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- INTRODUCAO

O presente documento atualiza a Nota Técnica n2 18/2020/SEI/GGALI/DIRE2/ANVISA,
com aporte de maiores detalhamentos sobre as medidas a serem adotadas na fabricacdo e

manipula¢ao de alimentos durante a pandemia de COVID-19.

O Brasil e o mundo estdo se deparando com grandes desafios impostos pela Covid-19 e a
vigilancia sanitaria tem se demonstrado uma peca-chave fundamental para o enfrentamento da

pandemia, inclusive na drea de alimentos.

Toda a cadeia de alimentos, da producdo até a entrega ao consumidor, é considerada
uma atividade essencial neste momento, conforme prescreve o inciso XII, art. 32, do Decreto n?

10.282/20.

Assim, garantir que os alimentos cheguem com seguranca a populacdo brasileira,
assegurar que nao haja desabastecimento, fornecer informacdes corretas sobre o assunto a
populacdo e minimizar os riscos de contagio pelo novo coronavirus, inclusive entre os

trabalhadores, sdo desafios impostos por essa nova realidade.

A Anvisa, a Organiza¢cdo Mundial da Saude (OMS), a Organizacao das Na¢Ges Unidas para
a Alimentacdo e a Agricultura (FAO) e autoridades estrangeiras relacionados ao controle sanitario
de alimentos, como nos Estados Unidos e na Europa, indicam ndo haver evidéncias de

contaminagdo pelo novo coronavirus por meio de alimentos.

Entretanto, mesmo que os alimentos sejam considerados improvaveis veiculos de
transmissao da COVID-19, considera-se fundamental o atendimento fiel as Boas Praticas de
Fabricacdo e de Manipulacdo de Alimentos nesse momento, de forma a continuar a garantir a

entrega de alimentos seguros a populacao brasileira.

Essas praticas diminuem o risco de diversas enfermidades transmitidas pelos alimentos,
pois tém como foco a higiene e a qualidade em toda a cadeia do processamento. O
fortalecimento das boas praticas pode adicionalmente contribuir para diminuir a transmissao
direta do COVID-19 pessoa a pessoa no ambiente de producdo, devido ao rigor com as praticas

de higiene adotadas.

Assim, a Anvisa recomenda que todas as empresas da area de alimentos implementem

esforgos para garantia das exigéncias ja constantes na legislagdo sanitaria de Boas Praticas. Essa
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recomendacdo esta alinhada a orientacdo da FAO/OMS para que as autoridades competentes
orientem as empresas de alimentos sobre a prevengdo da transmissdao do SARS-CoV-2 na cadeia

produtiva de alimentos e sobre a protecdo dos trabalhadores

E relevante que as empresas avaliem as praticas adotadas, de forma a verificar a

necessidade de reforgo em algumas condutas ou até a implementagdo de novos procedimentos.

Todos os procedimentos relacionados as Boas Praticas sdo relevantes para garantia da
seguranca sanitaria de alimentos e produtos relacionados. Elencamos, a seguir, alguns pontos
gue merecem atencdo, considerando a situacdo de saude atual relacionada ao COVID-19, com o

foco principal de prevenc¢ao da transmissdo pessoa a pessoa.

A Anvisa continuard a monitorar a situacdo, de forma a identificar eventuais mudancas
que possam afetar as orientagGes constantes nesse documento. Se ocorrerem alteragdes

relevantes, sera publicada informacdo atualizada.

Informacgdes sobre o uso de Equipamentos de Protecado Individual em empresas da area

de alimentos podem ser encontrados na NOTA TECNICA N2

47/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA.

Orientagdes sobre procedimentos que podem ser adotados pelos estabelecimentos na
area de alimentos que lidam diretamente com o cliente podem ser encontrados na NOTA

TECNICA N° 49/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA - Orienta¢gdes para os servicos de

alimentagao com atendimento direto ao cliente durante a pandemia de Covid-19.

- SAUDE DO TRABALHADOR

E fundamental que a empresa adote estratégias que permitam a identificacdo imediata
de casos suspeitos e o afastamento do ambiente de trabalho de forma a diminuir a transmissao

pessoa a pessoa e garantir o pleno funcionamento do estabelecimento.

Individuos enfermos podem ocasionar a contaminagao direta ou cruzada de
equipamentos, superficies e alimentos ao espirrar e tossir. Os trabalhadores com sintomas
clinicos de doencas gastrointestinais ou respiratorias, sejam relacionados ao COVID-19 ou ndo,

nao devem participar do processamento ou preparagao de alimentos.
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a. Avaliacdo do estado de saude do trabalhador
Recomenda-se que a empresa estabeleca procedimentos especificos de avaliagdo do
estado de saude dos trabalhadores, de forma a identificar de maneira proativa possiveis

suspeitas ou contaminagdo com o novo coronavirus.

As empresas devem capacitar seu quadro e funcionarios, de maneira a torna-los capazes
de reconhecer os sintomas da doenga precocemente, procurar cuidados médicos apropriados,
auto notificar a sua situacdo e afastar-se do trabalho por iniciativa prépria, minimizando o risco

de contaminar os seus colegas de trabalho.

Os trabalhadores devem ser orientados a comunicar imediatamente a ocorréncia de
sintomas compativeis com a COVID-19, prioritariamente antes de ingressar no ambiente de
trabalho. Deve-se prever e estimular a utilizacdo de meios rapidos de comunica¢do, como e-mails

e telefones, para adocdo rapida e oportuna de medidas especificas

Quando o transporte for fornecido pela empresa, deve-se priorizar a comunicacao dos
sintomas do COVID-19 antes do embarque para o trabalho. O trabalhador que apresente

sintomas da COVID-19 ndo deve embarcar no meio de transporte.

O funcionario que for considerado caso suspeito deve ser afastado de suas atividades,
além de seguir as recomendacdes das autoridades de saude. Os trabalhadores devem ser
orientados a informar a empresa eventual confirmacdo da doenca, seguindo a quarentena
indicada. De forma semelhante, o trabalhador deve ser estimulado a comunicar quando pessoa

gue coabita sua residéncia for confirmado com a doencga.

No caso da identificacdo de funcionarios doentes, além do seu afastamento, é importante
reforcar as medidas de higienizacdo do ambiente, equipamentos e superficies de seu local de
trabalho (ver item IV deste documento). Limpe e desinfete as superficies em seu espaco de

trabalho.

Outras pessoas do local que mantiveram contato préximo do funcionario durante esse
periodo (ou seja, a menos de um metro), devem ser consideradas expostas e seguir os protocolos

de saude estabelecidos para esses casos.

b. Aumento do espagamento fisico entre os trabalhadores e maior divisdo dos

turnos de trabalho
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O risco de um trabalhador transmitir a COVID-19 para outro depende da distancia entre
eles, da duracgdo da exposicao e da eficacia das praticas de higiene adotadas.

Na medida do possivel, recomenda-se que sejam feitas mudancgas nos procedimentos de
trabalho de forma a aumentar o espagamento fisico entre os funcionarios, atendendo as
recomendagdes de separagdo minima de 1 metro. No entanto, sabe-se que o desenho de
algumas instala¢cdes ou equipamentos ndo permitem garantir o esse distanciamento de, no
minimo, 1m entre pessoas.

Quando ndo for possivel que os funciondrios mantenham o distanciamento, devem ser
reforcadas praticas de higiene eficazes para reduzir a chance de dissemina¢do do virus. A
empresa pode avaliar também a possibilidade de aumentar os turnos de trabalho, reduzindo o
numero de funcionarios em cada um, reduzindo os riscos de disseminac¢do e resguardando as
equipes em caso de ocorréncia de COVID-19.

O uso de barreiras fisicas também pode ser implementado, incluindo a instalacdo de telas
de acrilico ou outro material de facil higienizagao.

Informacdes mais detalhadas sobre procedimentos que podem ser adotados pelos
estabelecimentos na darea de alimentos que lidam diretamente com o cliente podem ser

encontrados na NOTA TECNICA N2 49/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA - OrientacBes para

os servicos de alimentag¢dao com atendimento direto ao cliente durante a pandemia de Covid-19.

IMPORTANTE: O distanciamento entre pessoas reduz a chance de contaminacdo direta
pelo COVID-19. Entretanto, deve-se considerar também o risco de contagio indireto, por isso é
necessario reforcar as medidas de higiene pessoal e ambiental. As instalacbes de alimentos
devem estar vigilantes em suas praticas de higiene, incluindo lavagem frequente e adequada das

maos e limpeza de rotina de todos as superficies.

C. O que fazer no caso de alimentos produzidos em plantas com casos
positivos de COVID-19
Se as Boas Praticas de Fabricacdo e Manipulagao tiverem sido fielmente seguidas, o risco
de que um alimento seja veiculo para transmissao do COVID-19 é pequeno. Além disso, destaca-
se mais uma vez que nao ha evidéncias de transmissao do novo coronavirus por meio de

alimentos.
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Nessas situacdes, recomenda-se de maneira preventiva, que a empresa avalie a situacao
caso a caso, considerando fatores como a etapa da produgao que o trabalhador contaminado
teve contato e o processo de fabricacdo do produto. Deve-se avaliar especialmente a presenca
de controles que poderiam eliminar ou reduzir o risco de contaminagdao do alimento ou das
superficies/embalagens em que esse se encontra, incluindo o uso de processos térmicos, de
procedimentos de limpeza, de agentes desinfetantes, de equipamentos de protecdo individual
(EPI) ou de outras barreiras fisicas. Caso esses controles tenham sido aplicados corretamente,
ndo ha necessidade de recolhimento ou descarte de produtos.

Em algumas situagdes, a empresa também pode avaliar a pertinéncia da adogdo de
medidas corretivas, como, por exemplo, reforco da higienizacdo da superficie com a qual o
trabalhador teve contato com dgua e saneantes adequados e antissepsia com dalcool a 70% ou
outro agente desinfetante destinado para esse fim.

A empresa deve dar especial atencao aos seus registros e controles de atividades, de
forma a garantir que os processos tenham sido feitos adequadamente e permitir a avaliacao dos

dados de producdo do seu produto.

- HIGIENIZACAO DAS MAOS

A higienizagdao das maos é uma das estratégias mais efetivas para reduzir o risco de
transmissdo e de contaminacdo pelo novo coronavirus. E importante garantir que todos os
trabalhadores estdo procedendo com a lavagem cuidadosa e frequente das maos. Lembre-se que
as maos devem ser lavadas com frequéncia, quando houver qualquer interrupcao da atividade

de manipula¢do/ fabricacdo do alimento, principalmente:

e antes de comecar o trabalho;

e depois de tossir, espirrar, cogar ou assoar o nariz;

e apods cocar os olhos, tocar na boca ou levar as maos ao rosto;

e antes e depois de preparar alimentos crus, como carne, vegetais e frutas;

e antes de manusear alimentos cozidos ou prontos para o consumo;

e depois de manusear objetos alheios ao processo produtivo, como: celular, tablets,
dinheiro, lixo, chaves, macanetas, entre outros objetos;

e apos tarefas de limpeza;
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e apods ir ao sanitario;
e antes de comer;
e apds comer, beber ou fumar; e

e retornar dos intervalos.

A forma correta de lavar as maos pode ser visualizada nas figuras a seguir.
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FIGURA 1 - Cartaz: Como fazer higiene das maos com preparacao alcodlica e com sabonete liquido e
agua. Disponivel para download em

https://www?20.anvisa.gov.br/segurancadopaciente/index.php/publicacoes/item/cartaz-como-

fazer-higiene-das-maos-com-preparacao-alcoolica-e-com-sabonete-liquido-e-agua
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FIGURA 2 - Como lavar as mdos corretamente. Fonte: Anvisa

Deve-se assegurar em toda a linha produtiva a presenca de instalacdes adequadas e
convenientemente localizadas para a lavagem frequente das maos. Essas instalagdes devem
dispor de agua e de produtos adequados para esse procedimento (sabonete liquido e, quando
usado, alcool gel). Use produtos devidamente regularizados na Anvisa e que sejam indicados para
a respectiva finalidade. Para saber a indicacdo e modo de uso dos produtos, confira as

informagdes na embalagem do produto.
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A secagem das maos deve ser feita por meio de papel ndo reciclado ou outros métodos
higiénicos, ndo sendo permitido o uso de toalhas de tecido. No caso de equipamentos para
secagem das maos automaticos por fluxo de ar, assegurar o cumprimento das rotinas de limpeza
e desinfecgdo, que devem ser suficientes para garantir que o uso seguro do equipamento. Deve-

se garantir a presenca de lixeiras que ndo necessitem de acionamento manual.

Também é importante assegurar que toda a equipe esteja seguindo os procedimentos
adequados de limpeza e desinfec¢do das maos. Para isso, recomenda-se avaliar a necessidade de
reforcar os treinamentos sobre o assunto, além de garantir a presenca dos cartazes de orientacdo
aos trabalhadores sobre a correta lavagem das maos e demais habitos de higiene, afixados em

locais apropriados.

O alcool gel pode ser usado de forma complementar a lavagem das maos, embora ele ndo
seja uma exigéncia. Este produto pode ser usado frequentemente, sem restricdes, para manter

a higiene das maos, lembrando-se das situagdes onde a lavagem das maos é indicada.

IV-  HIGIENIZACAO DO AMBIENTE, EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Apesar do risco de transmissao do COVID-19 por meio de superficies ser pequeno fora de
ambientes hospitalares, é importante reduzir ao maximo essa possivel via de transmissao,
incluindo em estabelecimentos da area de alimentos. A limpeza e desinfeccdo frequente e
sistematizada dos ambientes, equipamentos e utensilios também devem ser objetos de grande
atencdo. Recomenda-se que as empresas verifiguem a necessidade de aperfeigoar suas rotinas

de limpeza e a sua frequéncia.

A rotina de limpeza e desinfeccdo definida pela empresa deve ser seguida rigorosamente,
lembrando que as superficies, equipamentos e utensilios que entram em contato direto com o
alimento devem ser frequentemente higienizados A legislacdo determina que ao menos,
imediatamente apds o término do trabalho, devem ser limpos cuidadosamente o chao incluindo
o desague, as estruturas auxiliares e as paredes da drea de manipulagdo de alimentos.
Entretanto, recomenda-se que as empresas verifiquem a necessidade de aperfei¢oar suas rotinas

de limpeza e a sua frequéncia.

Recomenda-se atencdo a rotina de limpeza e desinfeccdo das outras areas da planta de

produgdo, como vestiarios, banheiros, vias de acesso e os patios. Sugere-se aperfeigcoar os
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procedimentos de higienizacdo de superficies em que ha maior frequéncia de contato, como
macanetas das portas, corrimaos, teclados, equipamentos sensiveis ao toque (como celulares e
tablets) etc. As empresas devem redobrar seus esforcos de limpeza e desinfeccdo visando

controlar quaisquer riscos que possam estar associados a trabalhadores doentes.

Os detergentes e desinfetantes utilizados devem ser adequados para a sua finalidade (leia
o rétulo) e devem estar regularizados pela Anvisa. Para a limpeza (remoc¢ao de sujidades maiores,
como restos de alimentos, terra e outras matérias indesejaveis) podem ser indicados agua e
sabdo, detergentes neutros, limpadores multiuso (sem odor) que sdo desengordurantes e o
proprio adlcool em baixas concentra¢des (abaixo de 54°), dependendo da superficie e tipo de
processo envolvido. Nesse caso, deve-se observar que o dlcool em concentracdes baixas servird

apenas para remover sujeiras e ndo atuara contra os micro-organismos.

Para desinfeccao (diminuicdo da quantidade de micro-organismos) das superficies,
podem ser utilizados, por exemplo: solugao de hipoclorito a 0,1%, ou agua sanitaria na diluigao
e tempo recomendados no rétulo, dlcool 70% liquido ou gel, e os préprios desinfetantes (seguir

a orientacdo do rotulo).

Para maiores informagdes sobre produtos saneantes que possam substituir o alcool 70%
e sobre a desinfeccdo de objetos e superficies, durante a pandemia de COVID19, deve ser

consultada a NOTA TECNICA N2 47/2020/SEI/COSAN/GHCOS/DIRE3/ANVISA.

As empresas devem avaliar atentamente quais sdo os produtos que melhor se adaptam
ao seu processo produtivo. Importante assegurar que toda a equipe esteja seguindo os
procedimentos adequados de limpeza e desinfeccdo dos ambientes, equipamentos e utensilios.

Para isso, recomenda-se avaliar a necessidade de reforcar os treinamentos sobre o assunto.

E importante atentar para a seguranca dos trabalhadores ao preparar e usar saneantes,
fornecendo os equipamentos de protecdo individual (EPl) adequados para sua manipulagdo

(como mdscaras e luvas) e o treinamento para seu uso adequado.

OrientacOes sobre a higienizacdo de locais publicos podem ser consultadas na NOTA

TECNICA N° 34/2020/SEl/COSAN/GHCOS/DIRE3/ANVISA, que contém recomendacdes e alertas

sobre procedimentos de desinfeccdo em locais publicos realizados durante a pandemia da COVID-

19.
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V- HIGIENE E CONDUTA PESSOAL

Além do cuidado com a limpeza das maos, deve-se atentar também a higiene pessoal
dos funcionarios que trabalham na drea de manipulacdo de alimentos e as roupas, sapatos e
equipamentos de protec¢do individual utilizados. Banhos antes do inicio da jornada e a garantia
de uniformes limpos a cada turno de trabalho podem auxiliar no risco de transmissao do COVID-
19. A legislacdo determina que todos os elementos de vestuario e de protecdo sejam trocados
diariamente e estejam limpos, devendo ser frequentemente lavados, a menos que sejam
descartdveis. De qualquer forma, deve-se atentar se as rotinas de lavagem e troca de
equipamentos e uniformes precisam ser aperfeicoadas. E relevante que os trabalhadores usem

gorro para protecdo do cabelo.

Deve-se restringir o uso dos uniformes ao ambiente de trabalho, de forma a nao
permitir a circulacdo de funcionarios uniformizados fora das areas de producdo. Também deve-
se reforcar a determinacao de retirada de todos os objetos de adorno pessoal que possam
acumular sujeiras nas maos, como anéis, brincos, pulseiras reldgios etc., além da garantia de nao
uso de unhas grandes e com esmalte. Caso o trabalhador utilize dculos, sugere-se a

implementacdo de medidas que garantam a sua correta higienizagao.

Lembre-se que celulares também ndo devem ser utilizados na drea de manipulacdo de
alimentos. Entretanto, medidas que garantam a limpeza e higienizacdo desses equipamentos

também devem ser encorajadas, como forma de reducao da disseminag¢do do COVID-19.

Nas dreas de manipulacdo de alimentos deve ser proibido todo o ato que possa originar
uma contaminacdo dos alimentos, como: comer, fumar, tossir, cantar, assoviar ou outras praticas

anti-higiénicas.

Caso sejam utilizados equipamentos de protecado individual, como luvas e mascaras e
6culos, a empresa deve assegurar o acesso a uma quantidade que permita sua troca na
frequéncia necessaria. Equipamentos reutilizaveis, como dculos de protegdo e protetores faciais

(face-shields), devem ser devidamente higienizados antes da entrega aos trabalhadores.

O uso de mascaras, incluindo as caseiras reutilizaveis, é recomendado como uma
medida para reducdo do risco de transmissdo do novo coronavirus entre as pessoas nos

estabelecimentos de alimentos. Caso esses equipamentos sejam utilizados, recomenda-se a sua
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troca frequente ou higienizacdo (conforme o material adotado), cuidados para evitar toca-las e,

sempre quando isso ocorrer, realizagao da lavagem correta das maos.

Além disso, os trabalhadores devem ser devidamente treinados para o seu correto uso,
de forma que esses equipamentos ndo se tornem possiveis focos de transmissdao de doengas,
inclusive de COVID-19. Mascaras ndo higienizadas adequadamente ou utilizadas por um longo
periodo de tempo podem se tornar um ambiente propicio para o acimulo e crescimento de

micro-organismos. Por isso, o seu uso requer atenc¢ao e cuidados.

Maiores informacdes sobre o uso de EPI em estabelecimentos de alimentos podem ser

obtidas na NOTA TECNICA N2 47/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA, que trata do uso de luvas

e mascaras em estabelecimentos da area de alimentos no contexto do enfrentamento ao COVID-

19.

ATENCAO: o uso de luvas, mascaras e dculos ou qualquer outro equipamento de
protecdo individual ndo substitui os cuidados basicos de higiene a serem adotados, como a

higienizacdo frequente e correta das maos.

VI- CONTROLE DE MATERIA-PRIMA E FLUXO DE PRODUCAO

A empresa deve avaliar a necessidade de implementacdo de novas rotinas de
higienizacdo das matérias primas recebidas, como lavagem e desinfeccdo de suas embalagens.
Os trabalhadores envolvidos na recep¢ao das matérias-primas e insumos devem dispor de
instalacbes adequadas e acessiveis para a lavagem das mdos, com o fornecimento de

equipamentos de protecao individual, quando necessario.

VIl-  TRANSPORTE

O transporte de alimentos e suas matérias-primas também devem obedecer as Boas
Praticas. Assim, recomenda-se atencdo também a higienizacdo das instalacGes, equipamentos,
utensilios e veiculos. Como medida de reducdo da disseminacdao do COVID-19, recomenda-se
reforcar as rotinas de higienizacdo das superficies em que ha maior contato dos trabalhadores,
como pegadores em carrinhos de transporte manual de carga, volante, macanetas, cambio e

bolsas/ caixas usadas para o transporte. As boas praticas de higiene e uma rotina frequente de
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lavagem das maos também devem ser reforcadas juntos aos trabalhadores envolvidos nessa

etapa, como carregadores e motoristas.

O Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento — MAPA também publicou um
documento com orientagGes para as cadeias produtivas, que pode ser Util para consulta em
complementagao a esse documento de recomendagdes da Anvisa:

http://www.agricultura.gov.br/noticias/mapa-alertapara-cuidados-com-a-prevencao-do-

coronavirus-no-campo e https://www.gov.br/agricultura/pt-br/mapacontracoronavirus .

VIlI-  ALIMENTOS, COVID-19 E BOAS PRATICAS

E importante lembrar:

* N3o ha até o momento, evidéncias de contaminagao pelo novo coronavirus por meio

de alimentos.

¢ O cumprimento das Boas Praticas garante a entrega de alimentos seguros, e reduz o
risco de disseminagdo da COVID-19 entre os trabalhadores envolvidos na cadeia produtiva de

alimentos.

* Trabalhador infectado ou com suspeita da COVID-19? Comunique a direcdo ou aos
seus superiores afaste-o das atividades e adote as medidas recomendadas pelo Ministério da

Saude.

e Distanciamento dentro das instalagdes de producdo/processamento: quando

possivel, aumente a distancia fisica entre os trabalhadores para, pelo menos, 1 metro.

¢ A lavagem frequente e correta das maos é uma das estratégias mais efetivas para
reduzir o risco de transmissdo e de contaminacdo pelo novo coronavirus. Reforce as medidas

necessarias para garantir que todos os trabalhadores estejam procedendo adequadamente.

¢ Redobre os esforcos de limpeza e desinfeccdo de ambientes. Avalie a necessidade de
aperfeicoar os procedimentos de higienizacdo de superficies, incluindo aquelas de maior contato,

como maganetas das portas, corrimaos, entre outros.

e A empresa deve avaliar a necessidade de implementacdo de novas rotinas de

higienizagdo das matérias primas recebidas, como lavagem e desinfec¢do de suas embalagens.
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¢ O transporte de alimentos e suas matérias-primas também devem obedecer as Boas

Praticas. Por isso, recomenda-se atengdao também a higienizacdo dos transportes e a saude e

protecdo dos trabalhadores envolvidos nessa etapa.
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