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Resumo

O segmento alimenticio abrange diversos setores como: industrial, pesca, agricola, laticinios,
hortifruti, bares e restaurantes, servicos de alimentacdo, bebidas, atacadistas, entre outros. A
gestdo de riscos pode mitigar as praticas de higiene inadequadas no meio do ambiente do
processamento de alimentos e consequentemente evitar transmissdo de doengas como a
COVID-19. Dentro dessa abordagem, o objetivo deste trabalho € analisar a gestdo de risco e
prevengao da contaminagdo por COVID-19 na producdo de alimentos. Para atingir ao objetivo
proposto, realizou-se um estudo-de-caso exploratério em uma empresa de pequeno porte do
ramo de produc¢do de marmitas congeladas e sucos naturais. Foram analisados os tipos de
riscos e possiveis agdes para prevengdo da transmissdo de COVID-19 no processo de
producdo de alimentos congelados. Espera-se que os resultados alcancados possam contribuir
com a prevengdo da transmissdo da COVID-19, bem como fomentar a andlise de riscos de

transmissao em outros processos produtivos.

Palavras-Chaves: Gestdo de Riscos, Prevencdo, Contaminagdo, COVID-19, Producio

Alimenticia.
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1. Introducao

A COVID-19 € uma doencga respiratdria causada pelo virus SARS-Cov-2. A transmissao do
virus SARS-CoV-2 acontece através de uma pessoa doente para outra ou por contato proximo
por meio de: toque do aperto de mdos contaminadas, goticulas de saliva, espirro, tosse e/ou
catarro. Os primeiros casos desse virus foram identificados na China, em 2019 e rapidamente
se espalhou por todo o planeta e em marco de 2020, a Organizacdo Mundial da Saide (OMS)

decretou estado de pandemia.

Os coronavirus humanos podem sobreviver de duas horas a nove dias em diferentes materiais
e condi¢des ambientais. Baixas temperaturas e baixa umidade relativa do ar favorecem sua
sobrevivéncia, em uma comparacao com o SARS-CoV, o0 SARS-CoV-2 tem uma estabilidade
maior nas superficies de plasticos e agco inoxiddvel e menor em cobre e papeldo. A
propagacio da doenga pode ser intensificada no ambiente de trabalho, principalmente, através
da utilizacdo de EPIs, equipamentos de producdo e objetos em comum contaminados

(Teixeira et al., 2020).
Atualmente no Brasil, o Ministério da Saiude (MS) tem recomendado as medidas de protec¢ao:

— as ndo farmacoldgicas, como distanciamento social, etiqueta respiratoria e de
higienizacdo das maos, uso de madscaras, limpeza e desinfecio de ambientes,
1solamento de casos suspeitos e confirmados e quarentena dos contatos dos casos de

COVID-19.

— vacinagdo, que foi iniciada em grupos prioritarios, conforme o Plano Nacional de

Operacionalizacdo da Vacinagao contra a COVID-19.

A partir do Decreto Federal n°® 10.282, de 20 de marco de 2020, dentre os servi¢os essenciais,
encontram-se os de: alimentacdo, abastecimento, saude, bancos, limpeza, seguranca e
comunicagdo social. O setor alimenticio abrange diversas areas como: industrial, pesca,
agricola, laticinios, hortifruti, bares e restaurantes, servicos de alimentacdo, bebidas,

atacadistas, entre outros.

Em razdo das centenas de milhares de 6bitos no Brasil por motivo de COVID-19 até o
presente momento, torna-se fundamental a preservacdo da vida e todo e qualquer modo de
exposi¢ao ao virus. Dentro dessa abordagem, Vesely et al. (1984) entendem que o perigo, a
possivel adversidade ou probabilidade de resultado indesejado definem um risco e a gestao de
risco, pode ser considerada um processo detalhista onde é preciso identificar, analisar e

contestar os riscos.
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A partir das consideragdes iniciais, este trabalho propde-se a analisar a gestdo de risco e a
prevencdo da contaminagdo por COVID-19 na producdo de alimentos. As boas préticas de
higiene quando aplicadas inadequadamente dentro do ambiente podem resultar em riscos de

contaminac¢do onde uma gestdo de riscos eficiente pode mitiga-los.

2. Referencial teorico
2.1 Producao de alimentos congelados

Os alimentos industrializados sdo atividades essenciais para a sobrevivéncia, sendo a base da
alimentacdo bdsica e sauddvel para a sociedade brasileira. A industrializacdo dos alimentos
permite o aumento da disponibilidade e € essencial para tornéd-los disponiveis para o consumo,
fazendo com que as pessoas possam ter acesso a comida de qualidade em qualquer momento
do ano e em qualquer local. De acordo com a Associacdo Brasileira da Industria de Alimentos
(ABIA,2021), a industria de alimentos brasileira € responsavel por quase 15% do faturamento
do setor industrial, sendo 35 mil industrias grandes, pequenas, médias, artesanais, de
agricultura familiar e por empregar 1,6 milhdo de pessoas e produzem mais de 250 milhdes

toneladas de comida por ano.

No Brasil, cerca de 61% dos brasileiros preferem as refei¢cdes prontas congeladas, é o pais
com 0 maior nimero de consumidores de alimentos congelados na América Latina (SEBRAE
NA, 2020). O consumo de alimentos congelados se adotou com urbanizacdo e a demanda de
trabalho, desde a década de 80 e apresenta uma demanda crescente, pois economizou tempo
para quem quer se alimentar de forma rdpida, ja que dispensa o tempo de preparo, além de ser
uma forma eficiente de conservagao de alimentos. O processo produtivo de uma fébrica de

alimentos congelados pode ser dividido nas seguintes etapas conforme a Figura 1:

Figura 1 — Processo produtivo alimentos congelados.
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Fonte: Adaptado SEBRAE (2020).
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2.2 Gestao de riscos na producao de alimentos congelados

A facilidade oferecida pela comida congelada levou os consumidores a procurar versdes
mais frescas e sauddveis das "marmitas". As empresas que jd eram especializadas nesse setor
viram seu faturamento aumentar em poucos meses durante o periodo pandémico, porém essas
tiveram que se adaptar rapidamente as novas medidas de seguranca para evitar a
contaminac¢do pelo novo coronavirus, sendo esta a principal preocupacdo dos fabricantes. A
gestdo de riscos ndo se baseia apenas na detec¢do e controle dos possiveis riscos, mas
principalmente em gerar um ambiente de melhorias continuas dentro da organizagdo. Dessa
forma, os riscos precisam ser identificados, avaliados e controlados. Dentro da industria
alimenticia trés principais formas em que pode ocorrer a contaminagdo, conforme apresentado

no Quadro 1:

Quadro 1 - Tipos de Contaminagdo de alimentos.

Tipos de
Coniaminacao

Como ocorre a contaminacio

Como evitar a contaminacio

Contaminacio
Biologica

Ocorre guande o:  alimentos  sdo
contaminados por  organismos  vivos,
sendo a principal cavsa de doengas
transmitidas por alimentos e intoxicagdo
alimentar.

Para reduzir o risco dessa contaminagio &
necessario sempre limpar ¢ fazer a higienizagdo
correta de superficies e equipamentos que
estardo em contato com os alimentos, lavar e
secar devidamente as mios e ter os alimentos
sempre na temperatura adequada.

Contaminacio
Fisica

Ezza contaminacio ze da quando algum
objeto entra em contato com o alimento
durante zeu processo de produclo. Esses
contaminantes podem ser cabelos, vnhas,
utenszilios de cozinha nio esterilizados ou
até mesmo pelos de ratos.

Para minimizar esse risco de contaminagio &
necessdrio manter sempre os cabelos presos e
protegidos por uma rede, estabelecer um plano
de controle de pragas e higienizar muite bem
frutas e legumes.

Contaminacio

Quimica

Bepresenta alimentos infectados por
produtos quitnicos toxicos, que podem ze
caracterizar como naturaiz ou artificias
{inseticidas, conservantes, prodotos de
limpeza) podendo levar a intoxicagdo
alimentar.

Para minimizar o rnsco de contaminagdo
quimica os produtos quimicos devem sempre
estar rotulados e armazenados distante dos
alimentos, produtos como inseticidas devem ser
utilizados com cuidado ou, =& necessario,
terceirizados por uma empresa especialista
neste servigo.

Fonte: Adaptado BIOSAN (2021).

O novo coronavirus mostrou-se um virus com alto nivel de contdgio onde mesmo as pessoas
seguindo as medidas preventivas ao contdgio (distanciamento, uso obrigatério de mascara,
utilizacdo do édlcool em gel para higienizacdo das maos), podem contaminar o ambiente. As
empresas de comida congelada foram orientadas a redobrar o cuidado durante a fabricacdo do

produto, principalmente porque elas mantém a producdo ativa durante a pandemia com
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funciondrios trabalhando presencialmente. Dentro dessa abordagem, o SEBRAE (2020)

disponibilizou um guia completo que orienta alguns cuidados que os comércios do setor de

alimentos devem tomar enquanto mantém sua atividade, entre eles estao:

Disponibilizacdo de édlcool em gel em quantidade equivalente & de funciondrios e

metragem da empresa
Testagem regular de funciondrios, incluindo os entregadores.

E necessdrio sempre higienizar as chaves, o aparelho celular, capacete etc. com élcool

70% ap0s a entrega ou ao entrar na empresa novamente;

O profissional deve levar consigo um pequeno frasco de alcool gel 70% nas viagens e

sempre limpar as maos antes de tocar na embalagem e apos deixa-la com o cliente.
Na preparacdo e manipulacdo dos alimentos:

Oriente os colaboradores a jamais usarem o uniforme fora do local de trabalho e a

higienizarem as maos com a méaxima frequéncia.

As mascaras devem ser utilizadas sempre que houver proximidade ou contato com os

clientes, e ndo durante a preparacao dos itens do cardapio.

No caso de colaboradores fumantes, € recomenddvel que a atencdo com a higiene seja

ainda maior.

Nas etapas com envolvimento de fornecedores:

Deixe definido o local em que os fornecedores depositam suas mercadorias, evitando o

contato fisico e a proximidade entre individuos.

Elimine o mais rapidamente possivel todas as embalagens externas (mais expostas a
contaminacgdes no trajeto para o local de uso) e higienize as superficies e embalagens

primdrias que chegam a empresa.

A estrutura necessdria para as atividades de fabricacdo de alimentos congelados depende

principalmente do volume de producdo a ser trabalhado e da variedade de produtos

oferecidos. Neste espaco, serdo distribuidos os setores de atendimento, escritorio, cozinha,

estoque e sanitarios.
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3. Metodologia

Para analisar a gestdo de risco e a prevencao da contaminag¢do por COVID-19 na producio de
alimentos congelados, foi considerada a estrutura metodolégica apresentada na Figura 2 no

que diz respeito: a natureza, abordagem, objetivos, métodos, técnicas de coleta e andlise de
dados.

Figura 2 — Estrutura metodolégica do trabalho.
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Fonte: Adaptado pelos autores (2021).

Para Nakano (2012), o estudo de caso € resultante de uma pesquisa profunda sobre
determinado fato, que permite o conhecimento mais detalhado do objetivo proposto com a

realizacdo do trabalho.

Para realizar a gestdo dos riscos das praticas de higiene inadequadas no meio do ambiente do
processamento de alimentos e mitigar a contaminacdo de COVID-19 na producdo, foi
proposta uma matriz de probabilidade e impacto. A partir de um brainstorming realizado
entre os autores, foram estimados os valores de probabilidade e impacto conforme
apresentados no Quadro 2. Nesse contexto, a probabilidade e impacto foram classificados em:
muito baixo (até 5%), baixo (entre 5 ¢ 10%), moderado (entre 10 e 20%), alto (entre 20 e

40%) e muito alta (maior que 40%).

Quadro 2: Escala de probabilidade e impacto.

. Baixo Moderad
Probabilidade 0,1 00,2
e
Impacto .
. Entre 10 a Entre 20 a Maior que
Insignificante | Menor 10% 20% 40% 40%

Fonte: Adaptado pelos autores (2021).
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4. Analise e discussao dos resultados

A empresa objeto desse estudo “Cozinha Fitness” (nome ficticio) ¢ do ramo de produgdo de
marmitas congeladas e sucos naturais, é de pequeno porte, possui aproximadamente 50
funciondrios, estd localizada na grande Sdo Paulo com uma drea de 500m?, foi fundada em
2016. Devido ao grande estoque refrigerado € responsavel na entrega de marmitas em curto
prazo para a regiao metropolitana de Sao Paulo, Campinas, Suzano, Itaquaquecetuba, Santos,

Mogi, Suzano e Curitiba. O processo de produ¢do dos alimentos estd apresentado na Figura 3:

Figura 3: Fluxograma do processo.
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Fonte: Adaptado pelos autores (2021).

O fluxo de produgdo inicia com o recebimento, higieniza¢do (seguindo todos os protocolos do

ministério da saude em relacdo ao COVID-19) e armazenamento de matéria prima, cada
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produto é armazenagem de acordo com seu tipo (congelados, pereciveis, ndo pereciveis). O
chefe responsdvel analisa a ficha técnica que é determinada no dia de acordo com os pedidos
e estoque, separa os alimentos, caso necessite de coc¢ao é enviado para a cozinha onde ele é
cortado e frito ou assado, tudo determinado pelo carddpio, caso contrario o alimento &
encaminhado para uma sala com mesas de corte e resfriamento mais forte, 14 ele é preparado,
também de acordo com o carddpio, sdo realizados os cortes e separagdes necessarias. Apos o
preparo dos alimentos, eles sdo embalados a vacuo e enviados para o freezer, 1a eles
permanecem até serem congelados, os pedidos s@o preparados diariamente sempre por data de
validade dos produtos, apds a separagdo, o pedido sai para entrega para o cliente via empresa

de logistica Log.

4.1 Observacio nao participante

A observacdo nao participante do processo de producdo teve inicio desde a chegada de
produtos dos fornecedores, producdo, armazenamento e entrega, para verificar as
conformidades e as acOes preventivas impostas pelo Ministério da Satde em relagdo as
mudangas e cuidados com o contdgio da COVID-19. Durante a observagdo ndo participante
na empresa “Cozinha Fitness”, foi feito acompanhamento e mapeamento de todas as
atividades realizadas, desde a chegada do produto na empresa até sua entrega a
transportadora, avaliou-se os possiveis riscos e oportunidades em cada processo realizado. Os
periodos de observacdo foram no horario de trabalho dos funcionarios das 07:00 as 17:00
incluindo pausas e hordrio de almoco. Notou-se que o local do refeitério € pequeno para o
volume de funciondrios e ndo ha turnos entre os hordrios e divisdo das pausas, com iSso 0s
funciondrios tiram as pausas em hordrios que os préprios estabelecem, gerando picos de
aglomeragdo e ndo cumprimento ao distanciamento correto de 1,5 metros de distincia para a

prevengao da COVID-19.
4.2. Entrevista com os funcionarios

Com o avanco da COVID-19 houve a necessidade de adaptagcdo e inovacdo no ambiente de
trabalho, sendo reforcados os protocolos de higiene e distanciamento dentro da fébrica
visando a seguranca e satde dos profissionais alocados no servigo. Dentro deste cendrio, foi
realizada uma entrevista estruturada com o supervisor de produ¢do da empresa “Cozinha
Fitness” para compreender como ocorreu a adaptacdo do processo de producdo na empresa
“Cozinha Fitness” apOs as medidas restritivas da COVID-19. O Quadro 3 apresenta o

resultado do Questiondrio aplicado nesta etapa do trabalho.
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Quadro 3 — Questiondrio.

PERGUNTA RESPOSTA
17 A empresa foi afetada pela pandemia de Nao
COVID-19? B
42! Foi implementada alguma mudanca no Sim
© | processo de producio?

Testes de covid =80  realizados
menzalmente em todos oz funciondrios,
uso obrigatorio de mascaras por todos os
funcionarios, vidros de alcool em gel
ezpalhados por toda a empresa.

(Quais as principais mudancgas feitas no

e processo de produgic?

A logistica da empresa foi alterada pela
4*! implementacio das novas medidas de | Nao
seguranca apos o inicio da pandemia?

Quais a5 principais dreas da produgio Nenhmna’ area fo1 .dl.re.tamente afetada,
afetadas apos as novas medidas? como as Gnicas medidas impostas fh.ram o

uso da mascara e a constante higienizagdo
das mdos, o processo de produgdo se
manteve o mMesmo.

5.!

A  empresa se considera 100%
regulamentada em relaciio as novas
6" medidas de seguranca impostas pelo| Sim
Ministério da Sadde apds o inicio da
pandemia?

Dado o estudo que estd sendo realizado, Sim, se for observado que melhorias

P . odem ser impostas a empresa esta
7% a empresa estd disposta a avaliar uma P P
] L o disposta a estudar o novo processo e
novalogistica nos processos?

avaliar ze sera possivel implementa-lo.

Fonte: Adaptado pelos autores (2021).

Destaca-se que a empresa “Cozinha Fitness” precisou adaptar seus processos internos em
razdo da pandemia e se considera 100% regulamentada em relacdo as novas medidas de
seguranga impostas pelo Ministério da Saude. Observa-se como ponto positivo que a empresa
estd disposta a conhecer novos processos € novas tecnologias que favorecam a prevencao da

contaminacdo pelo por COVID-19.
4.3 Auditoria para mitigar os riscos

Para verificar o cumprimento dos protocolos sanitarios estabelecidos a partir da pandemia, foi
realizada uma auditoria com a aplicagdo de um checklist para mapear € monitorar o
cumprimento dos requisitos. O Quadro 4 apresenta os resultados obtidos a partir da realizacao

da auditoria.
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Quadro 4: Checklist de Cumprimento.

TIPD REQUISITO CUMPRIMENTO
MI3os lavadas e higiemizadas
CcoTetaments Lo
Higiene Unhas curtas e zem exmaltes Conforme
Peszoal Uniformes impos e adequados Conforme
Utlizagdo de mascara, huvas e touca de
-l Conforme
Ventilagdo e iluminacdo adequadas Conforme
Limpera do local, balcoes e plas Conforme
I_I'%len'::ld{' Petirada de lixo frequente Conforme
o
Controle de pragas Conforme
Limperza comreta de alimentos Conforme
Separagio dos alimentos por categoria Conforme
Controle de Controle da validade dos alimentos Conforme
Almentos :
Armarenamento correto de alimentos Conforme
Temperatura e condigdes gerais dos
limentos Conforme
Utilizagéo de calgados antiderrapantes Wéo conforme
Seguranga do : =
Trzhalho Postura para carregar alimentos Néo conforme
Conducéo de facas e utensilios de n=co Conforme

Fonte: Adaptado pelos autores (2021).

A partir do mapeamento via checklist, observa-se um total de 88% de conformidade dos
processos atuais da empresa. Entretanto na drea de segurancga do trabalho foram identificadas
fragilidades, com oportunidade na utilizacao de cal¢ados antiderrapantes, que garantem maior
seguranca durante o manuseamento e realizacdo das atividades proposta e, a postura para

carregar os alimentos, onde sugere-se treinamento aos funciondrios.

4.4 Probabilidade e impacto dos riscos

A matriz de probabilidade e impacto apresentada no Apéndice 1, mostra que o impacto de
100% dos eventos de risco € muito alto, seu grau de risco € majoritario moderado ou alto. A
partir do mapeamento dos riscos, observa-se a “Contamina¢do biolégica - quando os
alimentos sdo contaminados por organismos vivos, exemplo por COVID-19, por goticulas de
saliva, espirro, tosse, catarro contaminados” sendo o risco considerado mais alto e o “Risco de

contaminag@o por COVID- 19 durante o recebimento dos materiais de producdo” considerado
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0 mais baixo dentro da matriz. Para todos os riscos identificados foram criados planos de acdo

preventivos e corretivos a fim de mitigar e fazer uma melhor gestdo desses riscos.

4.5 Diagrama de Ishikawa e Matriz de correlacao

Para uma melhor compreensdo das varidveis envolvidas dentro dos riscos de contaminacio
industrial por COVID-19, foram elaborados o “Diagrama de Ishikawa” e a “Matriz de
correlagdo”. Essa ferramenta, € utilizada para reunir falhas, a partir de um brainstorming

dividido em 6 eixos, conhecida como 6 M’s, que significam:

- Método: forma como € executado o trabalho.

— Material: todo e qualquer material utilizado.

— Miquina: ajustes, operacionalizacio e tecnologia do maquindrio utilizados no trabalho.
— Meio ambiente: tudo que é externo

— Medig¢do: forma de aferir a qualidade

- Maio de Obra: tudo o que envolve o trabalhador

A Figura 4 apresenta a andlise das causas e efeitos dos riscos da contaminacdo de COVID-19

considerando os 6 M’s.

Figura 4 — Diagrama de Ishikawa dos riscos da contaminacao por COVID-19 na producao de alimentos

MAO DE OBRA MEIO AMBIENTE MATERIAIS)

- Goticulas de saliva,
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Fonte: Adaptado pelos autores (2021).
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A partir dos resultados apurados, foi elaborada a matriz de correlacio dos impactos de

riscos em relagcdo aos 6 M’s, conforme apresentado na Figura 5:

Figura 5: Matriz de correlagdo dos riscos de contaminag¢io por COVID-19.
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Fonte: Adaptado pelos autores (2021).

A matriz de correlagdo apresenta a simbologia de circulo como risco baixo, tridngulo como
risco médio e losango como risco alto. Foram utilizados como métrica para os riscos: os
dados da matriz de probabilidade e impacto e os dados obtidos a partir da realizagdo da

entrevista e observacao ndo participante.
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4.6 Analise SWOT

A andlise de SWOT ¢ uma ferramenta de gestdo estratégica que identifica os pontos fortes, de
melhorias, oportunidades e ameagas. Apds a aplicacdo da ferramenta, é possivel as andlises
interna e externa para o processo estudado. A andlise interna auxilia na identificacdo das
principais for¢as e fragilidades dentro do processo. J4 a andlise externa auxilia no
reconhecimento dos principais riscos e oportunidades que a empresa estd enfrentando. A

seguir estd apresentado o Quadro 5 com a andlise de SWOT feita na “Cozinha Fitness™:

Quadro 5: Analise de SWOT.
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Fonte: Adaptado pelos autores (2021).

A andlise SWOT 1identificou os pontos fortes, que foram os protocolos de higiene sendo
seguidos e como medida preventiva o impedimento de entrada dos funciondrios que tiveram
contato com a doenga e ainda estdo sem o teste negativo. Os pontos fracos do negdécio estio
dentro do espaco do refeitorio que ainda € pequeno para manter o devido distanciamento.
Posteriormente, as principais oportunidades identificadas foi o desenvolvimento do novo
fluxo de processo e treinamento sobre riscos para os funciondrios se aculturarem a respeito ao
tema. As principais ameagas sdo devido ao layout, que deve ser otimizado visando uma
melhoria no processo e saude dos funciondrios e a implementacdo de planos de acgdo
preventivos e contingenciais a fim de minimizar e fazer a gestdo dos ricos de contaminagao

por COVID-19.

4.7 Proposta de novo layout

Para um melhor aproveitamento do espacgo, sugere-se a reorganiza¢do do layout conforme

Figura 6:
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Figura 6: Melhoria de Layout
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Fonte: Adaptado pelos autores (2021).

Sugere-se um layout celular em razdo da necessidade de um espago especifico para a
realizacdo de cada uma das atividades, antes de ser encaminhada ao processo seguinte. Essa
divisdo garante um lead-time reduzido e movimentagdes reduzidas, j4 que todo processo é
alocado de acordo com sua necessidade, focando na atividade como um todo. Com a
reorganizacdo do layout, observa-se um ganho de espaco no estoque onde seria possivel
direcionar um espaco de reabastecimento, trazendo mais agilidade no fornecimento de
produtos. Nesta proposta, o processo iniciaria com o armazenamento dos alimentos, seguindo
para sala de preparo, drea de cozimento e resfriamento e, por fim, o estoque de produto-final
onde ele seria embalado e armazenado para sua entrega. Para que seja evitada aglomeracdes a
drea externa possibilitaria os funciondrios realizarem suas refeicdes fora do ambiente de

trabalho, com horérios de pausa e turnos ja pré-estabelecidos



X SIMPOSIO DE ENGENHARIA DE PRODUCAO

“As (novas) perspectivas da seguranca publica a partir da utilizacdo da Engenharia de Produg@o.”
Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, Brasil — 25 a 27 de Maio de 2022.

5. Consideracdes finais

Este trabalho prop0s-se a analisar a gestdo de risco e a prevencdo da contaminacdo por
COVID-19 na producdo de alimentos. Como resultado desta andlise, conclui-se que o impacto
de 100% dos eventos de risco é muito alto, seu grau de risco é majoritdrio moderado ou alto.
A partir do mapeamento dos riscos, observa-se a “Contaminagdo bioldgica - quando os
alimentos sdo contaminados por organismos vivos, exemplo por COVID-19, por goticulas de
saliva, espirro, tosse, catarro contaminados” sendo o risco considerado mais alto e o “Risco de
contaminac¢do por COVID- 19 durante o recebimento dos materiais de produgao” considerado
0 mais baixo dentro da matriz. Para todos os riscos identificados, foram criados planos de
acdo preventivos e corretivos a fim de mitigar e fazer uma melhor gestdo desses riscos

Com base no questiondrio de entrevista ficou claro que a empresa estd disposta a mudar
alguns processos de producdo caso fosse identificado que eles ndo estdo de acordo com as

normas, s€m que 1sso afetasse suas entregas.

Como limitagdo de estudo, observa-se que apenas uma empresa do ramo alimenticio foi
estudada, ndo sendo possivel generalizar os dados para outras empresas deste mesmo

segmento.

Espera-se que os resultados obtidos a partir da realizacdo deste trabalho possam contribuir
com a preven¢ao da contaminag@o por COVID-19 na produgdo de alimentos, bem como sirva

como ponto-de-partida para anélise de outros processos de outros segmentos.

Para a realizacdo de trabalhos futuros, sugere-se replicar esta andlise em outras empresas do
segmento alimenticio, bem como para andlise e gestdo de riscos na prevencdo da

contaminagdo por COVID-19 em outros processos produtivos.
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APENDICE 1 — Matriz de probabilidade e impacto

4 2
g . e E|e| €
‘é Risco Causas do risce e nma;;;::{:m- 2 B ‘E-i 4 Descricio Resposta (agdes preventivas) Plano contingencial (agdes corretivas)
= = | B H
& <]
Contaminagao biolégica - quando os Para reduzir o risco de contaminagio biolégica por Covid-19 & necessario Isolar os funcionarios que trabalharam nesse
alimentos sdo contaminados por T Eides Alimentos o sempre limpar e fazer a higi ) cormeta de suf e equipamentos periodo e fazer teste de PCR, em caso de
1 | organismos vivos, exemplo por c::;eml jas, contaminados 0,32 | Moderado | que estardo em conlato com os alimentos, 1&-los sempre na temperatura posilivo fazer quarentena de 14 dias, em caso
COVID-19, através do toque de méos ¥ por COVID-19. adequada e lavar frequentemente as maos com agua e sabdo ou dlcool em gel | negalivo voltar ao posto de trabalho
contaminadas. e secd-las devidamente. nomalmente.
Conlaminagao biolégica - quando os — " " " . . Isolar os funciondrios que trabalharam nesse
alimentos sao contaminados por Goticulas de saliva, Alimentos pam reduzk o fisco de contaminagao bioligica & necessario sempre FPAr & | periodo e fazer leste de PCR, em caso de
2 . 5 g er a higienizagio comreta de superficies e equipamentos que estardo em g
2 | organismos vivos, exemplo por espirro, tosse, calamo contaminados. fo com os alimentos. lavar e secar devidamente as maos e ter os posilivo fazer quareniena de 14 dias, em caso
COVID-19, por goticulas de saliva, contaminados. por COVID-19. 5 . ade usar mascaras N95 / FFP2. negalivo voliar ao posto de trabalho
espirro, tosse, catarro contaminados. SO v quada, nomalmente.
Isolar os funcionarios que trabalharam nesse
Risco de conlaninagdo por COVID- | . Alimentos Para reduzir o fisco de contaminagdo por Covid19 deve se fazer um checklist | oo o0 o fazer teste de PCR, em caso de
= s0s suspeitos e 2 de perguntas para os funciondrios antes de enfrar na empresa. com isso nao e
3 | 19, em casos suspeilos e contato com contaminados 0,32 | Moderado 5 < 2 i posilivo fazer quarentena de 14 dias, em caso
a doenga. contato com a doencga. por COVID-19. pemitindo a entrada na drea intema e manter isolamento de casos suspeitos e negativo voltar ao posto de trabatho
confirmados, e quarentena dos contatos dos casos de Covid-19.
nomalmente.
Risco de comaminagao por COVID- | Contaminagao por Aliment lms fa : t ;'Tfé'e"‘ég,mm de
i por oS : 3z = z pel efazerte em caso
4 | 19, por casos suspeitos, confirmados i\;g;:g;;m se contaminados. 0,32 | Moderado hrfddfz;wmd“;mmmm por Covid 15 deve-oe-fazer a testagem positivo fazer quarentena de 14 dias, em caso
e contato com a doenca. . por COVID-19. . negalivo voltar ao posto de trabalho
contato com a doenga. ptanaalitig
Isolar os funcionarios que trabalharam nesse
mﬁ:rm"m POrCaMIDA2 h contaminadas | Aimentos | Para reduzir o risco de contaminagao por Covid-19 no refeilorio deve-se periodo e fazer leste de PCR, em ¢aso de
5 taminadas asmi' ntornaticas nos assintomaticas. contaminados 0,32 | Moderado | manter o distanciamento social, etiqueta respiratéria e de higienizagao das pos|l|vo fazer quarentena de 14 dias, em caso
hordrios das refeicaes. por COVID-19. maos, uso de mascaras. m;negatlvo vull:rao posto de trabalho
Isolar os funciondrios que trabalharam nesse
" Alimentos o & z oo periodo e fazer leste de PCR, em caso de
Risco de contaminagdo por COVID-19 o z . . Para reduzir o risco de contaminacao por Covid-19 no refeitério que pode eslar e
6 . Refeitorio contaminado. | contaminados. 0,32 | Moderado i positivo fazer quareniena de 14 dias, em caso
em refeitério contaminado. por COVID-19. - - conlaminado deve-se manler limpeza e desinfecao do local sempre apds o uso. negalivo voltar ao posto de trabalho
nomalmente.
Isolar os funciondrios que trabalharam nesse
Risco de contaminagdo por COVID-19 | Falta de dlcool em gel Alimentos Para reduzir o risco de contaminagao por Covid-19 deve haver a periodo e fazer teste de PCR, em caso de
7 | em todos as dependéncias da fabrica | nas dependéncias da contaminados 0,32 | Moderado | disponibilizagao de alcool em gel em quantidade equivalente & de funcionarios | positivo fazer quarentena de 14 dias, em caso
por falta de alcool em gel. fabrica. por COVID-19. e metragem da empresa. negativo voltar ao posto de trabalho
nomalmente.
Para reduzir o risco de contaminagao por Covid-19 dentro da empresa orient: Isolar os fi que trabalharam nesse
Risco de contaminacado por COVID-19 Alimentos 0s colaboradores a jamais usarem o uniforme fora do local de trabalho e a periodo e fazer teste de PCR, em caso de
8 | dentro da empresa por falta de Falta de or ¢ conftar higienizarem as maos com a maxima frequéncia, mascaras devem ser positivo Tazer quarentena de 14 dias, em caso
orientagoes. por COVID-19. ulilizadas a todo momento. No caso de colaboradores fumantes, & negalivo voltar ao posto de trabalho
recor i que a ¢ao com a higiene seja ainda maior. nomalmente.
Para reduzir o risco de contaminagao por Covid-19 o profissional deve sempre | Isolar os funciondrios que trabalharam nesse
Risco de contaminagao por COVID-19 Alimentos higienizar as chaves, o aparelho celular, capacele etc. com dlcool 70% apés a | periodo e fazer teste de PCR, em caso de
9 | durante as entregas dos produtos Entregas dos produtos. contaminados. entrega ou ao entrar na empresa novamente. Além de levar consigo um positivo fazer quarentena de 14 dias, em caso
para o cliente final. por COVID-19. pequeno frasco de alcool gel 70% nas viagens e sempre limpar as maos anles | negalivo voltar ao posto de trabalho
de tocar na embalagem e apés deixa-la com o cliente. nomalmente.
" Para reduzir o risco de contaminag¢ao Covid-19 durante o recebimento dos > "
z Z R‘*‘*’,"T'E““’ dos " materiais de produgao combinar o hcaﬂoerrn que os fomecedores depositam Isolar os funciondrios que trabalharam nesse
Risco de contaminagao por COVID-19 | materiais de produgo Alimentos e Jorias, evitando o contalo fisico e a proximidade entre individuos, | PEriodo e fazer leste de PCR, em caso de
10| durante o recebimento dos materiais contaminados ou em contaminados 0,2 0,16 Baixo 3 i Mo £ positivo fazer quarentena de 14 dias, em caso
de produgao. embalagens por COVID-19. . Denots clmine 0. mals rapidamants possivel tidas a5 embalagens extomas negalivo voltar ao posto de trabalho
contaminadas. (mais exposlas a contaminagoes no trajeto para o local de uso) e higienize as nommalmentias:

superficies e embalagens primarias que chegam a empresa.

Fonte: Adaptado pelos autores (2021).




