COVID-19 e seguranca dos alimentos: Orientagdes para as
autoridades competentes responsaveis pelos sistemas de
controlo da segurancga dos alimentos

Orientagdes provisorias
22 de Abril de 2020

Contexto

A atual pandemia de COVID-19 constitui um desafio
excepcional e sem precedentes para que as autoridades
competentes, com responsabilidades nos sistemas nacionais
de controlo da seguranca dos alimentos®, possam continuar a
desempenhar as suas fungdes e atividades de rotina, de
acordo com os regulamentos nacionais e as recomendacdes
internacionais. Em muitos paises, os funcionarios das
autoridades competentes estdo, em grande parte, trabalhando
a partir de casa, usando o teletrabalho como pratica normal,
visto que todas as reunides presenciais foram canceladas ou
reagendadas como teleconferéncias. E um desafio manter,
sem interrupg¢ao, as atividades normais de rotina, tais como a
inspecdo das operagdes do negocio alimentar, a certificagdo
das exportagdes, o controlo dos alimentos importados, a
monitorizagdo e vigildncia da seguranca da cadeia de
abastecimento alimentar, a amostragem e analise dos
alimentos, a gestdo de incidentes alimentares, o
aconselhamento sobre seguranca dos alimentos e
regulamentos para a industria alimentar, para além da
comunica¢do com o publico sobre questdes de seguranca
dos alimentos.

Para preservar a integridade do sistema nacional de controlo
da seguranga dos alimentos e para dar apoio ao comércio
internacional e a cadeia de abastecimento alimentar, cada
autoridade competente tera de dar prioridade aos servigos de
importancia critica durante a atual pandemia de COVID-19.
Como tal, poderdo ter de ser temporariamente suspensas
atividades de controlo de baixo risco que ndo afetem
imediatamente o abastecimento de alimentos seguros. Essa
suspensdo temporaria das atividades de controlo de baixo
risco permitird as autoridades continuarem a salvaguardar a
saude e segurancga dos seus funciondrios, a0 mesmo tempo
que reorientam os seus esfor¢os para areas de maior risco e
para atividades que sdo cruciais para a seguranga dos
alimentos. Em fungdo das prioridades nacionais, algumas
autoridades competentes poderdo decidir dar prioridade a
determinadas atividades como, por exemplo, a inspec¢do do
comércio alimentar de alto risco, certificagdo da exportagdes,
servigos de controlo das importacdes, gestdo de incidentes
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alimentares ou investigacdo das reclamac¢des em matéria de
seguranga dos alimentos. E importante que as autoridades
competentes continuem a monitorizar os desenvolvimentos
relativamente a pandemia da COVID-19 e respondam
fazendo os ajustes necessarios aos seus programas de
trabalho, continuando a prestar servigos que sdo
fundamentais para preservar a integridade dos seus sistemas
de seguranga dos alimentos.

Os desafios que se colocam as autoridades nacionais
competentes resultam de:

e implementagdo de planos de contingéncia;

e menor capacidade para manter em funcionamento
integral um programa de inspecdo da seguranga dos
alimentos, devido a deslocacdo de funcionarios
para as equipas nacionais de resposta a emergéncia
da COVID-19, funcionarios que trabalham a partir
de casa e funciondrios doentes ou em auto-
isolamento;

e menor capacidade dos laboratorios para fazerem
testes aos alimentos, visto que se estdo a dedicar a
testagem clinica da COVID-19;

e maior risco para a integridade da cadeia de
abastecimento alimentar devido a existéncia de
fraudes alimentares;

e necessidade de resposta a um niimero crescente de
davidas e perguntas por parte dos Ministros,
industria alimentar, consumidores e imprensa.

As autoridades competentes tém um papel critico a
desempenhar durante esta pandemia, trabalhando com todos
os setores da industria alimentar, para que os produtores e
transformadores de alimentos possam continuar a operar
com eficacia e a manter abertas as linhas de abastecimento
de alimentos seguros.

As presentes orientagdes destinam-se a abordar algumas
questdes-chave, nomeadamente, o modo de assegurar a
eficacia de um programa reduzido de inspe¢do da seguranca
dos alimentos na mitigacao dos riscos e medidas temporarias
que possam ser introduzidas para conter a propagagdo de
riscos para a seguranga dos alimentos e evitar uma disrupgdo
grave nos programas nacionais de seguranga dos alimentos.

Cooperagdo multi-agéncias e planos de
contingéncia

Todas as autoridades competentes devem ter instalados
planos de contingéncia ou de resposta a emergéncia,


http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/ar/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXG%2B69-2008%252FCXG_069e.pdf
http://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/ar/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXG%2B69-2008%252FCXG_069e.pdf

COVID-19 e seguranga dos alimentos: Orientagdes para as autoridades competentes responsaveis pelos sistemas de controlo da seguranga dos alimentos

segundo as orientagdes da FAO/OMS' e ser capazes de os
aplicar. Os planos de contingéncia das autoridades
competentes devem incluir informagao sobre os respetivos
papéis e responsabilidades a nivel central, regional e local e
sobre os mecanismos de cooperagdo e colaboracdo em
tempos de crise. Os planos de contingéncia devem incluir:
informacdo sobre o modo de priorizar a prestacdo de
servicos essenciais; organizagdo de equipas operacionais
para a gestdo da informagdo, comunicagdo, avaliagdo e
gestdo dos riscos e gestdo dos incidentes de natureza
alimentar; e reforgo de sistemas robustos de TI para facilitar
o trabalho a partir de casa, o teletrabalho e as
videoconferéncias.

A cooperacdo ¢ a colaboragdo entre todos os organismos
nacionais relevantes sdo componentes essenciais de uma
resposta eficaz a pandemia da COVID-19, envolvendo todas
as instdncias governamentais. Nunca foi tdo urgente a
cooperacdo entre as autoridades de satde publica e as
autoridades de seguranca dos alimentos.

Manter em funcionamento um programa
nacional de inspegdo da seguranga dos
alimentos

Como consequéncia das restricdes a movimentagdo das
pessoas, a capacidade das autoridades competentes para
destacar funcionarios habilitados para inspe¢do do comércio
alimentar e outras atividades de controlo alimentar pode ser
seriamente afetada. Por exemplo, deixa de ser viavel a
presenca fisica de inspetores da seguranca dos alimentos em
instalagdes de produtos alimentares. Podera deixar de ser
possivel testar amostras de alimentos colhidas durante uma
inspecdo, por capacidade reduzida dos laboratérios de
testagem de alimentos. O principal papel das autoridades
competentes neste caso ¢ garantir o cumprimento da
legislagdo sobre seguranga dos alimentos nas categorias de
estabelecimentos de comércio alimentar que possam
representar maior risco. Muitas empresas do ramo alimentar
estdo a introduzir novas medidas de biosseguranca para
limitar a entrada de pessoal externo, o que podera abranger
os inspetores sanitarios. Contudo, os inspetores da seguranca
dos alimentos tém o direito de entrar, sem limita¢des, em
qualquer empresa em que haja razdes suficientes para
acreditar que exercem actividades de processamento de
alimentos, com a finalidade de verificar se a legislagdo
alimentar estd a ser cumprida e evitar o seu nfo
cumprimento.

Abordagem baseada em riscos

Os programas nacionais de inspe¢do da seguranca dos
alimentos devem ser organizados com base nos riscos,
estabelecendo uma ordenacao dos estabelecimentos do ramo
alimentar para determinar a frequéncia das inspegdes. O
perfil de risco de cada empresa do ramo alimentar para fins
de inspecdo deve basear-se na natureza e extensdo dessa
empresa, tendo em consideracdo o tipo de alimentos
manuseados, processados e distribuidos, os métodos de
processamento (alimentos cozinhados, produtos prontos-a-
comer), a escala da operacdo e os possiveis grupos de risco
entre os consumidores dos produtos. As questdes a ter em
conta ao decidir sobre a categorizacdo dos riscos das

empresas alimentares incluem o historial de conformidade
ou nao-conformidade com a legislagdo alimentar, a
confianga na implementa¢do do Sistema de Gestdo da
Seguranga dos Alimentos (FSMS) por parte das empresas ¢
os registos de verificagdo. Esta abordagem de inspecdo da
seguranca dos alimentos baseada nos riscos pode identificar
as empresas alimentares de alto risco que requerem inspegao.
Podera ser necessario suspender temporariamente as
inspecdes as empresas de risco baixo a médio, enquanto
durar esta pandemia.

Uma das areas criticas em que as inspe¢des tém de continuar
sdo os matadouros, incluindo a supervisdo dos controlos
anteriores e posteriores ao abate. Nessas instalagdes, os
inspetores alimentares necessitam de Equipamento de
Protecdo Individual (EPI) e terdo de estar conscientes da
importancia do distanciamento social, lavagem das maos,
saneamento e desinfecdo, especialmente se as condi¢des de
producdo se alterarem, por exemplo, em virtude de um
aumento da velocidade da linha de producao.

Outro grupo critico de empresas em que podera ser
necessario reforgar as inspecdes sdo aquelas em que a
produgdo depende muito de ingredientes importados. Com a
redugdo dramatica dos transportes internacionais, estas
empresas podem ter retardado ou interrompido as cadeias de
abastecimento, o que pode levantar preocupagdes de
seguranca dos alimentos e exigir um reforgo das inspecdes e
controlos. Do mesmo modo, as empresas terdo de identificar
rapidamente novos fornecedores, sem ter de se submeter a
todos os requisitos do programa de aprovagdo de
fornecedores, o que podera por em risco a integridade dos
produtos.

Algumas empresas alimentares poderdo expandir a produgdo
em resultado de um aumento da procura e irdo recrutar
pessoal temporario. As autoridades da seguranga dos
alimentos terdo de verificar se o pessoal temporario ¢
supervisionado e se tem a formagdo adequada.

Medidas temporarias

Alguns exemplos de controlos da seguranca dos alimentos
em que poderda ser necessario introduzir medidas
temporarias em circunstancias excecionais sdo:

e utilizagdo temporaria de troca de dados eletronicos
em vez dos tradicionais certificados oficiais em
papel e atestados oficiais que acompanhem as
encomendas de animais produtores de alimentos;

e autorizagdo temporaria de laboratdrios alimentares
privados acreditados para fazerem os testes e as
analises, sob supervisdo da autoridade competente;

e cnvio electronico por parte das empresas
alimentares dos resultados das suas proprias
verificagdes, para demonstrar que os controlos
internos continuam a funcionar (auto-certificacdo);

e sc as autoridades de seguranca dos alimentos ndo
tiverem acesso a um numero suficiente de
funcionérios devidamente habilitados e experientes,
pode ser temporariamente autorizado que as
funcdes  de inspecdo alimentar  sejam
desempenhadas por funciondrios de organismos do
setor privado e independentes qualificados, desde
que sejam eles proprios supervisionados pela
autoridade, atuem com imparcialidade e néo
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estejam envolvidos
interesses no que
desempenham; e

e flexibilidade em alguns aspectos da rotulagem dos
alimentos (e.g., marcagdo da data), para evitar o
desperdicio de alimentos, mas continuando a
garantir a sua seguranga.

em qualquer conflito de
respeita as fungdes que

Protecciao do pessoal

Quando for necessario continuar a inspecionar as empresas
do sector alimentar, devem ser tomadas todas as medidas
para evitar riscos graves para a saude dos funciondarios das
autoridades competentes, sem pdr em risco a prevengdo dos
riscos para a seguranga dos alimentos. Os inspetores do
sector alimentar devem receber formagdo em procedimentos
que minimizem a transmissdo do SARS-CoV-2 (o virus que
causa a doenga COVID-19)°. Os inspetores dos alimentos
terdo de estar seguros de que ndo tém sintomas da COVID-
19; terdo de praticar o distanciamento social enquanto
permanecerem nas instalacdes da empresa alimentar, lavar
frequentemente as maos, mesmo antes e depois de entrarem
nas instalacdes da empresa e praticar a boa etiqueta
respiratéria. Os inspetores necessitardo igualmente de EPI,
como fatos-macaco descartaveis, capas de sapatos, mascaras
faciais, luvas e redes para o cabelo, que terdo de ser
mudados entre as inspegdes®.

Suspensio temporaria dos programas de controlo

Alguns programas de monitorizacdo e vigilancia
rotineiramente executados pelas autoridades competentes
poderdo ser temporariamente suspensos, enquanto durar a
pandemia, sem pdr em risco a seguranca dos alimentos, a
satde do consumidor ou o comércio internacional. Alguns
exemplos dessas atividades sdo os programas anuais de
monitorizagdo dos residuos que se destinam a garantir a
conformidade com os regulamentos sobre contaminantes. A
necessidade de testar amostras de alimentos serd menor pelo
facto de também serem menos as inspegdes alimentares,
com o encerramento de muitos bares, cafés e restaurantes.
Nos paises que tém programas de classificagdo da higiene
ou de “pontuacdo na porta” para os restaurantes, essa
indicagdo pode ser automaticamente prolongada por
periodos limitados, sem necessidade de nova inspegao.

A reducgdo da amostragem e testagem dos alimentos torna
ainda mais importante que as autoridades nacionais
competentes tenham acesso e partilhem informagao através
de sistemas mundiais como a Rede Internacional das
Autoridades de Seguranga dos Alimentos (INFOSAN)>. As
empresas alimentares devem ser obrigadas a notificar as
autoridades competentes, quando souberem que receberam
ou colocaram alimentos nao seguros no mercado.

Regulamentos alimentares — podem ser necessarias
isencdes temporarias

As autoridades competentes terdo de se relacionar de perto
com as empresas do ramo alimentar para avaliarem se s@o
necessarias novas alteragdes ou ajustamentos temporarios a
legislagdo alimentar, devido aos desafios colocados pela
COVID-19, de modo a assegurar que nao havera falhas no
abastecimento de alimentos. As autoridades competentes
terdo de avaliar se pode ser adoptada alguma flexibilidade
na obrigatoriedade de aplicagdo de aspetos técnicos dos

regulamentos alimentares, sem deixar de garantir a

seguranca dos alimentos.

A rotulagem dos alimentos ¢ uma das areas particularmente
sensiveis, podendo ndo haver disponibilidade de certos
ingredientes ou deixarem de ser fornecidos materiais de
embalamento, devido a interrupgdes nos transportes ou nas
importagdes. Quando uma empresa alimentar usa um
ingrediente aprovado que tem a mesma fungdo técnica que
um ingrediente anteriormente disponivel, pode justificar-se
uma autorizagdo temporaria, desde que sejam asseguradas
condigdes de seguranga, tais como a indicagdo dos
alergénios e os requisitos de identificagdo. Nado pode ser
descurada a regulamentacido sobre alegacdes de satde ndo
autorizadas, nem o principio de que a rotulagem dos
alimentos ndo deve induzir o consumidor em erro.

As empresas alimentares que habitualmente forneciam o
setor da restauragdo terdo agora de encontrar mercados
alternativos para os seus produtos. Do mesmo modo, os
restaurantes que compraram produtos ou ingredientes
alimentares terdo de encontrar mercados para esses produtos
de que ja ndo precisam para produzir refeigdes. Nestas
circunstancias, deve ser concedida uma autorizagdo
tempordaria para venderem esses produtos, com uma clausula
para o uso de rotulagem extra com derrogacao da rotulagem
nutricional (é proibido o uso de alegagdes de satde ndo
autorizadas) e em conformidade com as instrugdes
existentes para a indicag@o de datas e de armazenamento.

competentes devem usar de alguma
flexibilidade ao aplicarem os aspetos técnicos da
regulamentacdo alimentar; contudo, a seguranga dos
alimentos ndo pode ser comprometida, devendo ser
fornecida a informagao essencial, para que os consumidores
possam fazer escolhas informadas. Pode admitir-se alguma
flexibilidade na conformidade dos rotulos, uma vez que isso
ndo constitui qualquer risco para o consumidor ¢ a
informa¢do essencial, nomeadamente, a declara¢do de
alergénios, a durabilidade (prazo de validade), identificag@o
e as condigdes especiais de armazenamento ou condi¢des de
utilizagdo podem ser abordadas ou mitigadas por rotulos
extra com essa informacdo indispensavel. Aconselha-se os
operadores de empresas alimentares a discutirem a situagdo
com os seus inspetores, antes de colocarem no mercado os
produtos ou ingredientes com rdtulos temporarios ndo
conformes.

As autoridades

Laboratorios alimentares: testes e analises

Um especial desafio para as autoridades competentes é a
reduzida capacidade nos laboratorios do setor publico para
testarem os alimentos, visto que foram reorientados para
testarem amostras clinicas da COVID-19. E preciso manter
uma capacidade minima para satisfazer as necessidades de
seguranga microbioldgica e quimica, por forma a apoiar as
inspegdes alimentares as empresas de alto risco, para
atenderem as queixas dos consumidores e aos incidentes
alimentares, assim como para a investiga¢do e gestdo de
surtos de doencas de transmissdo alimentar. Isso pode exigir
uma autorizag¢do temporaria para os laboratérios alimentares
privados acreditados realizarem testes, como parte do
programa nacional de controlo da seguranga dos alimentos.
Contudo, a autoridade competente terd de assegurar a
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validade e a fiabilidade dos resultados dos testes. Para além
disso, os sistemas de vigilancia da satude publica poderdo ter
uma capacidade limitada para identificar os casos humanos
de doengas transmitidas pelos alimentos, sendo, no entanto
essencial manter um minimo da capacidade nacional.

Os laboratorios alimentares terdo de introduzir medidas de
redugdo dos riscos de transmissdo do SARS-CoV-2 em
ambiente laboratorial. Essas medidas envolvem a formagao
dos técnicos de laboratdrio para reconhecerem os sintomas
da COVID-19, cumprirem os principios do distanciamento
fisico, lavagem frequente das maos e saneamento e
desinfecdo, assim como a etiqueta respiratoria. O pessoal de
laboratorio tera de se familiarizar com as orienta¢des de
biosseguranga da OMS referentes &8 COVID-19*.

Para se cumprir o distanciamento fisico, pode ser necessario
reduzir o numero de pessoas nos laboratdrios através do
trabalho por turnos separados e da comunicacio através de
intercomunicadores, quando o pessoal estd a trabalhar
sozinho num pequeno espaco do laboratério que ndo permita
manter mais de um metro de distancia para outro trabalhador.
Durante a mudanga de turnos, é preciso que haja condigdes
para o distanciamento fisico. Os horarios de trabalho devem
ser organizados de modo a que o trabalho essencial continue,
caso um trabalhador do laboratério seja infetado.

Pode ser necessario suspender temporariamente a
acreditacdo do laboratdrio alimentar para a ISO 17025, se o
volume de amostras de um determinado teste for reduzido.
Isso pode resultar da suspensdo dos programas anuais de
monitorizac¢ao de residuos.

Risco para a integridade do abastecimento
alimentar

A pandemia de COVID-19 resultou na disrupgdo das cadeias
de abastecimento alimentar, com indisponibilidade ou
insuficiente fornecimento de alguns produtos, ingredientes
ou materiais. Na pressa de identificar novos fornecedores, as
empresas alimentares poderdo dispensar menor atencdo a
integridade da cadeia alimentar, abrindo assim novos
caminhos as fraudes alimentares. As autoridades
competentes introduzem uma redug¢do temporaria do
controlo alimentar com a suspensdo ou cancelamento das
inspegdes ¢ da amostragem de alimentos, podendo os
criminosos tirar vantagem dessas oportunidades. A par da
reducdo dos controlos oficiais, também existe a
probabilidade de uma redugdo de auditorias no setor privado
e das verificagdes dos esquemas de certificagio e
acreditagdo. Durante a pandemia, as autoridades
competentes devem investigar as incidéncias comunicadas
que envolvam fraudes alimentares e trabalhar de perto com
as empresas alimentares para avaliarem a vulnerabilidade
das cadeias alimentares e garantirem a implementagdo dos
planos de controlo.

Por lei, as empresas alimentares t€m de produzir e
comercializar alimentos seguros e auténticos. Além do seu
FSMS, as empresas alimentares devem ponderar a
introdugdo de sistemas de avaliagdo das vulnerabilidades
baseados em riscos, para mitigar a existéncia de fraudes
alimentares. As autoridades competentes terdo de prestar

especial atengdo aos riscos aumentados de fraudes

alimentares.

Num momento em que os cidaddos estdo confinados em
suas casas, passou a haver um numero cada vez maior de
consumidores que recorrem ao comércio electrénico e as
compras online de retalho alimentar. Ha muitas pessoas que
agora estdo a comprar alimentos online em inimeros sitios
de comércio electronico que surgiram desde o inicio da
pandemia. O risco de fraudes alimentares no comércio
electronico pode ser muito alto. Para proteger os
consumidores contra praticas enganadoras de comércio
electronico, as autoridades competentes terdo de reforgar os
controlos alimentares e a supervisdo das vendas pela internet.
Como algumas autoridades competentes nao tém legislacdo,
nem programas solidos de controlo que regulem o comércio
eletronico, a partilha de dados e informacgdes através da
INFOSAN ajudard a reduzir a venda de alimentos ndo
seguros e fraudulentos comercializados online.

Formagao do pessoal

As pessoas que trabalham nas autoridades competentes,
particularmente os que fazem inspegdes as empresas
alimentares, terdo de conhecer os sintomas da COVID-19%7,
Terdo de ser capazes de reconhecer os sintomas
precocemente, para que possam procurar cuidados médicos
apropriados, auto-notificar a sua situagdo e afastar-se do
trabalho por iniciativa propria’, minimizando o risco de
infetar os seus colegas de trabalho. Pode ser necessario
proporcionar aos trabalhadores cursos de atualizagdo em
principios basicos de higiene alimentar® e procedimentos
operacionais, para realizarem inspeg¢des as empresas
alimentares, particularmente ensind-los a usar o EPI,
garantindo assim que ndo contribuirdo para contaminar o
ambiente de trabalho.

Os trabalhadores das autoridades competentes que interajam
com o publico nas linhas de ajuda ou através de canais das
redes sociais devem estar atualizados com as informagdes
mais recentes, para poderem aconselhar o publico. E
necessario que exista uma equipa de comunicagdes dedicada
e apoiada por especialistas em saude publica e seguranca
dos alimentos, com vista a preparar e divulgar conselhos aos
consumidores sobre o modo de se protegerem a si proprios ¢
as suas familias. Cada autoridade competente deve criar uma
pagina no seu website dedicada a COVID-19, com
conselhos factuais atualizados e hiperligagdes a websites de
confianga de organizagdes como a OMS, a FAO e a OIE.

As autoridades competentes deverdo ter instalado um
sistema que receba queixas do publico e através do qual
possam responder rapidamente a essas reclamagdes. Os
canais de comunica¢do de queixas podem ser uma linha de
ajuda ou uma pagina dedicada do website da autoridade.

As empresas alimentares também deverdo estar atualizadas
com a regulamentacdo alimentar e com os conselhos sobre
medidas adicionais que tenham de implementar para garantir
um abastecimento alimentar seguro e adequado. Os
funcionarios das autoridades competentes que interajam com
as empresas alimentares deverdo ter formagdo apropriada e
possuir informag¢des completas para responder as
preocupagoes que surjam e esclarecer duvidas.
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Comunicagédo

Com a rapida evolu¢do da pandemia surge a necessidade
crescente de garantir o acesso a informacdo rigorosa e
credivel as empresas do ramo alimentar e ao publico em
geral. As autoridades competentes devem ter uma estratégia
robusta de comunicagdo para evitar rumores e
desinformagdo e para fornecerem informacdo atualizada e
credivel a todas as partes interessadas. E importante que as
autoridades competentes reiterem ao publico que, embora
ndo haja casos notificados de COVID-19 transmitida pelo
consumo de alimentos e que ¢ muito improvavel que a
COVID-19 se transmita através dos alimentos, os
consumidores devem cumprir as recomendagdes de higiene
das autoridades sanitarias para evitar a transmissdo do
SARS-CoV-2, quando compram ou manuseiam alimentos.
As recomendagdes e as mensagens publicadas pela OMS
podem ser adaptadas e divulgadas para contextos nacionais.

As autoridades competentes devem aconselhar as empresas
alimentares em matéria de prevencdo da possivel
transmissdo do SARS-CoV-2 na cadeia alimentar e sobre o
modo de protegerem os trabalhadores (consultar as
orientagdes da OMS?®). Poderdo igualmente de ter de
aconselhar os operadores que mudem a natureza do seu
negocio, por exemplo, de restaurantes para estabelecimentos
de takeaway ou grupos de voluntirios que criem novas
operagdes alimentares.

A medida que evoluem os conhecimentos sobre a pandemia
da COVID-19, as autoridades competentes terdo de rever e
atualizar as suas mensagens em conformidade com essa
evolugdo. Tal como actualizar as empesas alimentares e os
consumidores, também ¢ importante assegurar a informagao
continua aos Ministérios relevantes sobre a situacdo, para
facilitar uma abordagem que envolva todas as instancias
governamentais na gestdo desta crise.

A OMS e a FAO continuam a monitorizar de perto a
situagdo, observando eventuais mudangas que possam afetar
estas orientacdes provisorias. Se ocorrerem alteracdes em
alguns fatores, sera publicada informagdo atualizada. Caso
contrario, este documento de orientagdes provisorias expira
2 anos apos a data da sua publicagio.
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