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RESUMO

Em dezembro de 2019, surgiu na China um novo coronavirus denominado SARS-CoV-
2, agente etiolégico da COVID-19, que causa infeccOes do trato respiratorio.
Posteriormente, em 11 de margo de 2020 a OMS declarou o estado de pandemia.
Diante desse novo cenario de incertezas, a industria de alimentos deve prosseguir as
suas atividades produtivas, enfrentando o desafio de garantir a seguranga e saude do
trabalhador, com o respaldo dos érgaos regulamentadores. O presente estudo teve
por objetivo relacionar as medidas de controle adicionais as Boas Praticas de
Fabricacao, de forma a mitigar os riscos ocupacionais. Observou-se a necessidade de
implementacao de um plano de contingéncia focado no controle das barreiras fisicas,
higiene pessoal, testagem frequente e afastamento imediato dos colaboradores
sintomaticos. As praticas relativas a higienizacdo dos ambientes, superficies,
equipamentos e utensilios devem ser minuciosas, por serem efetivas na inativacao do
virus. A escolha do sanitizante quimico adequado também é de suma importancia. Até
o momento nao ha nenhuma evidéncia cientifica da transmissao do novo coronavirus
ao homem por meio de alimentos, entretanto, os drgaos reguladores e instituicdes de
pesquisas devem se preocupar em promover o conhecimento em bases cientificas para
o adequado planejamento e consequente tomada de decisdes para o enfrentamento
da COVID-19 na industria de alimentos.
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1. INTRODUCAO

Em dezembro de 2019, autoridades chinesas registraram junto a Organizagao
Mundial de Saude (OMS) a ocorréncia de um novo coronavirus conhecido como SARS-
COV-2, causador da enfermidade denominada COVID-19, na qual o quadro clinico
apresentado varia de infeccbes assintomaticas a infecgbes respiratorias graves
(Gorbalenya et al., 2020, Loras & Sanz, 2020), Posteriormente, em 11 de margo de
2020 a OMS declarou a pandemia, levando os paises a tomarem medidas capazes de
conter as possibilidades de contagio (Una-Sus, 2020). Em consequéncia, os 6rgaos e
agéncias regulamentadoras necessitaram editar novas legislagdes, com o objetivo de
garantir ndo s o abastecimento de alimentos a populacdo, mas, sobretudo, a
seguranca daquilo que é ofertado?.

Neste contexto, cabe dimensionar a importancia da industria de alimentos
brasileira no que concerne a atividade econdmica. Os dados que resultam nessa
expressividade apontam, em 2019, uma participacdo de 9,6% no PIB?2, o
processamento de 58% de toda a producao agropecuaria do Brasil, representando
23% da industria de transformacdo, o que demonstra a sua significativa contribuicao
ao setor secundario, gerando 1,6 milhdo de postos de trabalho diretos e formais. Em
relacdo ao mercado externo, o Brasil € o segundo maior exportador de alimentos
industrializados do mundo, exportando seus produtos para mais de 180 paises, sendo
a Asia, a Unido Europeia e o Oriente Médio os principais mercados. Os principais
produtos de exportacdao sao suco de laranja, carne bovina, 6leo de soja, café sollvel,
acUcar, carne de aves e carne suina (ABIA, 2020).

Dado o cenario apresentado, a indUstria de alimentos deve prosseguir as suas
atividades produtivas, enfrentando o desafio de garantir a seguranca e saude do
trabalhador (Brasil, 2018). O virus representa um risco ocupacional, podendo afetar a
salde dos trabalhadores e em consequéncia incapacita-los ao trabalho (ICMSF, 2020).

Sendo assim, os colaboradores devem ser mobilizados através das Comissoes Internas

1Por seguranca do alimento, entendem-se as medidas que devem ser adotadas para garantir a auséncia
de qualquer agente que promova risco a salde ou a integridade fisica do consumidor (Azevedo; Jorge;
Camboim, 2017).

2 PIB (produto interno bruto) e se refere a toda a riqueza gerada no pais
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de Prevencao de Acidentes (CIPA) com o objetivo de atuarem nas agdes de prevencao
a exposicao ao virus (Jackson Filho, 2020).

Em relacdo a possibilidade de contaminacdo dos alimentos pelo coronavirus,
apesar da matriz alimentar suportar o crescimento de diferentes espécies patdgenas,
tais como virus, protozoarios e helmintos, cabe considerar que, até o momento nao
existe nenhuma evidéncia de transmissao do virus ao homem por meio dos alimentos,
uma vez que se espalham principalmente pelas vias respiratorias - e nao pelas vias
fecal-oral, como acontece com outros virus associados as Doengas Transmitidas por
Alimentos — DTA, como 0s norovirus e o virus da hepatite A (Li et al., 2021; ICMSF,
2020; Pal & Ayele, 2020).

De acordo com o cenario de pandemia por coronavirus, o presente estudo teve
por objetivo relacionar as medidas de controle sinalizadas pelos 6rgaos
regulamentadores e publicacdes cientificas, a serem implementadas pela industria de

alimentos a fim de mitigar os riscos a saude dos trabalhadores.

2. MATERIAL E METODOS

No Brasil, o controle sanitario dos alimentos é responsabilidade de varios 6rgaos.
No entanto, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e o Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) s3o os que mais se destacam nessa
tarefa. Ressalte-se também que drgaos de controle sanitario dos alimentos nas esferas
estaduais e municipais possuem competéncia para editar normas para o
enfrentamento da pandemia. A ANVISA publicou notas técnicas para orientacdao do
setor regulado visando reduzir a transmissao do virus no ambiente de trabalho, quer
seja pelo contato direto ou por meio de superficies (Anvisa, 2020a;2020b). Uma nota
técnica sobre desinfeccao de pessoas em ambientes publicos e hospitais também foi
elaborada (Anvisa, 2020c). O MAPA, em conjunto com os Ministérios da Economia e

da Saude editou um manual direcionado aos frigorificos (Brasil, 2020).

2.1 Os coronavirus
Os coronavirus englobam virus capazes de causar doencas em mamiferos e
aves. Nos animais provocam sintomas respiratdrios e gastrointestinais, podendo estar

associados a hepatite, peritonite e encefalite. Nos humanos, causam doencas no

3
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aparelho respiratorio, desde resfriado até enfermidades mais graves, tais como a
COVID-19, sendo os sintomas caracteristicos tosse, febre, coriza, dor de garganta,
dificuldade para respirar com associacao a doenga cardiaca e pulmonar, perda dos
sentidos do olfato e paladar, disturbios gastrointestinais, diminuicdo do apetite e
diminuicdo ou perda da forga fisica (BRASIL, 2020).

Esses virus possuem como material genético o acido ribonucleico (RNA) fita
simples envelopados. Os SARS-CoV-2 sao envoltos por um envelope constituido de
proteinas e lipidios originarios da membrana citoplasmatica do hospedeiro. Essa
camada é importante no processo de infeccao, pois estabelece o primeiro contato com
a célula hospedeira e permite a fusdo com a membrana dessa (Silva Neto, 2020). Seu
nome deriva de sua forma de coroa quando observado em microscopio eletronico
(Loras & Sanz, 2020). Devido a essa camada externa lipidica, os coronavirus podem
ser facilmente inativados através da acdo de detergentes, sabdo e alcool 70%3. E
importante destacar que particulas de virus podem sobreviver por horas a dias nas
superficies (Van Doremalen et al., 2020). Entretanto, a chance de transmissao através
de superficies inanimadas parece ser pouco relevante (Goldman, 2020). Em relagao a
temperatura, as baixas temperaturas nao exercem efeito letal contra a maior parte
dos virus, somente temperaturas acima de 60° C sdo capazes de inativa-los (Espinosa;
Aparicio & Rodriguez, 2020; Li et al., 2020).

2.2 Medidas para mitigacao dos riscos ocupacionais
As medidas de controle relacionadas as Boas Praticas de Fabricacdao (BPF),
dispostas nas legislacoes pertinentes* permitem o rigoroso controle higiénico-sanitario
dos alimentos e reforcam a reducao da transmissao de Covid-19 entre os
colaboradores no ambiente de producao (CVS/SP, 2020).
Entretanto, observa-se a necessidade de implementacao de medidas adicionais,

através do estabelecimento de um plano de contingéncia (Figura 1)

3 O modo de acdo do alcool é atribuido a habilidade de desnaturacdo das proteinas que ocorre na
parede celular, na membrana plasmatica e entre as proteinas citoplasmaticas, propiciando perdas das
funcdes (Kabuki e Esper, 2017).

4 326/97 (Brasil, 1997a); 368/97 (Brasil, 1997b); RDC 275/2002 (Brasil, 2002)
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Figura 1. Plano de contingéncia para mitigacao de riscos de transmissao de
COVID-19.

Plano de contingéncia
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Fonte: Brasil (2020); ICMSF (2020)

Os equipamentos de protecao individual (EPI), como mascaras, face shield e
luvas, constituem barreiras fisicas e sao eficazes na reducdo da disseminacao de micro-
organismos, o que inclui o coronavirus, desde que sejam utilizados de forma correta.
Recomenda-se que as mascaras sejam trocadas apds 2-3h de uso. No que diz respeito
ao uso de luvas, é importante atentar que seu uso ndao tem relagao direta com a
protecao contra a COVID-19. Ainda, o uso de luvas nao desobriga a lavagem das maos
(Anvisa, 2020a).

Ambientes fechados contribuem para a transmissao secundaria do coronavirus
e a reducao do contato proximo nestes ambientes, se faz necessaria como medida
preventiva (Nishiura et al., 2020). Sempre que possivel, 0 espacamento fisico entre os
colaboradores deve atender a distancia minima de 1 metro>. Nos casos em que essa
regra ndo possa ser implementada, recomenda-se que a adocao de estratégias tais
como aumentar os turnos de trabalho e reduzir o nimero de colaboradores por turno

(Anvisa, 2020b). Ademais, a aglomeragao de pessoas deve ser evitada na entrada do

5Alguns paises recomendam a distancia de 1,5 a 2 metros (ICMSF, 2020).
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refeitorio, nos vestuarios, no embarque e desembarque de veiculo de transporte e nos
horarios de entrada e saida da industria (Brasil, 2020). Neste sentido, cabe acrescentar
que nao ha eficacia comprovada de procedimentos que realizam a desinfeccao de
pessoas em cabines ou tuneis por meio de agentes quimicos, como oz6nio, quaternario
de amonio, peroxido de hidrogénio, dentre outros (Anvisa, 2020c).

Os gestores e manipuladores de alimentos precisam estar cientes dos sintomas
da COVID-19 e ser capazes de reconhecé-los precocemente, para que possam buscar
atendimento médico e minimizar o risco de infectar os demais componentes das
equipes. Cabe aos gestores criarem mecanismos para que os trabalhadores possam
reportar a empresa qualquer sintoma ou se tiveram contato com alguma pessoa
diagnosticada (Brasil, 2020).

No caso da identificacdo de funcionarios doentes, além do seu afastamento, é
importante reforcar as medidas de higienizacao do ambiente, assim como
equipamentos e superficies do seu local de trabalho. Nessas situacdes, recomenda-se
de maneira preventiva, que a empresa avalie a situagao caso a caso, considerando
fatores como a etapa da producao que o trabalhador contaminado teve contato e o
processo de fabricacao do produto. (Santos, Alves & Hora, 2020).

As observacOes relacionadas a higiene pessoal merecem destaque, pois
constituem uma forma efetiva de prevencao da transmissao da COVID-19. Evitar
contatos muito proximos e o compartilhamento de toalhas, objetos de uso pessoal e
talheres durante as refeicdes sdo praticas importantes (Brasil, 2020b). Entretanto,
parametros relacionados ao ambiente de produgdao também devem ser verificados,
especialmente a umidade do local, baixa temperatura ambiente (que permite a

sobrevivéncia do virus) e fluxo de ar limitado (ICMSF, 2020).

3. HIGIENIZACAO DE EQUIPAMENTOS

As instalacoes podem contemplar um programa de higienizagao mais frequente
quando apropriado, com base no risco, especialmente se um colaborador apresentar
resultado positivo para o coronavirus. No entanto, os cuidados para evitar a introducgao
de qualquer risco quimico no produto acabado devem ser observados (Nakat & Bou-
Mitri, 2021).
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A industria alimenticia utiliza dois tipos de limpeza: Umida e seca. A escolha de
um ou outro depende do tipo de residuo produzido e da necessidade ou ndo de agua
para remové-lo (Espinosa, Aparicio & Rodriguez, 2020). A aplicacao de detergentes
pode resultar em uma inativacdo significativa do coronavirus. Os sanitizantes,
tradicionalmente usados, sao eficazes contra uma variedade de virus, incluindo os
coronavirus (Thippareddi et al., 2020).

O procedimento de limpeza Umida pode ser realizado de forma manual ou
mecanizada. A limpeza manual envolve o uso de produtos especificos, requer mais
tempo e mao-de-obra, além de poder representar risco para o operador (Espinosa,
Aparicio & Rodriguez, 2020), sendo necessario o uso de EPI para a sua realizagao.

A limpeza automatizada pode ser de dois tipos denominados COP (Cleaning Out
of Place) e CIP (Cleaning In Place). As cinco operacoes basicas de um sistema COP
(pré-enxague, lavagem, enxague pods-limpeza, sanitizacao e enxague final) constituem
os elementos fundamentais de todos os processos de limpeza Umida (Espinosa,
Aparicio & Rodriguez, 2020).

Os sistemas CIP permitem que a limpeza e sanitizacao sejam realizadas sem a
necessidade de desmontar os equipamentos. As solugdes de higienizagao circulam pelo
mesmo trajeto dos produtos em processo, realizando a lavagem automatica de
tanques, tubulacdes, bombas, valvulas e trocadores de calor (Viotto & Kuaye, 2017).

A limpeza a seco, utilizada nas industrias que manipulam ingredientes secos,
envolve trés operacoes basicas: pré-limpeza, limpeza e sanitizacdo (Espinosa, Aparicio
& Rodriguez, 2020).

Os produtos quimicos sao comumente empregados nas etapas de limpeza e
sanitizacdo, através do uso de detergentes e sanitizantes. Os sanitizantes objetivam
reduzir, a um nivel aceitavel, o nimero de micro-organismos no ambiente e superficies,
de modo que a qualidade higiénico-sanitaria do alimento ndo seja comprometida.
Existem inUmeras alternativas ao uso de compostos sanitizantes (Silva, 2017). O

quadro 1 resume os principais produtos e seu espectro contra os virus.
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Quadro 1. Caracteristicas dos principais agentes sanitizantes

Sanitizantes | Concentragao pH Temperatura Tempo de Atividade
de uso efetivo (°Q) contato*(min.) | contra
virus
Acido 300-700ppm | 2-4 <30°C 10-15 +++
peracético
Alcool 60-70% 4 30s-2min +++
Compostos | 250-400ppm | 6,0-8,0 | Ambiente 10-15 +--
quaternario
de amoénio
Hipoclorito 200ppm 6,5-7,5 <45°C 10-15 ++-
de sodio (para
aplicacoes
sem
enxague)
Iodéforos | 12,5-25ppm <4 <40°C 10-15 +--
Oz6nio 0,1-2,0ppm 6-8 Ambiente 1-20 +++
Perdxido de 0,3-30% 4 <80°C 5-20 ++-
hidrogénio

*valores que dependem da espécie microbiana
+++ produto ativo

--- produto inativo

Fonte: Kuaye & Passos (2017)

As indUstrias de alimentos devem avaliar atentamente quais sdo os produtos
que melhor se adaptam ao seu processo produtivo. Deve ser assegurado que toda a
equipe siga os procedimentos adequados de limpeza e sanitizacao dos ambientes,
equipamentos e utensilios. Para isso, recomenda-se avaliar a necessidade de reforcar
os treinamentos sobre o assunto (Anvisa, 2020b).

Outro ponto importante € atentar para a seguranca dos trabalhadores ao
preparar e usar sanitizantes, fornecendo EPIs para sua manipulacao (como mascaras

e luvas) e o treinamento para seu uso adequado (Anvisa, 2020b).
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4. CONCLUSAO

Até o momento ndo ha nenhuma evidéncia cientifica da transmissao do novo
coronavirus ao homem por meio de alimentos, entretanto os érgaos regulamentadores
e as instituicoes de Ciéncia e Tecnologia (ICTs) devem se preocupar em promover o
conhecimento em bases cientificas para o adequado planejamento e consequente
tomada de decisdes para o enfrentamento da Covid-19.

No ambito da industria alimenticia, embora até o momento ndao haja nenhuma
evidéncia cientifica da transmissao do novo coronavirus ao homem por meio dos
alimentos, além da adocao do plano de contingéncia focado nas barreiras fisicas, as
Boas Praticas de Fabricacao(BPF) devem ser reforcadas e adaptadas com o objetivo

de mitigar os riscos relativos a saude dos colaboradores.

5. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Associacao Brasileira da Industria de Alimentos (ABIA). (2020). Relatdrio anual-
2019. Disponivel em: https://www.abia.org.br/downloads/relatorioAnual 2020.pdf.
Acesso em: 04 out., 2020.

Azevedo, R. M.M.C. de; Jorge, K.; Azeredo, D.R.P. (2017). Evolucao do conceito de
seguranca alimentar. p.3-17. In: Azeredo, D.R.P. (Ed.) Inocuidade dos Alimentos,
1.ed. Rio de Janeiro: Atheneu. 358p.

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa). (2020a). Nota técnica n.
47/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA. Uso de luvas e mascaras em

estabelecimentos da area de alimentos no contexto do enfrentamento ao COVID-19.

Disponivel em: https://www.gov.br/anvisa/pt-br/arquivos-noticias-anvisa/310json-
file-1. Acesso em: 06 out.,2020.

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa). (2020b). Nota técnica n.
48/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA (2020b). Documento orientativo para
producdo segura de alimentos durante a pandemia de COVID-19. Disponivel em:
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/arquivos-noticias-anvisa/311json-file-1. Acesso em:
24 out.,2020.

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol. 1 — N. 11


https://www.abia.org.br/downloads/relatorioAnual_2020.pdf
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/arquivos-noticias-anvisa/310json-file-1
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/arquivos-noticias-anvisa/310json-file-1
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/arquivos-noticias-anvisa/311json-file-1

00 () INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

Anvisa. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (2020c). Nota técnica
n.51/2020/SEI/COSAN/GHCOS/DIRE3/ANVISA. Desinfeccao de pessoas em
ambientes publicos e hospitais durante a pandemia de COVID-19. Disponivel em:
https://www.gov.br/anvisa/pt-br/arquivos-noticias-anvisa/479json-file-1.

Acesso em: 06 out., 2020.

Brasil. Ministério da Saude. Portaria n. 326 de 30 de julho de 1997 (1997a). Aprova o
regulamento técnico sobre as condicOes higiénico-sanitarias e de boas praticas de
fabricacao para estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos.
Disponivel em:

https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/svs1/1997/prt0326 30 07 1997.html.
Acesso em: 30 out.,2020.

Brasil. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria n.368 de 04 de
setembro de 1997 (1997b). Aprova o regulamento técnico sobre as condigoes
higi€nico-sanitarias e de boas praticas de fabricacao para estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos. Disponivel em:

https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-

animal/empresario/Portaria 368.1997.pdf/view. Acesso em: 30 out.,2020.

Brasil. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. RDC n.275 de 21 de outubro de 2002
(2002). Dispde sobre o regulamento técnico de procedimentos operacionais
padronizados aplicados aos estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos e a lista de verificacao de boas praticas de fabricacdo em estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos. Disponivel em:
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2002/anexos/anexo res0275 21 1
0 2002 rep.pdf. Acesso em: 30 out., 2020.

Brasil. Ministério da Saude. Secretaria de Vigilancia em Saude. (2018). Sadde do
trabalhador e da trabalhadora (Cadernos de Atencao Basica, n. 41). Brasilia:

Ministério da Saude.

Brasil. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. OrientacOes Gerais para

Frigorificos em Razao da Pandemia da COVID-19. (2020). Disponivel em:

10

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol. 1 — N. 11


https://www.gov.br/anvisa/pt-br/arquivos-noticias-anvisa/479json-file-1
https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/svs1/1997/prt0326_30_07_1997.html
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/empresario/Portaria_368.1997.pdf/view
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/inspecao/produtos-animal/empresario/Portaria_368.1997.pdf/view
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2002/anexos/anexo_res0275_21_10_2002_rep.pdf
http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2002/anexos/anexo_res0275_21_10_2002_rep.pdf

*" 200 INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
RIO DE JANEIRO

https://www.gov.br/agricultura/pt-

br/campanhas/mapacontracoronavirus/documentos/manual-orientacoes-gerais-para-

frigorificos-em-razao-da-pandemia-da-covid-19/view. Acesso em 04 out.,2020.

Centro de Vigilancia Sanitaria. Comunicado CVS/SP 20/2020 — GT Alimentos/DITEP.
n.127. (2020). Recomendacdes para a reabertura segura de estabelecimentos da
area de alimentos no contexto do enfrentamento da COVID-19. Diario Oficial, Estado
de Sao Paulo, Sao Paulo, SP, 17 de junho de 2020. Secao 1. Disponivel em:
http://www.cvs.saude.sp.gov.br/ up/E CM-CVS-20 270620.pdf Acesso em: 30
out.,2020.

Espinosa, E.M.; Aparicio, M.L. Rodriguez, R. (2020). El saneamento em la industria
alimentaria. Relevancia ante la emergencia del coronavirus SARS-COV-2 Y COVID-19.
Tecnologia Lactea Latinoamericana.n.106. p.20-32. Disponivel em:

https://publitec.com/wp-content/uploads/Saneamiento.pdf Acesso em: 14 out.,2020.

Jackson Filho, M.].; Assuncao, A.A.; Algranti, E.; Garcia, E.G.; Saito, C.A.; Maeno, M.
(2020). A saude do trabalhador e o enfrentamento da COVID-19. Revista

Brasileira de Saude Ocupacional. 45:e-14.

Goldman, E. Exaggerated risk of transmission of COVID-19 by fomites (2020).
Lancet Infection Disease. v.20, n.8, p.892-893. doi: 10.1016/S1473-
3099(20)30561-2.

Gorbalenya, A. E., Baker, S. C., Baric, R. S., Groot, R. J., Drosten, C., Gulyaeva, A.
A., Haagmans, B. L., Lauber, C., Leontovich, A. M., Neuman, B. W., Penzar, D.,
Perlman, S., Poon, L. L. M., Samborskiy, D., Sidorov, I. A., Sola, 1., Ziebuhr, J.
(2020). Severe acute respiratory syndrome-related coronavirus: The species and its
viruses — a statement of the Coronavirus Study Group. BioRxiv, p.1-15. In

press. https://doi.org/10.1101/2020.02.07.937862.

International Commission on Microbiological Specifications of Foods (ICMSF) (2020).
Opinion on SARS-COV-2 and its relationship to food safety. Disponivel
em:https://www.icmsf.org/wp-content/uploads/2020/09/ICMSF2020-Letterhead-
COVID-19-opinion-final-03-Sept-2020.BF-.pdf Acesso em: 18 out.,2020.

11

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol. 1 — N. 11


https://www.gov.br/agricultura/pt-br/campanhas/mapacontracoronavirus/documentos/manual-orientacoes-gerais-para-frigorificos-em-razao-da-pandemia-da-covid-19/view.%20Acesso%20em%2004%20out.,2020
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/campanhas/mapacontracoronavirus/documentos/manual-orientacoes-gerais-para-frigorificos-em-razao-da-pandemia-da-covid-19/view.%20Acesso%20em%2004%20out.,2020
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/campanhas/mapacontracoronavirus/documentos/manual-orientacoes-gerais-para-frigorificos-em-razao-da-pandemia-da-covid-19/view.%20Acesso%20em%2004%20out.,2020
http://www.cvs.saude.sp.gov.br/%20up/E_CM-CVS-20_270620.pdf
https://publitec.com/wp-content/uploads/Saneamiento.pdf
https://dx.doi.org/10.1016%2FS1473-3099(20)30561-2
https://dx.doi.org/10.1016%2FS1473-3099(20)30561-2
https://doi.org/10.1101/2020.02.07.937862
https://www.icmsf.org/wp-content/uploads/2020/09/ICMSF2020-Letterhead-COVID-19-opinion-final-03-Sept-2020.BF-.pdf
https://www.icmsf.org/wp-content/uploads/2020/09/ICMSF2020-Letterhead-COVID-19-opinion-final-03-Sept-2020.BF-.pdf

00 () INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

Kuaye, A.Y; Passos, M.H.C.R. (2017) Processos de sanitizacao.p.153-187. In: Kuaye,
A.Y. (Ed.) Limpeza e sanitizacao na indistria de alimentos. led. v.4. Rio de

Janeiro. Atheneu.323p.

Kabuki, D.Y., Esper, L.M.R. Higienizagao pessoal. p.221-246. In: Kuaye, A.Y. (Ed.)
Limpeza e sanitizacao na industria de alimentos. 1ed. v.4. Rio de Janeiro.
Atheneu.323p.

Li, D.; Zhao, M.Y.; Tan, T.H.M. (2021). What makes a foodborne virus: comparing
coronaviruses with human noroviruses. Current Opinion in Food Science. v.42,
p.1-7. https://doi.org/10.1016/j.cofs.2020.04.011

Loras, C.; Sanz, 1.C. (2020). Informacion preliminar de las caracteristicas viroldgicas
del nuevo coronavirus SARS-CoV-2. REMASP, v.4, n.2, p.1-10.
https://doi.org/10.36300/remasp.2020.061.

Nakat, Z.; Bou-Mitri, C. (2021). COVID-19 and the food industry: Readiness
assessment. Food Control, 121. https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2020.107661.

Nishiura, H.; Oshitani, H.; Kobayashi, T.; Wa, S.T.; Matsui, T.; Wakita, T.; Suzuki, M.
(2020). Closed environments facilitate secondary transmission of coronavirus disease
2019 (COVID 19). MedRxiv. https://doi.org/10.1101/2020.02.28.2002927.

Pal, M., Ayele, Y. (2020). Emerging role of foodborne viruses in public health.

Biomedical Research International, v.5, p.01-04.

Santos, J.A. dos; Alves, S.; Hora, I.M. da. (2020). Cultura da Seguranca de Alimentos
em Unidades de Alimentacao e Nutricao: qual a importancia para o combate ao

Covid-19. Food Safety Brazil. Disponivel em: https://foodsafetybrazil.org/cultura-

de-sequranca-de-alimentos-em-unidades-de-alimentacao-e-nutricao-qual-a-

importancia-para-o-combate-a-covid-19/. Acesso em: 20 out.2020.

Silva, T. T. C. da. (2017). Boas Praticas de Fabricacdo. p.87-110. In: Azeredo, D. R.

P. (Ed.). Inocuidade dos Alimentos. v.1. Rio de Janeiro: Atheneu, 358p.

12

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol. 1 — N. 11


https://doi.org/10.1016/j.cofs.2020.04.011
https://doi.org/10.36300/remasp.2020.061
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2020.107661
https://doi.org/10.1101/2020.02.28.2002927
https://foodsafetybrazil.org/cultura-de-seguranca-de-alimentos-em-unidades-de-alimentacao-e-nutricao-qual-a-importancia-para-o-combate-a-covid-19/
https://foodsafetybrazil.org/cultura-de-seguranca-de-alimentos-em-unidades-de-alimentacao-e-nutricao-qual-a-importancia-para-o-combate-a-covid-19/
https://foodsafetybrazil.org/cultura-de-seguranca-de-alimentos-em-unidades-de-alimentacao-e-nutricao-qual-a-importancia-para-o-combate-a-covid-19/

*" 200 INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
RIO DE JANEIRO

Silva Neto, B. R. da. (2020). Highlights sobre o novo patdgeno humano SARS-
CORONAVIRUS 2 (SARS-CoV-2). In: SILVA NETO, B.R.(Org). Medicina: Impactos
Cientificos e Sociais e Orientacio a Problemas nas Diversas Areas de
Saude. p.91-98, Ponta Grossa, Pr: Atena. doi 10.2253/at.ed.27520240613

Thippareddi, H.; Balamurugan, S.; Patel, J.; Singh, M.; Brassard, J. (2020).
Coronaviruses — Potential human threat form foodborne transmission? LWT- Food
Science and Technology. https://doi.org/10.1016/j.Iwt.2020.110147

Una-sus. Organizacao Mundial de Saude declara pandemia do novo coronavirus.
(2020). 11 de marco de 2020. Disponivel em:

https://www.unasus.gov.br/noticia/organizacao-mundial-de-saude-declara-

pandemia-de-coronavirus. Acesso em: 18 out.,2020.

Van Doremalen, N., N, Bushmaker, T, Morris D. H, et al. (2020). Aerosol and Surface
Stability of SARS-CoV-2 as Compared with SARS-CoV-1. The New England Journal
of Medicine, v.382, p.1564-1567. doi: 10.1056/NEIJMc2004973.

Viotto, L. A., Kuaye, A. Y. (2017). Métodos de aplicacao de agentes de higienizacao.
p.189-220.1 n: KUAYE A. Y. (Ed.). Limpeza e sanitizacdo na industria de alimentos.
v.1. Rio de Janeiro: Atheneu. 323p.

13

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol. 1 — N. 11


https://doi.org/10.1016/j.lwt.2020.110147
https://www.unasus.gov.br/noticia/organizacao-mundial-de-saude-declara-pandemia-de-coronavirus
https://www.unasus.gov.br/noticia/organizacao-mundial-de-saude-declara-pandemia-de-coronavirus

