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RESUMO

A pandemia causada pelo virus SARS-CoV-2, conhecida como Covid-19, ocasionou
uma nova realidade em todo planeta. Das grandes industrias alimenticias,
restaurantes comerciais, mercados até chegar ao pequeno agricultor, todos
vivenciaram adaptacdo a mudancas, como distanciamento social, adequac¢ao ao uso
de mascaras, novas praticas de trabalhos, uso frequente de alcool em gel, entre
outras. O objetivo deste estudo foi verificar, por meio de relatos, como o0s
empreendedores se ajustaram as condi¢cdes impostas para a reabertura dos servigcos
oferecidos em restaurantes comerciais durante a pandemia da Covid-19. A coleta de
dados foi realizada mediante informacdes fornecidas por empresarios do ramo de
restaurantes por meio de uma empresa de Consultoria de Nutric&do,localizada no Sul
de Minas Gerais. Foram relatadas as experiéncias e desafios de cada empresario
acerca das restricbes impostas pela Vigilancia Sanitaria para a reabertura dos
estabelecimentos. Os resultados mostraram que as normas implementadas pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria referente a Covid-19 foram aplicadas
corretamente, garantindo a prevencdo do contagio e a seguranca dos clientes e
mantendo a seguridade alimentar,fazendo com que assim 0s riscos de contagio
sejam minimizados, fazendo parte de um processo evolutivo que visa reorganizar
todas as acdes dos estabelecimentos.

PALAVRAS-CHAVE: Boas Praticas de Manipulacdo; Pandemia; Seguranca
Alimentar e Nutricional.

ENCICLOPEDIA BIOSFERA, Centro Cientifico Conhecer — Jandaia-GO, v.18 n.37; p. 17 2021


mailto:adami@prof.una

ADEQUACY OF GOOD FOOD HANDLING PRACTICES DURING THE COVID-19
PANDEMIC IN COMMERCIAL RESTAURANTS

ABSTRACT

The pandemic caused by the SARS-CoV-2 virus, known as Covid-19, caused a new
reality all over the planet. From the large food industries, commercial restaurants,
markets, to the small farmer, all have experienced adaptation to the changes, such
as social distancing, adaptation to the use of masks, new work practices, frequent
use of alcohol gel, among others. The objective of this study was to verify, through
reports, how entrepreneurs adjusted to the conditions imposed for the reopening of
services offered in commercial restaurants during the Covid-19 pandemic. Data
collection was carried out through information provided by entrepreneurs in the
restaurant business through a Nutrition Consulting company, located in the South of
Minas Gerais. The experiences and challenges of each entrepreneur about the
restrictions imposed by the Health Surveillance for the reopening of the
establishments were reported. The results showed that the rules implemented by the
National Health Surveillance Agency concerning Covid-19, were applied correctly,
ensuring the prevention of infection and the safety of customers and maintaining food
safety, thus making the risks of infection be minimized, being part of an evolutionary
process that aims to reorganize all the actions of the establishments.

KEYWORDS: Good Handling Practices; Pandemic; Food and Nutrition Safety.

INTRODUCAO

Dado sua origem no continente Asiatico, a Covid-19, seguiu para todo
continente Europeu até se instalar em nivel global (WERNECK; CARVALHO, 2020).
Formado por um grupo de virus de RNA de fita simples, o virus transmitido pela
familia dos Coronavirus afeta tanto seres humanos quanto outros grupos de
mamiferos, causando diversos tipos de doencas entre as quais pode-se citar as
hepéticas, neuroldgicas, gastrointestinais e também problemas respiratorios
(SOUSA et al., 2020).

Iniciado como um surto epidemiolégico, na forma de uma pneumonia
desconhecida, em Wuhan, provincia de Hubei — China, o patdgeno, um novo tipo de
Coronavirus, foi apontado pelos hospitais locais por meio de um mecanismo de
vigilancia para “pneumonia de etiologia desconhecida”, instaurado apos o surto de
SARS de 2003, com o intuito de permitir a identificacdo dos novos patégenos (LI et
al., 2020).

A principio, os pacientes contaminados com Coronavirus que desenvolveram
pneumonia viral em Wuhan na China visitaram um mercado de frutos do mar onde
animais vivos foram vendidos ou consumidos no local fazendo com que houvesse a
infeccdo (PHAN, 2020). No entanto, pesquisas posteriores revelaram que ha
individuos que desenvolveram a infeccdo mesmo sem registro de visitar o0 mercado
de frutos do mar. Essas observacbes demonstram o quao rapido se da a
propagacdo desse virus, que foi posteriormente relatada em um curto periodo de
tempo em mais de 100 paises (SOUSA et al., 2020).

Alguns paises tém tomado providéncias drasticas como o lockdown. Um
protocolo de isolamento que geralmente impede o movimento de pessoas e de
cargas, replicando em recomendagfes obrigatorias. No cenario pandémico, essas
medidas servem para desacelerar a propagacéo do virus. Outro tipo de providéncia
adotada foi a quarentena, um ato decretado pelas autoridades para tentar conter a
circulacdo de pessoas nas ruas e em areas publicas, sendo estas acdes reprimidas
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com orientacdo, multa e em casos extremos até mesmo detencdo (AQUINO et al.,
2020; LIMA, 2020).

De acordo com Oliveira et al., (2020), esse isolamento envolve medidas que
tém como objetivo reduzir a interacdo da populacdo na transmissdo da doenca que
costuma ocorrer de forma direta pelo ar, por meio de goticulas de saliva, espirro,
tosse ou pelo contato indireto entre duas pessoas e superficies contaminadas,
conforme demonstrado pela Figura 1.

FIGURA 1- Meios de contagio da Covid-19
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Fonte: BRASIL, (2021).

A OMS divulgou medidas béasicas para manter a conten¢cdo da propagacéao do
virus, higienizacdo correta das maos, cobrir a boca com o antebraco ou lenco
descartavel ao tossir e espirrar, evitar aglomeragfes e manter-se em isolamento
domiciliar, por até 14 dias, em caso de sintomas da doenca (OLIVEIRA et al., 2020).

No passado, poucas vezes foi presenciado um nivel tdo alto de incerteza, pois
a agilidade com que o virus ainda se espalha globalmente é incomparavelmente
maior que a capacidade de minimizar sua propagacédo. Desta forma, € notavel que o
fator economia foi afetado e tornou-se um problema no combate a pandemia
(BORGES et al., 2020).

Segundo Schneider et al., (2020), a gama de trabalhadores que mais sofrem
sdo agueles que ndo sdo enquadrados dentro dos trabalhadores formais, que por
muitas vezes tem suas jornadas de trabalho reduzidas ou até mesmo acabam sendo
demitidos. Os servigos tidos como ndo essenciais foram os que mais sofreram com
os efeitos da pandemia, como por exemplo, 0s restaurantes, que se adaptaram e
buscaram alternativas para manter-se no mercado, exemplificado por meio do
Quadro 1.

QUADRO 1 - Andlise de desemprego durante a Covid-19
Data Noticias

26/03/2020 | Hotéis, bares e restaurantes demitiram 4 mil no Distrito Federal.

01/04/2020 Empresas de transportes demitem 145 no Rio do Grande do Norte.

Empresa parceira da CVC (Porto Segura/BA) fecha e demite os
funcionarios.

Fabrica de calgcados Democrata demite mais de mil funcionarios no
Ceara.

01/04/2020

02/04/2020
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Associacao de restaurantes diz que setor ja demitiu até 800 mil no
pais.

Gympass demite funcionarios em meio a pandemia do Coronavirus
(SP).

04/04/2020 | Hotéis demitiram 4 mil funcionarios na Grande Recife.

03/04/2020

03/04/2020

Fonte: COSTA, ( 2020).

A fim de se reinventar e de se reerguer, 0S restaurantes e comercios
alimenticios implementaram, no ambito da seguranca dos alimentos em cozinhas
por todo o Brasil em relacédo a Covid-19, medidas coletivas de prevencao e protecao
nos ambientes institucionais, por meio de um Plano de Contingéncia, impostas pelo
Ministério da Saude (BRASIL, 2020).

As defini¢bes e atribuigbes, na resolugédo n° 200/98, definidas pelo Conselho
Federal de Nutricdo (CFN), especificamente na area de atuacdo em alimentacéo
coletiva, atribui ao profissional de nutricdo a responsabilidade sobre o planejamento,
organizacao, direcéo, supervisao e avaliacdo da Unidade de Alimentacdo e Nutricao
(UAN) (VEIROS, 2002).

O Conselho Federal de Nutricdo definiu na resolugcéo n°380/2005 (CFN, 2005)
que alimentacéo coletiva ocorre por meio de atividades de alimentacdo e nutricao
realizadas em UAN. Sendo estas consideradas como unidade de trabalho ou 6rgéo
que desempenham uma atividade relacionada a alimentacdo e a nutricdo que sao
responsaveis por fornecimentos de refeicbes equilibradas nutricionalmente dentro
das condicdes higiénico-sanitarias (SILVA et al., 2015).

Conforme descrito por Teixeira et al., (2000), o restaurante, estabelecimento
comercial de alimentag&o coletiva, com fins lucrativos, ndo importando o tamanho do
estabelecimento e o niumero de refeicdes oferecidas, pode ser voltado para o publico
da rua, ou estar dentro de uma industria ou entidade, tem o objetivo principal junto
ao nutricionista, preparar e fornecer refeicdes sadias e nutritivas e, mais do que isto,
deve atender as expectativas dos clientes, que exigem alimentos saborosos,
atendimento de qualidade, ambiente agradavel, limpo e higiénico.

As dificuldades relacionadas a extensa jornada de trabalho atualmente, acaba
impedindo a unido das refeicdes adquiridas em ambitos familiares, fazendo com que
assim, a populacado passe a consumir mais alimentos fora de casa, com iSso 0s
estabelecimentos passaram a ter uma grande procura por proporcionar uma
alimentacdo mais segura e pratica (CUNHA et al.,2012). As empresas de
alimentacdo passaram entdo a ser reconhecidas pelos clientes, que acreditam nos
aspectos relacionados a higiene, beneficios nutricionais dos alimentos, bem como
no valor cobrado (SILVA et al., 2015).

Os procedimentos estratégicos para manter a qualidade do servi¢co oferecido
€ a implementacédo das Boas Praticas de Manipulacdo dos Alimentos, que segundo
a RDC n° 216/2004 (RDC, 2004) é o documento que descreve todos o0s
procedimentos que devem ser realizados no estabelecimento, como a manutencéo e
a higiene das instalacdes, higiene e saude dos manipuladores, medidas higiénico-
sanitarios do local, controle de potabilidade da agua, manutencéo dos equipamentos
e utensilios, controle de vetores e pragas urbanas (PONTES et al.,2020). Essas
estratégias tém como principal objetivo evitar a ocorréncia de doencas transmitidas
pelo consumo de alimentos contaminados, mantendo ideais as condi¢gdes higiénico-
sanitarias das preparacdes em servicos de alimentacdo dentro de um restaurante
comercial (SILVA et al., 2015).
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Nesse contexto de alimento seguro, os manipuladores de alimentos séo
profissionais de papel valioso, pois tém contato com os alimentos de uma forma
direta ou indiretamente (REBOUCAS, 2015). Os manipuladores de alimentos tém um
papel importante em relacdo a higiene, pois podem interferir diretamente no produto
final, e tendem a ser os maiores portadores de microrganismos que podem
contaminar os alimentos e causar diversas doencas aos consumidores. Esses
microrganismos séo carregados por meio de roupas e diversas partes do corpo,
mesmo sem a apresentacdo de sintomas de adoecimento (PITTELKOW; BITELLO,
2014).

Segundo Sousa et al., (2020), verificou-se que as condi¢cbes higiénico-
sanitarias nos estabelecimentos comerciais que proporcionam a venda de alimentos
tém um papel fundamental quando se trata da saude publica, pois esta diretamente
relacionado as condi¢cbes de armazenamento, manuseio, preparacao e distribuicéo
dos produtos comercializados.

Sendo assim, por meio de analises referentes aos manipuladores de
alimentos e pelos responsaveis das empresas que os distribuem, foram criados
programas de treinamento que envolvem a seguranca alimentar que esta
relacionada a prevaléncia de enfermidades transmitidas por alimentos (ETA) em
todas as faixas etérias da populacéo (SILVA; TANCREDI, 2014).

As medidas preventivas relacionadas a higiene pessoal e a manipulacdo de
alimentos adequadamente estdo relacionadas a praticas essenciais e Ssao
indispensaveis em qualquer programa de prevencdo em um ambito alimentar, assim
como a higienizacdo das maos, que € uma acao simples e esta na rotina de todos
mundialmente, pois atualmente é reconhecida como uma medida priméria muito
importante para o controle de infeccbfes respiratorias e gastrointestinais
(REBOUCAS, 2015).

As Boas Praticas de Fabricacdo ou Manipulacdo de Alimentos que sé&o
implantadas nas redes alimenticias asseguram um parametro basico na qualidade,
assim como nos procedimentos de elaboragéo dos alimentos e de higiene (GENTA
et al.,2005). Durante o periodo de pandemia, muitos espacos foram fechados para
evitar aglomeracdes e contagios pelo virus. Restaurantes, bares, lojas comerciais
tiveram que fechar suas portas, mantendo apenas servigos essenciais abertos como
forma de conter o espalhamento do virus (ESTEVES; CASTRO, 2020).

Os setores alimenticios mesmo seguindo todas as recomendacdes tiveram
gue se reinventar para manter seus estabelecimentos abertos, uma das estratégias
encontradas foram os servi¢os delivery, sendo esse servico um meio alternativo para
que o0s comeércios permanecam em funcionamento (BOTELHO et al., 2020;
SEBRAE, 2020).Com a reabertura gradativa dos comércios de todas as regides,
foram criados varios guias, manuais e notas técnicas principalmente pela
Organizacdo da Saude (OMS), ANVISA e ABRASEL a fim de orientar e definir
diretrizes aos colaboradores de maneira a garantir o seguro funcionamento dos
estabelecimentos (FINKLER et al., 2020).

Para gue houvesse a sobrevivéncia dos departamentos comerciais, foram
dispostas taticas para a contencao do virus, tais como o distanciamento social, 0 uso
de alcool em gel 70%, aplicacdo de equipamentos de prote¢do individual, como o
emprego de mascaras, higienizacéo frequente de maos, exposi¢cao de cartazes com
informagdes sobre a Covid, ordenamento de filas durante a entrada, dentre outros
(SOUZA et al., 2021).

No que se diz respeito a higienizacdo ambiental do saldo recomenda-se um
espacamento minimo de um e dois metros para disposi¢cao entre cadeiras e mesas,
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respectivamente. Sendo esse ambiente bem localizado e que garanta uma boa
ventilagdo e circulagéo do ar, ndo ultrapassando a capacidade maxima de ocupacao
estabelecida de 30% (ABRASEL, 2020; FINKLER et al., 2020).

Os estabelecimentos que aderem ao servigco self service devem designar um
colaborador, desde que esteja com os devidos equipamentos de prote¢cdo, como por
exemplo,luvas, méascaras e toucas descartdveis para fazer a distribuicdo das
refeicbes aos clientes ou fazer a disponibilizacdo de alcool em gel e luvas
descartaveis de plastico para que o cliente possa se servir no setor de distribuicéo,
além de manter talheres em saquinhos de papel e pratos e copos devidamente
protegidos de microrganismos. Os funcionarios devem manter as maos sempre
higienizadas antes de manipular os utensilios limpos,ja em relacdo aos utensilios
sujos, estes devem ser conduzidos com o auxilio de luvas (FINKLER et al., 2020;
PONTES, 2020).

Antes da abertura do estabelecimento e até mesmo ao longo do seu
funcionamento é fundamental a aplicacdo de treinamentos para todos os
funcionarios através de slides, cartilhas, palestras informativas e explicativas
elaboradas por meio de um profissional capacitado sendo mais especificamente um
nutricionista responsavel técnico (RT) (ANR, 2020; ARANHA et al., 2020). Durante o
periodo de pandemia ndo houveram evidéncias que comprovassem que O
coronavirus seja transmitido por meio de alimentos, porém é necessario que siga
fielmente todas as recomendacdes disponibilizadas por meio do manual de boas
praticas (PONTES et al., 2020).

Sendo assim, esse trabalho teve como objetivo verificar por meio de relatos
de como os empreendedores adaptaram-se as condicdes impostas para a
reabertura dos servicos oferecidos em restaurantes comerciais durante a pandemia
da Covid-19. Portanto, justifica-se como necessidade, a realizagao deste artigo em
forma de estudo de caso por meio de artigos, livros e relatos para que assim sejam
avaliadas as condicbes das cozinhas dos restaurantes quanto as medidas de
seguranca adotadas devido a pandemia da Covid-19.

MATERIAL E METODOS

Foi realizada uma coleta de informagdes com quatro empresarios da cidade
de Pouso Alegre, municipio brasileiro do Estado de Minas Gerais (latitude 22° 13°48”
sul e longitude 45° 56’ 11” oeste), estando em uma altitude de 832 metros com uma
populacdo estimada em 152.549. As experiéncias destes empresérios foram
relatadas frente a adaptacédo as mudancas ocorrendo ao longo deste um ano e meio
da pandemia da Covid-19 (2020-2021).

Os dados foram cedidos por uma empresa de consultoria de Nutricdo da
cidade ap0s avaliar a proposta do estudo, o aceite foi feito, sob termo de sigilo dos
dados dos empresarios sendo apenas a divulgacao de duas iniciais.

As entrevistas foram realizadas com quatro clientes da empresa, no més de
maio de 2021, logo apos a chamada “onda roxa” que se instalou no estado de Minas
Gerais. Os entrevistados deram permissdo para realizar a pesquisa e tiveram
conhecimento da situacdo. A pesquisa teve a aprovacado de todos, pois nao criava
conflitos éticos. Neste sentido, os relatos foram feitos através de &udios estilo
“Podcast”, quando foi realizada uma pequena entrevista com os empresarios de
como foram suas experiéncias e suas realidades de adaptacdo sobre a questdo da
venda, layout e exigéncias da Vigilancia Sanitaria sobre as adequacbes para
abertura. N&o foi criado um roteiro especifico de entrevista, uma vez que o objetivo
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era captar a esséncia de adaptacédo de cada empresario, gerando assim um parecer
aleatdrio e diversificado de cada realidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os dados foram cedidos pela Empresa Ethica Solucdes, através de audios
estilo “Podcast”, as informacdes foram trabalhadas em conversédo para formato de
texto, tratando o sigilo dos dados e relatos conforme textos abaixo.

O empresario G. G.,relatou que reinventou o atendimento aos clientes:
“Estamos trabalhando no sistema de take out, em que as
pessoas buscam os pedidos no nosso estabelecimento”.

A entrega, tanto de comidas, quanto de drinques, foi readaptada. Alguns itens
tiveram que sair do cardapio, pois perdem a qualidade quando embalados. E
enviado ainda alcool gel para o cliente. Outros ajustes ainda foram feitos para o caso
da produgé&o e no atendimento.

“Foram colocados contentores em varias partes do restaurante.
Além disso, levamos um frasco com alcool até o cliente para
usarmos depois de passar o0 cartdo na maquininha, conta G.G.
A mudanca, porém, foi automatica. Nao tivemos dificuldades,
pois ja pensavamos em oferecer esse tipo de servi¢o”.

Diante do relato pode-se observar que a melhor solucdo diante da crise
gerada pela pandemia do Covid -19 em relagcdo aos servicos de restaurantes foi
ressignificar a maneira de servir, de como fazer a elaboracdo dos pratos e até
mesmo algo simples como a forma de pagamento. De acordo com o estudo
realizado por Oliveira et al., (2020), o sistema de take out adotado por G.G. pode ter
sido uma alternativa afim de manter o funcionamento do estabelecimento e com isso
consequentemente os empregos dos colaboradores e preservacao da economia.

Além da questao da qualidade dos produtos alimenticios e bebidas entregues
por meio de delivery ou take out,conforme Silva et al., (2021) e Sousa et al., (2020),
a reducado dos itens expostos nos cardapios também se mostrou importante quanto
a reducédo dos custos de forma geral € uma alternativa para os empreendedores de
comeércios e restaurantes. A adocao do uso de alcool em gel em diversas atividades
e setores de restaurantes € uma exigéncia contra a propagagdo da Covid-19
(FINKLER et al., 2020).

Em estudo demonstrado por Soares e Lima (2020) e Dutra e Zani (2020), uma
alternativa a forma de pagamento convencional € por meio das plataformas digitais
de maneira que diminua o contato entre o colaborador ou entregador e cliente, e
consequentemente a propagacao do virus.

O empresério P. B. comecou o servigco de delivery ano passado, em 2020.
Segundo ele, os pedidos aumentaram. Relatou:

“Nos primeiros dias, entregamos entre 12 e 19 pratos. Agora
estamos entregando quase 30 por dia. O estabelecimento
também implementou o sistema de drive-thru, em que o cliente
nao precisa sair do carro para buscar”.

O servico de delivery ja era um sistema implementado em diversos servigos
de alimentacédo, contudo diante do cenario pandémico causado pelo virus da Covid-
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19 os estabelecimentos comerciais viram-se obrigados a se adequar a esses
sistemas para manterem o funcionamento.

Segundo os resultados demonstrados no estudo realizado por Sanglard
(2021), ficou evidenciado aumento do numero de pedidos via delivery e a quantidade
de vezes em que 0s consumidores passaram a realizar um pedido por semana
durante o periodo da Covid-19, o que certifica o relato descrito por P.B. referente ao
crescente numero de pedidos realizados em um dia no seu restaurante.

De acordo com Botelho et al., (2020), um ponto positivo no que diz respeito
ao servico de delivery durante a pandemia, foi & descentralizacdo das entregas
apenas de ultraprocessados, sendo diversificado para os demais ramos de servigos
de alimentos in natura e processados, apesar de ainda pouco incentivado, o que
também pode ser um indicativo do aumento de numeros de refeicdes entregue por
restaurantes.

Assim como o delivery, outra alternativa encontrada pelos empreendedores
de restaurantes, para aqueles que poderiam oferecer, foi o sistema de drive-thru
para que continuassem o funcionamento (SOUSA; SANTOS, 2020). J& em estudo
realizado por Rizou et al.,, (2020), esta opcdo também diminui os riscos de
contaminag&o, pois mantém o distanciamento entre as pessoas.

A empreséria A.F, € proprietaria de um restaurante que servia em meédia 300
refeicbes dia no sistema self-service, e coma pandemia viu seu rendimento cair
assustadoramente, passou a vender na primeira onda do virus uma meédia de 50
marmitas dia, que era somente no delivery. Relatou:

“Tivemos que demitir e dar férias para nossos funcionarios
porque nao podiamos mais vender nada”.

Apés a liberacdo da abertura parcial, varios ajustes foram exigidos pela
Anvisa Municipal para poder reabrir, uma das exigéncias foi a criacdo do POP’s
(Procedimento Operacional Padrao) de prevencgao da Covid-19, no Manual de Boas
Praticas. Relatou:

“Nés tivemos que contratar uma empresa especializada
para poder ajustar o nosso Manual de Boas Praticas e colocar
estes procedimentos de contencdo, passamos a medir a
temperatura dos clientes e funcionarios, a monitorar 0s
sintomas. Ainda passamos a ter um gasto assustador com
descartaveis, 0 servico passou a ser empratado. O cliente
ficava a distancia e apontava o alimento, e a gente fazia o
prato. As pessoas nao estavam satisfeitas porque queriam se
servir mais nao era permitido. E ainda continuamos com o
delivery. Foi realizado treinamento de Boas Praticas e
prevencao da Covid com nossos funcionarios”.

Segundo Bridi (2020), os impactos da pandemia nos primeiros meses de
alastramento ja evidenciaram a gravidade, principalmente pela crise econémica que
foi desencadeada. Toda a classe trabalhadora dos mais diferentes setores da
economia foi atingida, mas enquanto para uma grande parcela restou o
desemprego, ou para 0s que se mantiveram ocupados, medidas como a suspensao
dos contratos de trabalho e acordos de reducdo de salarios, por exemplo, para
outros resultou em intensificagéo do trabalho e os desafios de terem que se adaptar
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rapidamente a modalidade do trabalho remoto, assumindo partes do custo do
trabalho e jornadas para além dos habituais.

Considerando que o0s prognoésticos para o futuro ainda se mostram
imprecisos, de acordo com Cabral et al., (2021), observa-se a necessidade de
adaptacdo de varios profissionais. A importancia da higienizacdo e sanitizacao
adequada dos alimentos. objetivou-se neste relato pela aplicagdo das boas préticas
de manipulacéo, higienizacdo e sanitizacdo dos alimentos frescos e embalados em
ambiente do estabelecimento de A.F.

As informacdes apresentadas em literatura deixam evidentes que o contato
frequente com objetos contaminados configura uma fonte efetiva de transmisséo
viral, além do controle ineficiente da temperatura do cozimento, resfriamento e
estocagem dos alimentos, falha no processo, contaminagdo cruzada e higiene
pessoal do manipulador. Portanto, neste ambito, a higiene € crucial para promocéo e
manutencdo de uma boa saude, sendo recomendavel a realizagdo de treinamentos,
atualizacdo e/ou criacdo de documentos como o Manual de Boas Praticas e 0s
POP’s, como a empresaria A.F. realizou. (FORSYTHE, 2013; IFH, 2019; FRANCO et
al., 2020). De forma geral, a pandemia tem alterado a forma como o ser humano se
relaciona com o ambiente onde esta inserido bem como nos hébitos de consumo,
como por exemplo, na adocdo de novos habitos de higiene alimentar (BURLEA-
SCHIOPOIU et al., 2021).

Segundo o empresario J. D, proprietario de um Bistrd, a pandemia foi um
desafio muito tenso tanto no sentido de treinar e educar a equipe quanto as novas
regras de Boas Préaticas como também os proéprios clientes. Relatou:

“Foi um desafio assim que foi liberado o self service para
as pessoas. Eles precisam colocar luvas, e aguardar suas
vezes de servir na fila, respeitando o distanciamento. Se o
cliente quer repetir ele precisa refazer todo caminho, e toda vez
e um talher e prato diferente, mais luvas... Haja dinheiro para
tanto descartaveis. E ainda tem a questdo que tivemos que
diminuir o nimero de mesas no saldo, e mais a distancia
estabelecida pelo fiscal. O cliente as vezes tem consciéncia,
outros esbravejam... e bem dificil... estd sendo muito dificil”.

As medidas de distanciamento tém sido implementadas na rotina da
sociedade e devem ser aplicadas no ambiente de manipulacdo de alimentos. O risco
de um manipulador de alimentos transmitir a COVID-19 para outro depende da
distancia entre eles, da exposicdo e da eficacia das praticas de higiene adotadas
(VALIATI et al., 2020).

Com o passar do tempo, os consumidores passaram a adotar novos
comportamentos. Esses comportamentos foram transformados principalmente pela
imposicdo de habitos de higiene mais rigidos, a proibicdo de aglomeracdes em
locais publicos e fechamento temporario de comércios ndo essenciais (KIRK;
RIFKIN, 2020).A seguir, de acordo com Fabris et al., (2020), h4 uma interpretacéo
geral do comportamento do consumidor em relacdo as principais mudancas
enfrentadas pela pandemia COVID-19, que devem ser consideradas para se lidar
com o cliente, que muitas vezes nao sao adequados.

e Ativo: Adaptado com a tecnologia e a vida online. Tenta se reinventar dentro
das novas realidades.
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e Racional: Busca solugbes mais concretas e seguras. E mais ligado a
economia e ciéncia.

e Emotivo: E 0 que mais sente as mudancas, de todos os lados. Reage com
emocao, tem altos e baixos.

Com a pandemia o numero no uso do EPI subiu para 100%, reforcando a
relevancia do uso da protecdo. A utilizagdo dos utensilios descartaveis ja se
encontra como um habito comum. As aplicacdes diarias de cuidados com a
seguranca dos alimentos e clientes podem ser vistas como boas praticas sendo
estas essenciais para que o risco de contaminacdo, de maneira que sejam de
qualidade e que garanta a integridade do consumidor, sendo necessario que todos
os funcionarios cumpram com todos 0s requisitos preconizados pelo Ministério da
Saude (SOUSA; SANTOS, 2020).

CONCLUSAO

De acordo com estudos encontrados para a elaboracdo deste artigo, ndo ha
evidéncias cientificas de transmissao da Covid-19 por alimentos, porém € importante
destacar a necessidade de estudos futuros para esclarecer eventuais duvidas
quanto a transmissdo deste virus. Além disso, salienta-se o possivel papel
desempenhado pelo ambiente de producédo de alimentos na disseminacao do virus.

Acdes higiénicas relacionadas a manipulacdo e distribuicdo de alimentos,
devem ser reforcadas para prevenir e controlar a propagacédo do virus. E importante
evidenciar que boas praticas de manipulacdo devem ser inseridas no cotidiano de
quem prepara refeicdes e ndo apenas em tempos de pandemia. Estamos diante de
uma crise sanitaria que nos alerta para a relevancia da adog¢do de medidas de
higiene que, muitas vezes, sdo negligenciadas no ambiente de preparo dos
alimentos, mas que agora se tornam pecas fundamentais no combate a transmissao
do novo Coronavirus.

A categoria de trabalho alimentar foi afetada como muitas outras no mundo, e
houve a necessidade de duas camadas de renormalizagdo: manter as normas
antecedentes do trabalho comum do setor, mas incrementadas pelas mudancas,
normas e regras trazidas pela pandemia, de acordo principalmente com a Anvisa e a
OMS (Organizacao Mundial de Saude).

A respeito dos empresérios dos estabelecimentos comerciais, viu-se que tudo
foi preciso renormalizar, desde a forma de receber os clientes, ou ndo recebé-los,
aos cuidados sanitérios intensificados, assumir fungBes de outros setores do
restaurante, voltar-se a producdo, recriar cardapios para o modelo de entregas,
reorganizar as equipes para novas ou poucas demandas, administrar redes sociais e
formas digitais de comunicacdo com o cliente, e especialmente recrutar o cliente a
frequentar a vitrine virtual de seu restaurante. Todas essas e outras muitas
mudancas vieram da necessidade de gerar faturamento a fim de manter os aluguéis
ou conseguir renegocia-los, os empregos dos colaboradores, a marca da empresa
presente no mercado, e garantir a propria sobrevivéncia.

A alta competitividade do setor da alimentagdo exige resultados constantes
das competéncias de seus gestores, mais do que nunca, a pandemia provou que
neste ramo é preciso buscar proposi¢cdes criativas e inovar na solugdo de
problemas. Gerir uma empresa do ramo de alimentacdo na pandemia, portanto,
envolve o uso de competéncias como a comunicagéo, a empatia, o planejamento, e
a flexibilidade cognitiva.
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