgicos (defensivos agricolas,
microrganismos e toxinas). Esses tanques devem ser higienizados com agua clorada.

No caso de tubérculos como a batats, a batata-doce, a beterraba, a cenoura, 0 carg, o
inhame, a mandioca e o rabanete, realizar a escovacao. A lavagem é feita de maneira geral,
enquanto a escovacao é utilizada em apenas algumas raizes e tubérculos.

Quando a matéria-prima necessitar ser guardada, deve-se realizar a pré-lavagem,
deixando-se escorrer e armazenando-se em cadmara fria. Isso possibilitard maior tempo de
armazenagem. A pré-lavagem s6 pode ser feita se 0 vegetal ndo apresentar formacado de
raizes, quando em contato com a agua (indug&o de brotamento em batata-doce, por exemplo).

A etapa de pré-lavagem é importante ndo so pela limpeza, mas também por diminuir
a temperatura da matéria-prima (pré-resfriamento), reduzindo-se a taxa respiratoria e
prolongando a vida Gtil do produto. Os desinfetantes, principalmente aqueles a base de cloro,
tém grande efeito contra 0 SARS-CoV-2.

Em seguida, submergir os vegetais em agua com saneante apropriado para a
diminuigdo da carga microbiana. A recomendacdo para a concentragdo da solucdo
saneante é de 0,02% de cloro livre [equivalente a uma colher de sopa (10 ml) de hipoclorito

de s6dio a 2,0% em 1L de dgua, ou 200 ppm], pelo tempo de 5 a 15 minutos de imers&o.
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A &gua de lavagem deve ser trocada regularmente, a cada 3 - 4 lavagens ou 4 vezes
ao dia, para se evitar 0 acumulo de fungos e bactérias que podem contaminar 6rgdos
sadios e aumentar as perdas pos-colheita. A medicdo de cloro pode ser feita por kits de

piscina ou Kits portateis disponiveis no mercado.

José Fernando Ogura/AEN

Para alimentos que ndo estejam in natura ou estejam embalados, deve-se fazer
a lavagem de maos para obtengdo da matéria-prima para o processamento. Caso haja
dlvida quanto a possibilidade de contaminacgao, utilizar dlcool 70% na embalagem ainda
dentro da area de armazenamento. Desta maneira, o produto sempre entrarad na area de
producao livre do SARS-CoV-2.

Para alimentos que serdo consumidos crus, como o0s vegetais folhosos, a
recomendagao é remover as folhas externas ou danificadas, separar as folhas uma a uma

e lava-las com &gua tratada.

7.3.5. Enxague
Os alimentos que passam pelas operagbes de pré-lavagem e lavagem devem ser

enxaguados, até a remogao completa do detergente ou produto saneante.

7.3.6 Processamento

Seguir e intensificar as boas praticas de higiene, fabricagdo e manipulagdo de
alimentos, consolidadas antes mesmo do surgimento da Covid-19, é fundamental para
prevenir a disseminagdo do novo coronavirus, nas agroindUstrias (laticinios, queijarias,
frigorificos, moinhos, panificadoras, de verduras minimamente processadas, de bebidas,
de biocombustiveis e outras).

Nas instalagbes de producdo/processamento de alimentos e estabelecimentos de
varejo, deve ser feita uma avaliagdo para o aumento da distancia entre os manipuladores.
No entanto, o distanciamento social de 2 metros, porvezes, ndo sera possivel. O risco de um
individuo transmitir o SARS-CoV-2 para outro depende da distancia entre os envolvidos,
da duracao da exposicao e das praticas de higiene e saneamento dos manipuladores.
Portanto, quando o distanciamento social ndo for possivel, devem ser preconizadas
praticas de higiene eficazes e uso de EPI's.

A prop0sito, se uma pessoa, em uma fabrica de processamento de alimentos, estiver

infectada pelo SARS-CoV-2, o produto ainda sera considerado seguro para alimentacao.
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Afinal, ndo hé evidéncia de que 0 SARS-CoV-2 possa se multiplicar nas células do alimento.
Com a detecgdo do SARS-CoV-2 em pessoas assintomaticas e estudos mostrando
a sobrevivéncia do coronavirus em superficies por longos periodos de tempo, nas insta-
lagbes de trabalho com alimentos, deve-se adotar um cronograma de limpeza e sanea-
mento mais frequente, principalmente em superficies com alto contato.
As recomendactes de higiene e limpeza sdo as mesmas do Capitulo 6 e devem ser
seguidas criteriosamente:
Bancadas, pias, lougas e demais utensilios devem estar sempre limpos e secos,
sem residuos de alimentos;
Geladeiras, freezers, fornos, fogdo e demais eletrodomésticos, bem como chéo
e teto, devem ser limpos e higienizados com regularidade, com agus, sabao e
saneantes ou agua sanitaria.
Esses procedimentos evitam a presencga de microrganismos indesejaveis na area de

processamento de alimentos, inclusive do novo coronavirus.

7.3.7 Pesagem, embalagem e armazenagem para produtos
minimamente processados.

O produto acabado deve ser colocado em caixas plasticas limpas, higienizadas,
especificas para essa finalidade, e transferido para a area de embalagem e etiquetagem.

A utilizagdo de atmosfera modificada € uma préatica efetiva na extensao da vida de
prateleira de diversas frutas e hortalicas minimamente processadas. Atmosferas com
2% a 8% de 0, e 5% a 15% de CO, tém potencial para aumentar a vida Gtil e viabilizar
a comercializagdo destes produtos. Porém, para cada vegetal existe uma atmosfera
especifica que maximiza sua durabilidade.

E importante que o produto esteja colhido ao menor tempo possivel, caso contrario,
& necessario que seja armazenado em cdmara de resfriamento para preservar a0 maximo
a sua qualidade.

O manipulador deve usar EPI's e ter o minimo de contato com os demais envolvidos,
mantendo a distancia minima, anteriormente comentada. Ndo se pode compartilhar canetas,
embalagens e etiquetas. Boas praticas de higiene dos profissionais, do ambiente e dos

instrumentos de trabalho devem ser preconizadas, contra a disseminagdo do SARS-CoV-2.
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7.4 Na comercializagao e fornecimento ao
consumidor final

7.41 Nas entregas tipo delivery

O pagamento deve ser preferencialmente realizado de forma online, via aplicativo,
evitando-se 0 uso de dinheiro ou cartdo. Caso ndo seja possivel, importante disponibilizar
alcool 70% e saneantes aos entregadores.

A entrega deve ser sem contato entre o entregador e o consumidor, deixando-se 0
pedido na porta ou na portaria da residéncia. A diminuigdo do contato também deve ser
feita entre entregadores e manipuladores de alimentos.

Importante a higienizagcdo de objetos com elevada manipulagdo, como maquinas de
cartdo. Antes e apos a manipulacdo de cédulas de dinheiro, & recomendéavel a antissepsia
das maos com &lcool 70%. N&o havendo a disponibilidade do alcool, deve-se utilizar luvas
na entrega e recepcdo, evitando-se contato direto das mdos com superficies, sacolas ou
embalagem, descartando-as imediatamente apos o uso. A higienizagdo das maos sempre
deve ser feita, mesmo ap6s o uso das luvas.

Ao receber 0 alimento via entrega tipo delivery, a embalagem deve ser higienizada com
alcool 70%, para eliminagdo do SARS-CoV-2. Asembalagens e sacolas devem ser corretamente
descartadas em lixeira com tampa. Apos 0 manuseio das embalagens, o alimento deve ser

transferido para uma superficie limpa, lavando-se bem as maos antes de comé-lo.
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7.4.2 Nas feiras de alimentos

Para combater o SARS-CaV-2 em feiras, alguns principios de prevengao devem ser
preconizados:

- Distanciamento social (entre consumidores e feirantes e entre as barracas);

- Higienizag3o (de pessoas, ambientes e instrumentos de trabalho);

- Uso de EPI's.

Visando ao distanciamento social, a feira deve ser realizada em ambientes amplos
e arejados. Pablico consumidor e feirantes precisam respeitar a delimitagdo de distancia
segura de 2 metros entre pessoas, além de evitar o contato fisico. O acesso ao local da
feira deve ser limitado e organizado, para diminuir aglomerag@es. A quantidade de mesas e
cadeiras para o publico pode ser reduzida, para facilitar o fluxo e a circulagdo de pessoas.

A distancia entre as barracas precisa ser de no minimo 1,5 metros. Recomenda-se
a instalacdo de uma barreira fisica de acrilico ou plastico transparente entre feirantes e
consumidores. Também pode-se utilizar uma barreira de fita entre cones ou cavaletes,
a 1,5 metros dos expositores de alimentos, para evitar a aproximacdo entre cliente e
alimento. No momento da venda, o proprio feirante pode ajudar o comprador a selecionar
os produtos desejados e os entregar em embalagem descartavel ou lavavel. Ademais,
0 sistema de drive-thru apresenta-se como uma boa estratégia de comercializagdo de

produtos agricolas com distanciamento social.
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Para a higienizagao das pessoas, deve haver, no ambiente da feira, equipamentos
e produtos para lavagem de maos (lavatérios com agua, sab3o e papel toalha). Cada
barraca deve possuir recipiente com alcool em gel 3 disposigao dos feirantes e do pUblico
consumidor, para antissepsia de maos. Balcdes, balancas e demais utensilios devem ser
higienizados, frequentemente, com solugdo desinfetante adequada (hipoclorito de sodio
0,5%).

O pagamento por meios eletrdnicos € uma maneira de se evitar contaminacao
indireta pelo SARS-CoV-2, entre feirante e cliente. Portanto, deve ser estimulado, em
detrimento ao uso de dinheiro na forma de notas ou moedas. As maquinas de cartdo
devem ser higienizadas com solugdo de alcool 70% a cada uso. Entao, para preserva-las,
podem ser envolvidas em plastico filme.

0 uso de mascara de protecao é obrigatorio em todo ambiente da feira. Alem deste
EPI, feirantes e consumidores podem usar luvas e aventais, que também ajudam na
prevencao da disseminacdo do Novo coronavirus.

E recomendado que feirantes em grupos de risco (idosos e pessoas com doencgas
cronicas) ndo frequentem as feiras. O mesmo vale para consumidores que apresentem

quaisquer sintomas da Covid-19. Também deve-se evitar o consuma de alimentos no local.
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CAPITULO 8
Consideracées
finais
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Os impactos negativos da pandemia de Covid-13, no médio e longo prazo, serdo mais
fortes para as pessoas em situacdo de vulnerabilidade social e para 0s pequenos produtores
rurais, de acordo com a Organizacdo das Nacdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura
(FAQ). Contudo, certamente atingirdo toda a sociedade e as cadeias agroalimentares de
ponta a ponta.

Aimplementacdo das medidas preventivas contra o novo coronavirus (SARS-CoV-2),
apresentadas neste material técnico, pode:

1. Favorecer a manutencdo das atividades econdmicas que compdem as
cadeias agroalimentares, como: producdo, colheita, pos-colheita (transporte,
beneficiamento, agroindustrializagdo, embalagem e armazenamento), distri-
buicdo e comercializacdo de alimentos.

2. Promover seguranga do trabalho, preservando-se a salde dos profissionais
envolvidos nas cadeias agroalimentares, sejam eles produtores e trabalhadores
rurais ou pessoas que atuam no recebimento, distribuicdo, comercializagao e
entrega de alimentos nos centros urbanos.

3. Contribuir para a seguranca alimentar, produzindo e fornecendo alimento seguro
a toda populacao.

Desta forma, 0 material técnico “Seguranca nas Cadeias Agroalimentares Contra o
Novo Coronavirus (SARS-CoV-2)" estd a disposicao para auxiliar na mitigagdo dos impactos
negativos (sociais, econdémicos e de salde publica) da pandemia de Covid-19, bem como,
para difundir o conceito One Health, facilitando o intercdmbio entre as ciéncias agrarias e
da salde e a realizacdo de esforcos conjuntos e coordenados, no sentido de se evitarem

surtos futuros de coronavirus.
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“0 agricultor e todos os que de alguma forma dependem da produgao rural acostumam-se a
viver numa espécie de corda bamba. Ora s3o os pregos que flutuam de forma descontrolada, ora sdo
as intempéries climéaticas que destroem em um segundo o que se construiu por meses. No entanto,
nem um, nem outro conseguem anular a vontade de levantar ao alvorecer do dia seguinte e comegar
tudo novamente.

Agora, um desafio importante esta colocado. Ter consciéncia das consequéncias de uma
pandemia como a do novo Coronavirus (SARS-CoV-2) e estar preparado para fazer a parte que cabe
a cada um diante dela é dever de todos e, acima de tudo, & um ato de responsabilidade para com
a sociedade. Aos poucos, as implicagfes da Covid-19 tornam-se conhecidas, mas ainda ndo ha
controle definitivo da doenga.

E preciso aprender e aplicar no trabalho e na vivéncia do dia a dia as técnicas de seguranca
contra a disseminagao e o contagio do novo Coronavirus. Respeitar as orientagdes de especialistas
nas mais diversas areas envolvidas com o estudo desse virus € um ato de humanidade, que tem
COMO consequéncia a preservacao da vida e da salde de todos e da qualidade dos produtos que
abastecem milhares de mesas.

Para isso, 0s autores, ambos extensionistas do IDR-Parana (Instituto de Desenvolvimento
Rural do Parana - IAPAR-EMATER), elaboraram este material de cunho prético e objetivo. Ele
presta uma importante contribuigdo para que agricultores, trabalhadores rurais e comerciantes
desenvolvam suas atividades com seguranca e oferegam ao consumidor um alimento in natura ou
transformado, saudavel e livre de contaminagao.

E um material de leitura obrigatoria para todos os que tém a vida como bem maior e buscam o
engajamento na luta contra o virus SARS-CoV-2."

Eng. Agr. Rubens Ernesto Niederheitmann (Diretor Técnico da Secretaria de
Estado da Agricultura e do Abastecimento - Governo do Parand)
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