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RESUMO

A pandemia de COVID-19 que assola o mundo, implicard em grandes desafios, ndo
apenas a saude publica, mas a diversos setores sociais e econémicos. Diante disso é
proposto o desenvolvimento deste artigo de pesquisa bibliogréfica abordando a Garantia
da seguranca de alimentos pds COVID-19, no qual seguira o atendimento as ferramentas
de autocontrole, juntamente com um protocolo de gerenciamento de crise frente a
COVID-19, verificado por um checklist dos cuidados adicionais necessarios de acordo
com manual de orientagcdo sobre crise do COVID-19 do IFS. (Guidance on crisis
management concerning the COVID-19 crisis of International Featured Standards)

Palavras-chave: Trabalho. Cientifico. Jornacitec.

1 INTRODUCAO

De acordo com a Associagdo Brasileira da IndUstria de Alimentos (ABIA), o setor
de alimentos no Brasil avancou 2,8% em receita no ano de 2018, registrando R$ 656
bilhGes, incluindo exportacBes e vendas para 0 mercado interno, representando 9,6% do
PIB. Os dados da pesquisa mostram que o setor gerou mais 13 mil novos postos de
trabalho no mesmo periodo. A soma de investimentos em ativos, fusdes e aquisi¢oes
avancou para R$ 21,4 bilhGes, o que contribuiu para o crescimento de 13,4% frente a R$
18,9 bilhdes alcancados no ano de 2017. O mercado interno manteve um Otimo
desempenho de consumo e, por esse motivo, consegue absorver uma média de 80% das
vendas das industrias. Calculando as vendas relacionadas ao varejo e ao segmento de
alimentacéo fora do lar, o crescimento foi de 4,3%. Depois da pandemia do COVID-19,
conforme conclusdes do Webinar Food Connection, promovido pela Informa Markets, “o
consumidor j& ndo &, de fato, 0 mesmo.” A Nielsen por sua vez, segundo Daniela Toledo
tem observado a pandemia em seis estagios: compras preventivas, compras relativas a
salde e a prevencdo, armazenamento de alimentos, compras de abastecimentos, vida
restrita e vivendo a nova realidade. “No Brasil nos encontramos no quinto estagio da
pandemia, o da vida restrita, que por sua vez alavancou as compras de alimentos online.
Paises da Asia e Europa estfio hoje no lltimo estagio, se adaptando ao que chama de ‘novo
normal’, para efeito de comparagdo”, esclarece a executiva.

E neste “novo normal” vem a tona tanto a seguranca alimentar - tendo em vista

que a incerteza sobre a disponibilidade de alimentos pode desencadear uma onda de
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restricdes a exportacdo, gerando escassez no mercado mundial - quanto a seguranca de
alimentos e a preocupacdo em assegurar qualidade e seguranga dos alimentos que s&o
levados as mesas dos consumidores.

1.1.0Objetivo

Desenvolver um artigo de pesquisa bibliogréafica abordando os cuidados adotados
Pds COVID-19, para garantia de seguranca de alimentos durante o processo de producéo.
Verificado por um checklist dos cuidados adicionais necessarios na producdo de
alimentos.

1.2 Justificativa

A pandemia de COVID-19 que assola o0 mundo, implicard em grandes desafios,
ndo apenas a salde publica, mas a diversos setores sociais e econémicos.

Diante disso a proposta de desenvolvimento deste artigo de pesquisa bibliografica
abordando a Garantia da seguranca de alimentos p6s COVID-19, por um checklist dos
cuidados adicionais necessarios de acordo com manual de orientacdo sobre crise do
COVID- 19 do International Feature Standards (IFS).

2 DESENVOLVIMENTO DO ASSUNTO

2.1. Seguranca de Alimentos

A promocéo da seguranca dos alimentos pressupde a adoc¢do de agdes que vao
desde a producdo do alimento no campo, passando pelo processamento e indo até o
momento do consumo, assegurando ao consumidor produtos de qualidade, isentos de
qualquer tipo de contaminacao, seja ela bioldgica, fisica ou quimica.

Exemplos desses contaminantes estéo listados abaixo:

1 - Bioldgicos: sdo representados por bactérias, fungos, parasitas e virus.

2 - Fisicos: sdo objetos e materiais que podem estar presentes no alimento

3 - Quimicos: sdo representados por pesticidas, residuos de sanitizantes, ou 6leos
lubrificantes.
2.2. Programas de Autocontrole

Entender o conceito e aplicacdes das ferramentas sdo de suma importancia para
atender as exigéncias da fiscalizacdo e garantir a inocuidade e qualidade dos alimentos.

Os programas de autocontrole séo ferramentas utilizadas com foco no controle e
monitoramento dos processos com o fim de evitar a ocorréncia de contaminacgdes de

forma a garantir alimentos seguros para as populagdes.
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Entenda as definicdes, diferencas e complementacGes entre as ferramentas e 0s
Programas de Autocontrole — BPF, PPHO, APPCC e PAC:

2.2.1. BPF

As BPFs sdo as Boas Praticas de Fabricacdo. GMP é a sigla em inglés, que
significa Good Manufacturing Practices, normatizadas pela Portaria 368 do MAPA,
estabelecem os requisitos gerais de higiene e boas préaticas de elaboracdo para alimentos
destinados ao consumo humano, garantindo a qualidade sanitaria e a conformidade dos
alimentos com os regulamentos técnicos.

2.2.2. PPHO

O PPHO é asigla para Procedimento Padronizado de Higiene Operacional — SSOP
(Standard Sanitizing Operation Procedures), segundo a Resolugédo 10 de 2003, do MAPA,
0 PPHO é uma extensdo do Manual de Boas Praticas, é estruturado em 9 pontos basicos:
1 — Seguranca da Agua
2 — Condicdes e higiene das superficies de contato com o alimento
3 — Prevencéo contra a contaminagao cruzada
4 — Higiene dos Empregados
5 — Protec&o contra contaminantes e adulterantes do alimento
6 — Identificacdo e Estocagem Adequadas de substancias Quimicas e de Agentes Toxicos
7 — Saude dos Empregados
8 — Controle Integrado de Pragas
9 — Registros
2.2.3. APPCC

Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle € o que quer dizer a sigla
APPCC. Em inglés temos HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points).

De acordo com a Portaria 46 de 1998, este sistema é uma abordagem cientifica e
sistematica para o controle de processo, elaborado para prevenir a ocorréncia de
problemas, assegurando que os controles sdo aplicados em determinadas etapas no
sistema de producdo de alimentos, onde possam ocorrer perigos ou situag@es criticas,
devendo considerar todas as etapas do processo produtivo para verificar se algum fator
pode fazer com que os produtos destinados a alimentacdo contenham algo que possa
prejudicar a satide humana e causar danos ao consumidor, o plano deve prever acfes que
impecam ou eliminem esse fator prejudicial.

2.2.4. PAC
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Com a aplicacédo dos programas, o processo de producdo de alimentos passa a ser
Visto como um macroprocesso.

Este macroprocesso, como 0 nome mesmo diz, € formado por diversos processos
que podem ser agrupados em 4 grandes grupos: matérias primas, instalacbes e
equipamentos, pessoal e metodologia de produgéo.

E de alguma forma esses processos se relacionam com a inocuidade do alimento,
seja diretamente ou indiretamente.

2.3. Gerenciamento dos programas de autocontrole frente a COVID-19

De acordo com o IFS, a tomada de medidas e agdes adicionais s&o muito
importante e necessérias frente a crise do COVID-19, reavaliando os sistemas de
seguranca de alimentos para mitigar possiveis novos e maiores riscos.

Como prioridade deve-se implantar um protocolo de gerenciamento de crise
visando uma estratégia de continuidade de negdcios e fornecimento de alimentos (IFS).

Esse protocolo deve ter a finalidade de evitar a contaminagao e disseminacao do
COVID-19, seja ativando, revisando e mantendo a aplicacdo dos programas de
autocontrole cumprindo todas as regras e requisitos, devendo ser revisado continuamente
de acordo com riscos, informacGes e dados relevantes, legais e governamentais sobre o
coronavirus.

De acordo com a classificacdo de contaminantes em seguranca de alimentos o
COVID-19 é um risco bioldgico, representados por bactérias, fungos, parasitas e virus.
Esses contaminantes podem estar presentes no alimento ou podem ser carreados para ele
por meio de manipuladores ou pelo contato com ambientes sujos.

O IFS define como sendo um incidente:

“Uma situagdo que pode ser ou pode levar a uma interrupgdo, perda,
emergéncia ou crise. Um evento inesperado, interno ou externo, referente a
segurancga do produto. Em caso de ndo controle do evento, pode ocorrer um
risco a seguranca do produto. Uma situacdo na cadeia de suprimentos em que
existe um risco possivel e ou confirmado associado a integridade do produto
ou qualquer evento de forca maior como por exemplo, interrup¢éo critica de
recursos e servigos, desastres, perdas, emergéncias e crises.”(ISO 31000/IFS
Logistics v2.2)

Os principais elementos a ser considerado em um sistema de gerenciamento de
incidentes ou um protocolo de gerenciamento de crise sao:
1) Definicdo de estruturas, gerenciamento de informacdes, conhecimento e
consciéncia: tendo um quadro de funcionarios para gerenciar a situacdo de maneira eficaz

e eficiente.
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2) Determinar o risco potencial para os processos da empresa: identificar e avaliar os
potenciais riscos de processo da empresa.

3) Desenvolver e implementar um plano de a¢do: definindo e implantando processos
para mitigar e controlar o risco identificado.

4) Teste e revisdo do plano de agéo: verificar, avaliar e revisar os processos definidos
no plano.

Para evitar a contaminacgéo e disseminacdo do COVID-19 é fundamental ativar,
revisar e manter a aplicacdo e gerenciamento de ferramentas de autocontrole como BPF,
PPHO, APPCC e PAC juntamente com estratégia de implantacdo de um protocolo de
gerenciamento de crise, iniciando por um diagnostico organizacional — planilna EXCELL
e grafico Radar. A resposta a esse diagnostico € o comeco de um processo de
autoavaliacdo que tem por principio realizar uma analise regular, sistematica e abrangente
dos processos gerenciais e dos resultados da sua organizacdo. Os resultados representam
a média da pontuacgdo encontrada em seu diagndstico para cada item. Os resultados podem
variar de 10 a 100. Quanto maior a pontuacdo, maior o nivel de atencdo que a empresa
precisara ter com o critério indicado. No grafico de Radar, pode ter uma andlise rapida da

gestdo da sua empresa a fim de verificar pontos de melhoria ou de atengéo.

MODELO DO CHECKLIST DO DIAGNOSTICO ( Exemplo)

Checklist do Diagnostico Organizacional para implantacéo do protocolo de gerenciamento de
crise.
Nome da empresa: Responsavel:

A empresa possui alvara sanitario emitido
pelo 6rgdo competente

Os produtos da empresa, que tem
1.2 | obrigatoriedade de registro na ANVISA,
estdo registrados.

A empresa estéa apta para iniciar o diagndstico? Sé sera

dado continuidade ao diagnéstico se a resposta for SIM
Tabela 1 — Pré Requisitos
Fonte: (TEMPLUM), Adaptado por: KEMP (2020)

Sim ou &8

A organizacdo tem uma Politica de | e ( ) Sime esta
seguranca de alimentos definida ? documentado.

2.1

Os  funcionarios e  contratados | e ( ) Sim, mas ndo esta
2.2 | conhecem a Politica de seguranca de documentado.
alimentos da organizagdo ? ¢ ( ) Nao tem nada

A Politica possui a relevancia para a implementado.
organizagéo ?

2.3
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Os clientes da organizacdo conhecem a
Politica de seguranca de alimentos ?

o () Desconhego.

3.1

Tabela 2 — Politica

A lideranca da organizacéo considera e
trata com eficicia a Seguranga de
Alimentos ?

Fonte: (TEMPLUM), Adaptado por: KEMP (2020)

3.2

A lideranca age com foco na exceléncia
?

3.3

A Lideranca proporciona as pessoas 0s
recursos, o treinamento e a liberdade
necessarios para agir com
responsabilidade e autoridade ?

3.4

Os liderados se orgulham dos seus
lideres ?

o ( )Sime esta
documentado.

e () Sim, mas ndo esta
documentado.

¢ ( ) N&o tem nada
implementado.

o () Desconhego.

Tabela 3 — Lideranca
Fonte: (TEMPLUM), Adaptado por: KEMP (2020)

4.1

A organizacdo sabe quais sd0 0S
conhecimentos necessarios em cada
processo ?

4.2

As pessoas contribuem eficazmente para
0 desenvolvimento e o alcance dos
objetivos da organizacdo ?

4.3

As pessoas compreendem a importancia
da sua funcéo ?

4.4

A organizagdo possui politicas de
treinamento e desenvolvimento de
pessoas ?

o ( )Simeesta
documentado.

e () Sim, mas néo esta
documentado.

¢ ( ) N&o tem nada
implementado.

o () Desconhego.

Tabela 4 — Pessoas
Fonte: (TEMPLUM), Adaptado por: KEMP (2020)

5.1

A organizacdo sabe quais sd0 0s
conhecimentos necessarios em cada
processo ?

5.2

As pessoas contribuem eficazmente
para o desenvolvimento e o alcance dos
objetivos da organizagdo ?

5.3

As  pessoas  compreendem  a
importéncia da sua funcdo ?

5.4

A organizacdo possui politicas de
treinamento e desenvolvimento de

pessoas ?

o ( )Simeesti
documentado.

¢ () Sim, mas ndo esta
documentado.

¢ ( ) N&o tem nada
implementado.

o () Desconhego.

6.1

Tabela 5 - BPF’s
Fonte: (TEMPLUM), Adaptado por: KEMP (2020)

A alta direcdo tem indicado uma
Equipe de seguranca de alimentos
multidisciplinar ?

6.2

As caracteristicas das matérias-primas,

ingredientes e materiais que entram em

o ( )Simeestd
documentado.

e ( ) Sim, mas ndo esta

documentado.
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contato com os produtos sdo | e ( ) Ndo tem nada
conhecidas e estfo descritas ? implementado.
As caracteristicas dos produtos, | e ( ) Desconheco.
6.3 | incluindo uso pretendido e publico-
alvo, sdo conhecidas e estdo descritas.
Os fluxogramas e etapas do processo
estdo definidos claramente ?

Tabela 6 — HACCP
Fonte: (TEMPLUM), Adaptado por: KEMP (2020)

6.4

Os instrumentos de medicéo utilizados | e ( ) Sim e esta
7.1 | para 0 monitoramento das medidas de documentado.
controle séo calibrados ? e () Sim, mas ndo esta

Séo realizados auditorias internas ou de documentado.
7.2 | clientes para avaliar o sistema de | e ( ) N&o tem nada
seguranga de alimentos ? implementado.
A organizagdo possui um planejamento | e () Desconhego.
7.3 | de agdes de melhoria a serem realizadas
2
A organizacdo possui  vias de
7.4 | comunicagdo interna e externa com foco
na seguranca de alimentos ?
Tabela 7 — Verificacdo e Melhoria do SGQA
Fonte: (TEMPLUM), Adaptado por: KEMP (2020)

MODELO DE RESULTADO DO CHECKLIST ( Exemplo)

Resultados

O= resultados abaixo representam a meédia da pontuacSo encontrada em seu diagndstico.
Os resultados podem wvariar de 10 a 100
Quanto maicr a pontuagdo, maior o nivel de atengdo que sua organizacdco precisara ter com o critério indicado.

Politica 39,7
Lideranca 32,8
Melhoria da SGSA tideranca Pessoas 16,0
BPFs 16,0
HACCP 16,0
HACCP Pessoas werificacio e Melhoria 16,0

do SGsSA

BPFs

PONTUACAD GERAL 21,9

Fonte: (TEMPLUM), Adaptado por: ALCAIDE, DEMARCHI, KEMP, MANOEL e SILVA (2020)

O grafico radar acima representa que as areas em que deverao ser aplicados aces
de melhoria, ateng&o, revisdo ou verificagdo mais efetivas no protocolo de gerenciamento

de crises devera ser dado prioridade das areas Politica e Lideranga.

3 CONSIDERACOES FINAIS
O presente artigo teve como objetivo abordar os cuidados adotados P6s COVID-
19, para garantia de seguranca de alimentos, verificado por um checklist dos cuidados
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adicionais necessarios de acordo com manual de orientacdo sobre crise do COVID-19 do
IFS. (Guidance on crisis management concerning the COVID-19 crisis of International
Featured Standards).

Foi realizada assim uma pesquisa bibliografica.

Utilizou-se como instrumento de coleta de dados a consulta a sites especializado
em consultoria e assessoria de segurangca de alimentos, exploragdo das fontes
bibliograficas como livros, revistas cientificas, teses, relatorios de pesquisa entre outros,
que contém nao so6 informacéo sobre determinados temas, mas indicagdes de outras fontes
de pesquisa e a leitura do material conduzida de forma seletiva, retendo as partes
essenciais para o desenvolvimento do estudo.

Em geral, a pesquisa mostrou a importancia do atendimento as ferramentas de
autocontrole, que devem estar inserida no processo de producao, levando em conta riscos
adicionais em tempos de Pandemia, durante a operacdo das unidades de negocio
assegurando e dando mais confiabilidade a seguranga de alimentos.
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