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Resumo. O virus SARS-CoV-2, responsavel pela COVID-19, se espalha mais facilmente
em locais com aglomeracdo de pessoas, incluindo abatedouros e fabricas de produtos
carneos, que empregam mais de 560 mil funcionarios no Brasil. No entanto, ainda néo
existem informacGes sobre como a pandemia afetou as fabricas de processamento de carne
no Distrito Federal e Goiés. Portanto, este trabalho teve como objetivo estudar as principais
mudancas operacionais e estruturais adotadas para o controle da doenga. O estudo envolveu
a participacdo de 15 industrias de micro, pequeno e médio porte, que ao todo, reinem mais
de 1500 colaboradores e incluiu abatedouros de bovinos, aves, suinos, unidades de
beneficiamento e entrepostos de carnes. O material de estudo foi obtido por meio da
aplicacdo de um formulario online direcionado aos responséaveis técnicos, fiscais
agropecuarios, equipe de controle de qualidade e/ou gerentes das indUstrias. As perguntas
realizadas estavam relacionadas as possiveis alteracfes estruturais e operacionais ocorridas
neste periodo, recursos humanos e satde dos manipuladores, logistica de escoamento dos
produtos e qualidade microbioldgica dos alimentos produzidos. A andlise estatistica
mostrou que 93% das fabricas desenvolveram planos de contingéncia. Entre as mudancas
ocorridas, 40% implementaram o distanciamento de 1 metro entre 0s postos de trabalho,
33,3% aumentaram a frequéncia dos Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional
(PPHO) e 27% modificaram a disposi¢do dos postos de trabalho para evitar o contato face
a face. Cerca de 80% das industrias registraram casos confirmados de COVID-19, sendo
que a maioria (66,7%), optou por afastar os funcionarios suspeitos, oferecendo licenga
médica remunerada (86%). Em relacdo aos produtos acabados, foi observada maior
dificuldade na entrega aos clientes (71,4%) e uma melhoria na qualidade microbioldgica
em 26,7% das industrias. N&@o foi necessario fechar nenhum estabelecimento para revisar
seus procedimentos em relacdo ao combate a pandemia. Os planos de contingéncia
seguiram a Portaria Conjunta n°® 19/2020 (MAPA/MS/ME) e buscaram principalmente
garantir o distanciamento social. No entanto, promover o distanciamento entre 0s postos de
trabalho foi desafiador devido a organizacdo interna das fébricas de carne. As
recomendacdes durante a pandemia nao substituiram as obrigacOes legais existentes e as
empresas tiveram que fortalecer sua responsabilidade com a saude publica.

Palavras chave: Abatedouro, indUstrias de carneos, pandemia, POA

Impact of COVID-19 in meat industries located in the Federal District
and Goiés

Abstract. The SARS-CoV-2 virus, responsible for COVID-19, spreads more easily in
crowded places, including slaughterhouses and meat processing factories, which employ
over 560,000 workers in Brazil. However, there is still limited information on how the
pandemic has affected meat processing plants in the Federal District and Goiés. Therefore,
this study aimed to determine the main operational and structural changes adopted for
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disease control. The study involved the participation of 15 micro, small, and medium-sized
companies, which together employ more than 1,500 workers in cattle, poultry, and swine
slaughterhouses, meat processing units, and distribution centers. The study material was
obtained through an online questionnaire directed at technical managers, agricultural
inspectors, quality control teams and industry managers. The questions focused on potential
structural and operational changes that occurred during this period, human resources and
employee health, product logistics, and microbiological quality of the produced food. The
statistical analysis revealed that 93% of the factories developed contingency plans. Among
the changes implemented, 40% introduced a 1-meter distance between workstations, 33.3%
increased the frequency of Sanitation Standard Operating Procedures (SSOPs), and 27%
modified the layout of workstations to avoid face-to-face contact. Approximately 80% of
the companies reported confirmed cases of COVID-19, with the majority (66.7%) choosing
to isolate suspected employees and providing them paid medical leave (86%). Regarding
finished products, there were challenges in customer delivery (71.4%), while 26.7% of the
companies showed an improvement in microbiological quality. No establishments needed
to close for procedure revisions related to pandemic control. The contingency plans
followed Joint Ordinance n® 19/2020 (MAPA/MS/ME) and primarily aimed to ensure
social distancing. However, promoting distance between workstations proved challenging
due to the internal organization of meat factories. The pandemic recommendations did not
replace existing legal obligations, and companies had to further emphasize their
responsibility toward public health.

Keywords: Abattoir, meat industries, pandemic, POA

Introducéo

A doenga COVID-19 foi declarada oficialmente como pandemia pela Organizacdo Mundial da Saude
em 2020 (OMS, 2020a), indicando que o surto ndo seria uma crise apenas a Saude Publica, mas que
afetaria todos os setores, dentre eles, a area de producédo de alimentos de origem animal (OMS, 2020b;
FAO, 2020).

Abatedouros e fabricas de produtos carneos no Brasil reinem mais de 560 mil funcionérios (Brasil,
2019), tornando-se, desta forma, um importante foco de disseminagdo do virus, ndo s6 pelo elevado
numero de colaboradores nas plantas, mas também devido a organizagdo intrinseca da indUstria que a
torna um ambiente propicio para a propagacao do virus. O frio e a umidade das instalagdes, embora
necessarios para a seguranca alimentar, sdo condi¢@es que favorecem a viabilidade do virus (Aday &
Aday, 2020). Outro fator importante é a distancia entre cada funcionario ao longo da linha de producéo
gue, na grande maioria das vezes, ¢ minima, tornando o distanciamento fisico um dos maiores desafios
para a empresa. Além disso, o compartilhamento do mesmo transporte para se deslocar até o local de
trabalho, a baixa adesdo ao uso de mascara (Dyal, 2020) e a necessidade de gritar devido ao barulho
industrial, resultando na liberacdo de microgoticulas salivares, sdo fatores facilitadores para que haja
mais casos ao longo do tempo (Stewart et al., 2020).

Os impactos da COVID-19 estdo sendo acompanhados e descritos em diversas areas. Desta forma,
0 objetivo do presente trabalho foi determinar historicamente as principais altera¢cGes adotadas para o
combate e controle da doenca no Distrito Federal e Goias, visto que avaliacbes mais detalhadas s&o
relevantes para a continuidade das operacGes e consequentemente & manutencédo do aporte e distribuicdo
de alimentos de acordo com a demanda do mercado. Desta maneira, o setor de alimentos pode melhorar
a capacidade com que lidam com futuras interrupgdes, atenuando, assim, a inseguranca alimentar no
Brasil e no mundo.

Material e métodos

O material de estudo foi obtido entre os periodos de novembro de 2021 e abril de 2022, por meio da
aplicacdo de um questionario online. O formulario foi direcionado aos responsaveis técnicos, fiscais
agropecuarios, equipe de controle de qualidade e/ou gerentes de indUstrias de processamento carneos
localizados no Distrito Federal e Goids. Ao todo participaram da pesquisa 15 indlstrias de micro,
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pequeno e médio porte, segundo a classificacdo indicada pelo IBGE (Guimardes et al., 2018), que
reinem mais de 1500 colaboradores. As industrias participantes foram abatedouros frigorificos de
bovinos, aves e suinos, além de unidade de beneficiamento e entreposto de carnes e produtos carneos,
sendo 53,3% com registro de inspecdo federal (SIF), 26,7% com registro no DIPOVA e 20% com
registro no servigo de inspecgdo estadual (SIE). Para a coleta de dados, foram realizadas uma série de
perguntas as quais encontram-se organizadas no Apéndice A, relacionadas a caracterizacao da industria,
bem como obtencdo de informacBes a respeito de possiveis alteragcdes estruturais e operacionais,
recursos humanos e satde dos manipuladores, a logistica de escoamento dos alimentos produzidos e
recepcdo de matérias primas e, por fim, informacdes a respeito da qualidade microbioldgica dos
alimentos produzidos. A andlise estatistica utilizada foi expressa em percentagem tendo em vista se
tratar de um estudo observacional, segundo Lima-Costa & Barreto (2003) e Pereira (1995).

Resultados e discussado

Neste estudo, verificou-se que os itens relacionados a criacdo do plano de contingéncia, bem como
sua divulgacdo junto aos trabalhadores dos abatedouros e frigorificos, foram atendidos com altas
percentagens, com 93% e 73% respectivamente, podendo-se aferir que houve esforco por parte das
indUstrias em tentar se adequarem as recomendacdes feitas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, juntamente com os Ministérios da Salde e da Economia pela Portaria Conjunta n° 19
(Brasil, 2020a).

Os planos de contingéncia levaram em consideracéo a Portaria Conjunta n® 19 (Brasil, 2020a), nos
guais deveriam descrever a conduta a ser feita em casos suspeitos e confirmados de COVID-19, higiene
das maos e etiqueta respiratoria, distanciamento social e promocao de trabalho remoto quando possivel,
desinfeccdo dos ambientes, uso de equipamentos de prote¢do individual, conduta adequada em
ambientes de uso comum (refeitorios, vestiarios, transporte fornecido pela organizacdo e areas de
descanso) e medidas de retorno das atividades presenciais.

Alterac0es estruturais e operacionais

Dentre as alteragdes estruturais, foi observado que apenas 40% dos estabelecimentos promoveram o
distanciamento minimo de 1 metro entre os postos de trabalho, de acordo com a exigéncia do artigo 4.2
da Portaria Conjunta n® 19 de 2020. No entanto, devido a organizacdo interna da industria de
processamento carneo, promover o distanciamento entre colaboradores na linha de producdo muitas
vezes torna-se inviavel. Por isso, nestes casos, foi sugerido alternativas que pudessem minimizar os
riscos de transmissdo do virus como, por exemplo, 0 uso de mascara cirdrgica, insercdo de divisoria
impermeavel entre postos de trabalho e uso de protecdo facial do tipo viseira plastica. A insercdo de
divisoria impermeével entre os postos de trabalho foi uma das medidas atendidas em 27% das industrias,
sendo que, além da linha de producéo, as placas de acrilico e/ou o espacamento minimo de 1 metro
também foi mantido entre pias e mictorios nos banheiros e vestiarios em 53% dos casos.

Em 100% das industrias houve disponibilidade de materiais para higienizacdo das méos, tais como
sabonete antisséptico, alcool 70%, papel toalha e lixeira de abertura ndo manual. Também foi realizado
treinamento sobre higienizacdo correta das maos e adequada etiqueta respiratoria em 86,7% dos casos.
Além disso, os participantes foram questionados se notaram um aumento no consumo de materiais de
higiene durante esse periodo. 87% deles confirmaram que sim. Este resultado é esperado em industrias
que processam produtos de origem animal (POA), ja que o Decreto 10.468 de 2020b do MAPA
(RIISPOA) exige que os estabelecimentos assegurem higiene em todas as etapas da fabricacdo de POA,
de maneira a ndo apresentar risco a salde humana. Logo, as recomendacdes fornecidas durante a
pandemia COVID-19 ndo substituiram as obrigacdes legais ja existentes.

No que diz respeito as alteragfes operacionais, notou-se que 0s momentos de pausa e descanso foram
realizados em ambientes externos ou arejados na maioria das industrias (87%), mantendo-se 0
distanciamento dos assentos nestas areas. Além disso, embora boa parte dos estabelecimentos tenham
mantido a quantidade de funcionarios por turno, um frigorifico optou por reduzir a quantidade de
funcionarios no local de trabalho a cada turno (Grafico 1). Esta acdo foi importante para evitar
aglomeracdo de colaboradores em ambientes com baixa renovacao de ar, segundo interpretacdo das
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respostas, haja vista que o contato prolongado com colegas de trabalho e a ventilacéo insuficiente sdo
fatores-chave para a ocorréncia de surtos em fabricas de processamento de carne, conforme citado pela
OMS e OIT (2021).

Aumentou  Nio sofreu alteracio
6,70%

66,70%
53.30%
46,70%

Diminuiu
Nio sofreu alteragao 33,30%

Realizagaio PPHO na area de Higienizacao dos banheiros e

93,30% manipulagio vestiarios

Gréfico 1. Quantidade de colaboradores por turno de Gréafico 2. Frequéncia de higienizagdo dos estabelecimentos
trabalho durante a pandemia COVID-19. durante a pandemia.

Em relacédo a higienizacao das industrias, o Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) é
um dos programas de autocontrole implantados na industria de alimentos que, quando realizado de
maneira correta, é capaz de inviabilizar a acdo de multiplos microrganismos, uma vez gque abrange 0s
procedimentos de desinfeccdo antes, apds, durante a producédo e nos intervalos entre turnos de trabalho
(Brasil, 2003). Desta forma, mediante os resultados obtidos neste estudo, verifica-se que as boas praticas
foram mantidas e aprimoradas durante o periodo em questao, com o aumento da frequéncia de realizacdo
do PPHO na area de manipulacdo em 33,3% e a frequéncia de higienizacdo dos banheiros e vestiarios
aumentaram em 53,3% (Gréfico 2).

Por fim, em relacgdo a disposicéo dos postos de trabalho, em 27% dos estabelecimentos a organizacdo
teve que ser alterada, com objetivo de evitar o contato face a face entre colaboradores quando néo era
possivel manter o distanciamento minimo de 1 metro. Como alternativa, a disposic¢ao dos funcionarios
ao longo da linha de produgdo foi mantida em zigue-zague, lado a lado ou de costas, estratégias como
estas foram propostas por Shahbaz et al. (2020) para prevenir a disseminacdo de COVID-19 entre
funcionarios ao longo das estagdes de trabalho.

Recursos humanos e salde dos manipuladores

No que diz respeito a salude e seguranca dos manipuladores, foi verificado que 80% dos
estabelecimentos registraram casos confirmados de COVID-19. Ademais, para comunicar 0s sinais e
sintomas compativeis com a doenca, 80% dos estabelecimentos adotaram o meio remoto, 13,3%
realizavam a comunicag&o apenas presencialmente e 6,7% utilizavam de ambos os meios. A partir deste
momento, optava-se ou ndo pelo afastamento do colaborador. No geral, a grande maioria (66,7%)
priorizou por afastar quando o caso ainda era suspeito, 20% apenas quando o caso era confirmado e
13,3% afastavam os contactantes de casos confirmados (Gréfico 3).

Apos o afastamento, os colaboradores recebiam (86%) da licenga médica remunerada. Vale ressaltar
que, aqui no Brasil, é garantido pela Consolidacdo das Leis Trabalhistas (CLT) a remuneracdo do
trabalhador afastado devido a casos de doencgas ou problemas gerais de salde, sem que isso traga 6nus
ao seu salario (Brasil, 1943). Por isso, a adocdo de politicas de apoio a renda durante a quarentena
encorajou os colaboradores a se manterem isolados durante a doenca. Essa é uma das medidas que pode
ser adotada pela industria para reducdo da incidéncia no local de trabalho.

Ao considerar o quadro de funcionarios das industrias, a partir das respostas obtidas (Grafico 4),
verificou-se que houve equilibrio entre contratacdo, demissdo e manutencdo do ndmero de
colaboradores. Taylor et al. (2020) indicaram uma forte relagéo positiva entre a presenca de plantas de
processamento carneos e a transmissdo de coronavirus para uma comunidade local nos EUA, sugerindo
que este tipo de industria poderia acelerar a disseminagdo do virus para a populagdo circundante. No
entanto, embora o Brasil tenha sofrido um retrocesso econdémico devido ao aumento do numero de
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desempregados, com mais de 15 milhdes de desocupadas no primeiro trimestre de 2021 (IBGE, 2021),
0 mercado de trabalho deste setor foi um dos que menos sofreu em decorréncia das perdas geradas pela
pandemia de coronavirus, ja que a producdo de alimentos nao foi parada por ser considerada atividade
essencial (Schneider et al., 2020). Na verdade, em 2020, o PIB do agronegdcio teve participacdo de
26,6% do PIB brasileiro e, mesmo nas agroindustrias, um dos segmentos do agronegécio mais afetado
pela pandemia, registrou-se resultado positivo do PIB (CEPEA, 2021).

66,70%
13,30%

Aumentou
Diminuiu 46,70%

Se manteve constante
20,00% 0.00%
13,30% 40,007

Caso suspeito Caso confirmado Contactante de
caso confirmado

Gréfico 3. Motivos do afastamento de colaboradores  Grafico 4. Quadro de funciondrio durante a pandemia
durante a pandemia COVID-19. COVID-19.

Logistica: Recebimento e distribui¢io de alimentos

No que se refere a logistica de escoamento dos produtos e recepcdo de matérias-primas, 50%
perceberam maior dificuldade na chegada da matéria-prima dos seus fornecedores devido ao aumento
da rigorosidade sanitaria, como também atraso na chegada dos produtos acabados aos seus clientes
(71,4%). Adicionalmente, foi verificado que nenhum estabelecimento precisou ser fechado para
monitoramento da equipe, limpeza e desinfeccdo do ambiente ou para revisar seus procedimentos
operacionais em relacdo ao combate & pandemia. No entanto, cenario distinto foi observado na regido
sul do pais, onde frigorificos em Lajeado e Passo Fundo (RS) precisaram ser interditados em virtude do
nimero de casos de COVID-19 (Correio Braziliense, 2020). O mesmo ocorreu nos Estados Unidos,
onde diversas industrias de processamento de carne vivenciaram picos de infeccdes e tiveram que
interromper seu fluxo operacional (Taylor et al., 2020).

Qualidade microbioldgica

As boas praticas de fabricacdo (BPF) garantem a qualidade microbioldgica em industrias de carneos,
de modo a assegurar a inocuidade, identidade, qualidade e integridade dos produtos de origem animal
(Brasil, 2020b). Embora ndo haja evidéncias de que o coronavirus seja transmitida por alimentos, uma
vez que o virus tem tropismo pela via respiratoria e ndo pela via fecal-oral (Li et al., 2021), ha descri¢bes
da sobrevivéncia de SARS-CoV-2 em diferentes ambientes e materiais, tais como aerossois, plastico,
aco, cobre e papelao (\Van Doremalen et al., 2020) e pelas poucas informaces a respeito da transmisséo
do virus pelos alimentos a época da ocorréncia de altos picos de mortalidade da pandemia COVID-19,
os protocolos de limpeza e desinfeccdo de superficies e ambientes foram reforcados para que, também,
a ocorréncia da doenca entre trabalhadores fosse reduzida. Segundo 26,7% dos participantes, como
consequéncia do reforco das boas praticas, houve melhora na qualidade microbioldgica dos produtos
acabados em suas industrias.

Conclusdo

Os planos de contingéncia criados para combater a COVID-19 foram baseados na Portaria Conjunta
n° 19 de 2020. O principal objetivo das medidas adotadas era respeitar o distanciamento social. No
entanto, este estudo demonstrou que, devido a organizacao interna da indUstria da carne, promover o
distanciamento entre os postos de trabalho foi uma tarefa desafiadora. As recomendacdes fornecidas
durante a pandemia ndo substituiram as obrigagdes legais j& existentes. Desta forma, as empresas
tiveram que reforcar ainda mais sua responsabilidade com a satde publica.
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Souza & Santana

APENDICE A

Questionario aplicado as industrias participantes relacionadas a alteragdes operacionais e estruturais,
recursos humanos e salde dos manipuladores, logistica de recebimento/distribuicdo de alimentos e
qualidade microbiologica.

Tematica

Perguntas

Foi desenvolvido um Plano de Contingéncia contra 0 COVID-19 na tentativa de mitigar os fatores de
risco associados a entrada do virus na indistria?

Esse Plano de Contingéncia foi divulgado entre os colaboradores?

Houve disponibilidade de materiais para higienizacdo das maos, tais como sabonete antisséptico, alcool
70%, papel toalha e lixeira de abertura ndo manual?

O estabelecimento forneceu treinamento sobre higienizagéo correta e frequente das méos e adequada
etiqueta respiratdria?

Houve aumento do consumo de material de higienizagdo na industria?

Os momentos de pausa/descanso foram feitos em ambientes externos/ arejados?

Alteraces
estruturais e

A quantidade de funcionarios por turno de trabalho foi alterada?

operacionais

O estabelecimento promoveu o distanciamento entre postos de trabalho com no minimo 1 metro de
distancia entre colaboradores?

O estabelecimento inseriu placas de acrilico entre os postos de trabalho?

A disposicdo dos postos de trabalho teve que ser alterada visando evitar o contato face a face entre
colaboradores?

Foi inserido divisdo impermeével, como placa de acrilico, entre pias e mictérios ou de alguma forma foi
delimitado espacamento minimo de 1 metro?

A frequéncia de realizacdo dos Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) aumentou?

A frequéncia de higienizagdo dos banheiros e vestiarios aumentaram?

O estabelecimento registrou casos confirmados de COVID-19?

Qual meio os colaboradores utilizavam para comunicar sinais e sintomas compativeis com COVID-19?
Remoto; Presencial; Ambos.

Recursos
humanos e a
salide dos

Quando o colaborador era afastado? Caso suspeito; Caso confirmado; Contactantes de casos
confirmados

manipuladores

Ap06s afastamento, os colaboradores recebiam licenga médica remunerada?

Quando possivel, o estabelecimento promoveu trabalho remoto?

O quadro de funcionarios do estabelecimento: aumentou; diminuiu; manteve constante

Em algum momento a empresa teve que ser fechada para revisar seus procedimentos operacionais em
relacdo ao combate a pandemia COVID-19?

Logistica para
recebimento e
distribuicdo de

O estabelecimento percebeu dificuldade na chegada de matéria-prima dos seus fornecedores devido ao
aumento da rigorosidade sanitaria?

alimentos
O estabelecimento percebeu maior dificuldade na chegada de produtos acabados aos seus clientes devido
ao aumento da rigorosidade sanitaria?

Qualidade Na sua percepgdo, houve melhora ou piora na qualidade microbioldgica dos produtos acabados apds a

microbiolégica

pandemia COVID-19?
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