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RESUMO
A crise sanitaria mundial ocasionada pelo Covid-19, demonstra a importancia da
seguranga alimentar e consolida as boas praticas de higiene como rotina
indispensavel ao longo de toda a cadeia produtiva, inclusive pelo consumidor final.
Garantir alimentos seguros para o consumidor sempre foi uma preocupagéo, muito
antes da pandemia, para tanto, seguindo as recomendacgdes de legislagdes,
protocolos e normas vigentes. Assim, o0 objetivo deste trabalho é avaliar a
implementacdo das novas medidas higiénico-sanitarias na reabertura dos
estabelecimentos de alimentos e bebidas em S&do Luis — MA, no contexto da crise
sanitaria causada pelo Covid 19, os objetivos especificos: verificar o nivel de
conhecimento e atitudes de manipuladores e/ou gestores relacionado aos novos
protocolos de higiene e seguranca para o enfretamento ao novo Coronavirus;
averiguar as novas medidas de higiene e segurancga efetivamente implementadas nos
servigcos de alimentacao, sobretudo como ocorre a fiscalizagao sanitaria; identificar o
método de controle utilizado para monitoramento dos procedimentos de higiene
implementadas e por fim conhecer as adequacgdes fisico-estruturais realizadas em
observancia aos novos protocolos de higiene e seguranga, instituidos durante a crise
sanitaria. A pesquisa € de carater descritiva e exploratéria de abordagem quantitativa.
Para o levantamento de dados optou-se por aplicagdo de questionario
semiestruturado baseado nos Decretos 35.831/2020, nas Notas técnicas n°® 47,48 e
49/2020 da ANVISA e nas RDCs de Seguranga Alimentar de Boas Praticas. A
pesquisa foi realizada em 11 (onze) estabelecimentos de Alimentos e bebidas,
escolhidos de forma aleatdria, contemplou estabelecimentos de pequeno, médio e
grande porte. Os resultados mostraram que 82% dos estabelecimentos visitados, se
adequaram apenas de forma parcial as medidas sugeridas na Portaria n® 34/2020 —
CASACIV. Conclui-se que diante da crise sanitaria mundial, dispondo de orientagdes
de seguranga alimentar e boas praticas foram revisadas e a vigilancia em torno delas
intensificadas, tendo novas recomendagdes e um realinhamento de praticas ja
existentes. Além dos protocolos de higiene e seguranga publicados pela OMS, os
paises, estados e municipios também emitiram suas adequacdes de acordo com suas

realidades.

Palavras-chave: Novos protocolos; Higiene e Seguranga; Alimentos e bebidas;
Covid-19.



ABSTRACT

The global health crisis caused by Covid-19, demonstrates the importance of food
security and consolidates good hygiene practices as an indispensable routine
throughout the entire production chain, including by the final consumer. Ensuring safe
food for consumers has always been a concern, long before the pandemic, for this
purpose, following the recommendations of laws, protocols and rules in force. Thus,
the objective of this work is to evaluate the implementation of new hygienic-sanitary
measures in the reopening of food and beverage establishments in S&o Luis - MA, in
the context of the health crisis caused by Covid 19, the specific objectives: to verify the
level of knowledge and attitudes of handlers and / or managers related to the new
hygiene and safety protocols for coping with the new Coronavirus; ascertain the new
hygiene and safety measures effectively implemented in food services, especially as
regards sanitary inspection; to identify the control method used to monitor the hygiene
procedures implemented and, finally, to know the physical-structural adjustments
carried out in compliance with the new hygiene and safety protocols, instituted during
the health crisis. The research is descriptive and exploratory with a quantitative
approach. For data collection, we opted for the application of a semi-structured
questionnaire based on Decrees 35.831 / 2020, Technical Notes 47.48 and 49/2020
of ANVISA and the Food Safety RDCs of Good Practices. The survey was carried out
in 11 (eleven) food and beverage establishments, chosen at random, including small,
medium and large establishments. The results showed that 82% of the establishments
visited, only partially adapted to the measures suggested in Ordinance No. 34/2020 -
CASACIV. It is concluded that in the face of the global health crisis, having food
security guidelines and good practices were revised and the surveillance around them
intensified, with new recommendations and a realignment of existing practices. In
addition to the health and safety protocols published by WHO, countries, states and

municipalities have also issued their adaptations according to their realities.

Keywords: New protocols; Hygiene and Safety; Food and drinks; Covid-19.
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1 INTRODUGAO

A Pesquisa de Orgamentos Familiares (POF) de 2017-2018, realizada pelo
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), indicou que os brasileiros
gastavam, em média, 32,8% de seus recursos com alimentagao fora do lar (IBGE,
2019). Contudo, as estatisticas também evidenciam o risco do negdécio no setor de
restaurantes, que apresenta alto numero de faléncias por problemas, principalmente,
de gestao e de fluxo de caixa (Upneja & Dalbor, 2000). Ou seja, o nivel de exposi¢céo
a riscos corporativos pode ser determinante para a continuidade destas empresas
(Lunkes, Costa, Bortoluzzi, & Rosa, 2019).

Com a crise sanitaria causada pelo Covid-19 e seus efeitos, que data a
partir do dia 12 de dezembro de 2019, em que ouviu-se falar, pela primeira vez, de um
virus altamente contagioso e letal, o Coronavirus (COVID-19), que foi detectado na
cidade chinesa de Wuhan, com cerca de 11,08 milhdes de habitantes (tratava-se de
uma sindrome respiratoria aguda nos seres humanos). O distanciamento social
exigido por dispositivos legais e as orientagdes de organizagdes especializadas em
saude para a contengao da propagacédo do COVID-19 trouxeram barreiras a serem
ultrapassadas por quase todos os setores, inclusive o alimenticio (Jain, 2020).

Nesta perspectiva o mundo tem passado por inumeras mudangas em
decorréncia da situagdo emergencial de saude provocada pela pandemia por COVID-
19. Declarada em 11 de margo de 2020, a doenca causada pelo virus SARS-CoV-2
ja atingiu mais de 200 paises, possui alta transmissibilidade e dificil controle. O que
sabemos até o momento é que a infecgao é transmitida de pessoa para pessoa nos
niveis local, regional, nacional e internacional, por meio de goticulas de secreg¢ao ao
tossir, espirrar ou expirar, € que o periodo de incubagao pode variar de 2 a 14 dias
(GALANAKIS C. M., 2020; LAI et al., 2020; ROTHE et al., 2020; SHAHBAZ et al.,
2020a).

Nao existem evidéncias de contaminagao por COVID-19 pelo consumo de
alimentos, pois o virus precisa de um hospedeiro animal ou humano para reproducao.
Contudo, um controle rigoroso da cadeia de producdo, comercializagéo e distribuigdo
de alimentos continua sendo indispensavel. Neste sentido, a industria de alimentos e
setores relacionados, precisaram responder as rapidas mudancgas para a oferta de
produtos e servigos (MOY, 2020; WHO, 2020a).
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Ademais, as exigéncias trazidas pela pandemia, atender as regras de Boas
Praticas deixou de ser um diferencial e passou a se consolidar como um critério para
permanéncia no mercado. O efeito da pandemia teve impacto imediato no
crescimento, a curto prazo, das demandas diferenciadas derivadas do setor de
alimentos. Esta é uma tendéncia em escala mundial, que depende de uma série de
fatores, como por exemplo, a adequagao dos espagos e das vendas on-line. Esta
ultima, promoveu o crescimento dos servigos de delivery e com ele, a extensédo dos
protocolos no sentido de garantir um alimento seguro para consumo (HAILU, 2020;
SOARES; LIMA, 2020).

A crise de saude publica ocasionada pelo coronavirus demonstra a
importancia da segurancga alimentar e consolida as boas praticas de higiene como
rotina indispensavel ao longo de toda a cadeia, inclusive pelo consumidor final. Para
minimizar os riscos de contato com alimentos potencialmente expostos ao
coronavirus, o manuseio de embalagens e mercadorias deve ser seguido de lavagem
das maos ou uso de desinfetante. Além disso, o fato do virus persistir em diferentes
superficies e ambientes consolida o controle higiénico de superficies de contato como
um dos pontos criticos para evitar a disseminacgéo do virus (SEYMOUR et al., 2020;
WHO, 2020b). Muitos estudos indicam que algumas bactérias, apds o contato inicial,
sobrevivem nas maos e superficies por horas ou até mesmo dias. Assim, visando
garantir a segurancga alimentar, € fundamental que as maos sejam adequadamente
lavadas e as superficies sanitizadas.

Ha constante necessidade de aperfeicoamento das agdes de controle
sanitario em servigos de alimentacao visando a prote¢ao a saude da populacio; deste
modo tendo em vista a crise sanitaria causada pelo novo coronavirus, houve expressa
necessidade de adaptacao para a retomada das atividades e a circulagdo social no
contexto da restauragao, ou seja, novos habitos de consumo para o “novo normal”.

Como o setor de alimentacao foi um dos setores mais afetados pela crise
da covid-19, o mesmo tera regras rigidas para promover o retorno gradual de suas
atividades, a fim de assegurar, que a populagdo possa voltar a frequentar os
estabelecimentos, com a garantia das condigbes higiénicos-sanitarias,
implementadas por meio de novos protocolos de higiene e seguranga. E de suma
importancia que os estabelecimentos que vendem qualquer tipo de alimentagao se
preocupem com as condigdes em que o alimento é produzido, preparado, armazenado

e distribuido, pois um ambiente higiénico trara menor risco de contaminagéao, é
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primordial identificar as novas medidas higiénico-sanitarias aplicadas na reabertura
dos estabelecimentos de alimentos e bebidas em S&o Luis — MA, durante a crise
sanitaria causada pelo Covid-19.

Diante dessa problematica, o objetivo central desta pesquisa € avaliar a
implementacdo das novas medidas higiénico-sanitarias na reabertura dos
estabelecimentos de alimentos e bebidas em Sao Luis — MA, no contexto da crise
sanitaria causada pelo Covid 19. Tendo como objetivos especificos: verificar o nivel
de conhecimento e atitudes de manipuladores e/ou gestores relacionado aos novos
protocolos de higiene e seguranga para o enfretamento ao novo Coronavirus;
averiguar as novas medidas de higiene e segurancga efetivamente implementadas nos
servigcos de alimentacdo, sobretudo como ocorre a fiscalizagao sanitaria; identificar o
método de controle utilizado para monitoramento dos procedimentos/medidas de
higiene implementadas e por fim conhecer as adequagdes fisico-estruturais realizadas
em observancia aos novos protocolos de higiene e seguranga, instituidos durante a
crise sanitaria.

Nesta perspectiva, além desta parte introdutéria o trabalho esta organizado
da seguinte forma: a secdo 2 apresenta as ferramentas de higiene e segurancga
alimentar; na secao 3 é apresentado as notas técnicas, a qual fazem parte dos novos
protocolos de higiene e seguranca; na secao 4 € apresentado a (re) definicdo dos
setores de alimentos e bebidas; a metodologia, resultados e discursbes sao

apresentados nas secdes 5 e 6 respectivamente; e por fim, as consideragoes finais.
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2. HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR

O rapido ritmo de evolugéo na ciéncia e tecnologia, as mudangas na
legislacdo e as realidades socioeconémicas e sociodemograficas atuais levaram a um
acentuado impacto nas escolhas alimentares de diferentes povos. Hoje, a
globalizac&o possibilita ter maiores variedades de alimentos, que podem ser trazidos
de todos os cantos do mundo. Como resultado, os alimentos podem ser produzidos
praticamente em qualquer lugar, as vezes sujeitas a diferentes meios de preparagao
e padrbes de qualidade. Isso equivale a riscos adicionais e requer uma gestao
cuidadosa em todos os niveis da cadeia alimentar (MOTARJEMI; LELIEVELD, 2014).

Embora os cuidados com a higiene, a conservagédo e a manipulagao dos
alimentos ndo seja algo novo, o suprimento e a seguranga dos alimentos sao
considerados os principais problemas globais de saude publica e sdo particularmente
importantes em paises densamente povoados (LAM et al., 2013). De acordo com o
Ministério da Saude os surtos de DTA (doengas transmitidas por alimentos) séo
inumeros, em média, 700 por ano, com envolvimento de 13 mil doentes e 10 dbitos
(MS, 2020). Esses numeros atraem a atencdo da midia, o que leva ao aumento da
preocupacao dos consumidores. Ha previsdes de que no século 21 o numero de casos
aumente especialmente com as varias mudancas globais que influenciam a seguranca
alimentar internacional, como o crescimento populacional, a pobreza, a exportacao de
alimentos e racdes animais.

Nos Estados Unidos, segundo recentes dados do Centers for Disease
Control and Prevention, aproximadamente 48 milhdes de pessoas (1 a cada 6)
adoecem, 128.000 sao hospitalizadas, e 3.000 morrem a cada ano por DTA Brazilian
Journal of Development Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 7, p. 53414-53442, jul.
2020. ISSN 2525-8761 53420 (FDA, 2020a). Nesse contexto, os cuidados devidos
durante a producdo de alimentos, é fundamental para a empresa nao perder a
confianga do consumidor e, principalmente, o mercado. Nesse sentido existem varios
orgaos nacionais que trabalham na busca de superar esses desafios.

O Codex Alimentarius € um programa conjunto da Organiza¢éo das Nagdes
Unidas para Agricultura e Alimentagao (FAO) e da Organizagdo Mundial da Saude
(OMS), criado em 1963, com o objetivo de estabelecer normas internacionais na area
de alimentos, incluindo padrdes, diretrizes e guias sobre Boas Praticas e sobre

Avaliacdo de Seguranga e Eficacia. Com o objetivo de proteger a saude dos
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consumidores e garantir praticas legais de comércio entre os paises. Atualmente,
participam do Codex Alimentarius 187 paises membros e a Unido Europeia. As
normas criadas por esses programas sao utilizadas em muitos casos como
referéncias para a legislagdo nacional dos paises (ANVISA, 2016).

No Brasil a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA no setor de
alimentos, coordena, supervisiona e controla as atividades de registro, inspecéao,
fiscalizacdo e controle de riscos, estabelece normas e padrdes de qualidade e
identidade a serem observados. De maneira a garantir a seguranga e a qualidade de
alimentos, incluindo bebidas, aguas envasadas, ingredientes, matérias primas,
aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia, materiais em contato com
alimentos, contaminantes, residuos de medicamentos veterinarios, rotulagem e
inovagoes tecnoldgicas. Nesse contexto ha também a Vigilancia Sanitaria nos ambitos
estadual e municipal e o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

O cumprimento da legislagao sanitaria vigente é o que pode garantir que o
controle de qualidade seja eficaz. Desse modo, a condigdo para que os produtos,
servigos e estabelecimentos sujeitos a vigilancia sanitaria recebam a concesséo do
registro de funcionamento € que estes devem ter sua qualidade verificada e avaliada
pelo Estado, por meio de métodos sensoriais, analises laboratoriais e uso de
instrumentos com parametros avaliativos. Atualmente, nesse campo, o termo higiene
contempla, além dos padrdes microbioldgicos, parametros em relagdo aos residuos
de pesticidas e outros contaminantes (TANCREDI; MARINS, 2014).

Para que mecanismos de prevengédo e controle sejam estabelecidos é
fundamental o conhecimento dos fatores envolvidos no processo (MEDEIROS;
CARVALHO; FRANCO, 2017). Nesse sentido as Boas Praticas de Fabricagao (BPF)
abrangem um conjunto de medidas que devem ser adotadas pelas industrias de
alimentos e pelos servigos de alimentagao, a fim de garantir a qualidade sanitaria e a
conformidade dos alimentos com os regulamentos técnicos (ANVISA, 2020b). No
contexto da seguranga dos alimentos e das boas praticas existe uma série de normas
e programas aplicados na industria mundialmente, o Quadro 1 apresenta uma breve

descrigdo de alguns dos principais.
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Tabela 1Descrigado de alguns dos principais programas de higiene e controle de qualidade de alimentos.

Normas e

programas

Descricao

RDC n°
275/2002

Introduz o controle continuo das BPFs e os procedimentos Operacionais
Padronizados, além de promover a harmonizagao das agdes de inspec¢ao sanitaria

por meio de instrumento genérico de verificagdo das BPFs.

RDC n°
43/2015

Estabelece regras sobre a prestacdo de servicos de alimentagdo em eventos de
massa, incluindo requisitos minimos para avaliagdo prévia e funcionamento de
instalagbes e servigos relacionados ao comércio e manipulagdo de alimentos e

definicdo de responsabilidades.

RDC n°®
52/2014

Procedimentos de BPFs que incluem as unidades de alimentagio e nutricdo dos

servigos de saude.

RDC n°
216/2004

Estabelece os procedimentos de BPFs para servigos de alimentacao que realizam
algumas das seguintes atividades: manipulagdo, preparagdo, fracionamento,
armazenamento, distribuigéo, transporte. Exposigéo a venda e entrega de alimentos

preparados.

RDC n°
218/2005

Estabelece procedimentos higiénicos-sanitarios para o preparo, acondicionamento,
armazenamento, transporte, distribuicdo e comercializagao de alimentos e bebidas
preparados com vegetais. Aplica-se as unidades tais como lanchonetes, quiosques,

barracas, ambulantes e similares.

APPCC

O sistema APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle), dispde sobre
todas as etapas do processo de producéo industrial e promove uma abordagem
preventiva sistematica para melhorar a seguranga dos alimentos a luz dos riscos

bioldgicos, quimicos e fisicos na produgao de alimentos

BRC para

seguranga de

As Norma BRC 7 da British Retail

comprometimento de gestao de qualidade; auditoria de BPF; auditoria em areas que

Consortinum tem foco em: APPCC,

frequentemente tém os maiores indices de recall de produtos; de desenvolvimento

de sistemas para redugéo da exposigao a fraude de alimentos; garantir consisténcia

Modernization
Act

alimentos o ) o o

em processos de auditoria; promover maior resiliéncia, transparéncia e
rastreabilidade da cadeia de suprimentos.

O FSMA (Lei de Modernizagdo da Seguranga de Alimentos, em tradugéo livre) do
FDA. Consta de sete regras que devem ser tomadas em cada ponto para evitar
contaminagdo. 1. Boas Praticas de fabricagdo e analise de perigos e controles

FSMA- Food ) . ] o
Safet preventivos baseados em riscos para alimentos para humanos e para animais; 2.

afety

Programas de verificagdo de fornecedores estrangeiros; 3. Proposta de regras para
acreditagéo de laboratérios; 4. Estratégias de mitigagédo para proteger os alimentos
contra a adulteragéo intencional; 5. Transporte Sanitario de Alimentos Humanos e
Animais; 6. Normas para cultivo, colheita, embalagem e conservacgéo de produtos

para consumo humano; 7. Programa de Importador Voluntario Qualificado (VQIP).
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Visa a harmonizagéo dos requisitos para gestdo em seguranga de alimentos em
nivel global. Contribui para assegurar a seguranga de alimentos através de toda a
1ISO 22000 cadeia de alimentos, do ambiente rural a mesa do consumidor. A norma nao
estabelece critérios especificos para desempenho de seguranga de alimentos, nem

€ prescritiva sobre o projeto de um sistema de gestao.

Diz respeito a produgao a produgao industrial internacional, em que um fornecedor

realiza uma auditoria e pode partilha-la com diversas clientes sem ter a necessidade
SMETA 4

i de oferecer auditorias diferentes para cada um deles. E composta pelo cédigo de
pilares

ETI (Etthical trading Initiative) e leis locais de cada pais. Possui quatro pilares
basicos: saude e seguranga; normas laborais; ambiente; ética comercial.
Fonte: ANVISA, 20202b; FDA, 2020b; LIU et al., 2021; MALAGUTTI, 2018; REGISTER, 2018.

As normas, procedimentos e protocolos de higiene devem alcangar as
areas de processamento e envase, transportes, areas internas e externas, ao redor
da producéo, escritério e banheiros.

Etimologicamente o termo protocolo remete ao vocabulario latino
protocollum. Que por sua vez, deriva de um conceito da lingua grega. No nosso
idioma, protocolo é um regulamento ou uma série de instrugdes estabelecidas por
tradicdo ou por acordo. Procedendo desde significado, é possivel usar a informacao
em diferentes contextos. Um protocolo pode ser um documento ou uma norma que
estabelece como se deve atuar em certos procedimentos.

Procedimentos conforme a ISO 9000:2015 € uma forma especifica de
executar uma atividade ou processo, que pode ser documentada ou ndo. Desta forma,
reune condutas, agdes e técnicas consideradas pertinentes a certas situagdes e que
estara presente em setores, empresas e organizagoes.

Em um evento social de certa formalidade, o protocolo sera as normas que
definem o comportamento, ou seja, o protocolo, desta forma, € associado aquilo que
se conhece como etiqueta, onde fazem parte do protocolo, vestir-se de uma
determinada forma, ser pontual, saudar uma autoridade e outros requisitos que
poderédo fazer parte das normas do evento. Quando acontece algum evento onde
estao presentes representantes de paises, federacdes, estados e etc., o roteiro a ser
executado s&o os protocolos de estados, que por sua vez, sdo todos os procedimentos
padrboes. Muitas das vezes ouvimos em acontecimentos assim, a seguinte fala: que
independente da situagao, todos os envolvidos deverao “seguir o protocolo”, ou seja
€ obrigatdrio seguir todos os procedimentos previstos para que n&o ocorra nenhuma

situagao indesejada, mas sim atingir a finalidade pretendida.
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Como citado anteriormente um protocolo pode abranger um conjunto de
normas e regras firmadas entre duas ou mais partes, como resultado de uma reuniao
decisiva. Neste sentindo, podemos citar como exemplo, os protocolos internacionais,
onde entidades governamentais de diferentes paises constituem acordos com o

proposito de atingir um objetivo em comum.

v Protocolo de kyoto — E um tratado criado em 1997, entre diversos paises
que se comprometeram a seguir as nhormas e procedimentos estabelecidos durante a
Convencao-Quadro das Nagdes Unidas sobre as mudancas climaticas. A meta desde
protocolo € reduzir a emissao e poluentes no meio ambiente, especialmente por parte

dos paises mais desenvolvidos.

v Protocolo de Manchester — Consiste na descricdo do Sistema
Manchester de Classificagao de Risco, utilizado em hospitais para melhorar e por em
ordem as prioridades de atendimento dos pacientes, ou seja qual paciente atender
primeiro de acordo com seu grau de urgéncia. Foram definidas, de acordo com o
protocolo de Manchester, cinco cores que representam os niveis de gravidade de cada

caso, assim como o tempo que o paciente levara para ser atendido.

v’ Protocolos de rede — Sdo procedimentos que controlam e regulam a
comunicagao, conexao e transferéncia de dados entre sistemas computacionais.
Existem diversos protocolos de comunicagdo em rede, sendo o IP (Internet Protocol)

e o HTTP (Hypertext Transfer Protocol) alguns dos mais conhecidos.
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Figura 1Tempo de espera e de gravidade — Protocolo de Manchester.
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Necessitam URGENTE Necessitam Podem aguardar Podem aguardar
de atendimento Necessitam de atendimento atendimento ou atendimento ou
imediato. de atendimento rapido, mas serem encaminhados serem encaminhados
praticamente podem aguardar. para outros servicos para outros servicos
imediato. de saude. de satde.
1 N § =N

—— — = = e o =

Fonte: redec.com.br

O protocolo serve como orientacdes em etapas, melhorias em técnicas,
aperfeicoamento de sistemas, qualidades em servigcos e etc. sempre procurando
agregar solugdes positivas mediante uma padronizagao a fim de obter os resultados
esperados.

E possivel através das normas o convivio harmonioso entre as pessoas,
em todos os setores da sociedade, pois normas estdo presentes em escola, em
faculdades, hospitais, supermercados, nas nossas casas € etc., ou seja, em qualquer

lugar no mundo, a fim de permitir o bem-estar social.

2.1- PROTOCOLOS DE HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR

Segundo Isabel Amaral, (especialista em protocolo e comunicagao
intercultural), rituais préprios (protocolos) existem em todas as instituigdes publicas ou
privadas decorrentes de legislagado prépria, de normas internas ou de costumes e
tradigdes. Os estabelecimentos de alimentos e bebidas também se encaixam nesta
afirmagao pois os mesmos possuem regras, normas, protocolos e procedimentos a
serem seguidos para que haja qualidade nos servigos oferecidos por eles.

E de suma importancia que a qualidade esteja presente nos servigos de
alimentagao, pois a qualidade deixou de ser um diferencial competitivo, e transformou-

se em uma necessidade para quem quer permanecer no mercado.
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Desta forma “qualidade passa ser uma exigéncia absoluta dos
consumidores e, portanto, dos mercados” (BERTOLINO, 2010).

De acordo com Juran (1993), a adequacgao ao uso define o que se entende
por qualidade. A qualidade para Derming (1992), esta associada a um processo de
melhoria continua em produtos e servigos, o que ndo deixa de ser algo ligado a sua
adequagao ao uso pelo cliente final. A seguranga alimentar € uma das maiores
preocupacodes dos consumidores em todo o mundo, pois a cada dia esse consumidor
se torna mais exigente quanto ao aspecto e a seguranga dos alimentos que eles
consomem.

Os requisitos basicos para que o alimento tenha um o6timo padrao de
qualidade séo baseados em agdes de higiene em todas as etapas da produgao que
vai desde a obtencdo da matéria-prima até o consumo final. Segundo Sinell (1981),
as principais atividades no campo da higiene dos alimentos podem ser: investigar ou
influenciar a qualidade nutricional; desenvolver métodos que aperfeicoem as
caracteristicas organolépticas dos alimentos, evitando alterages redugdes ou perdas
por alteracdes; estabelecer medidas de controle na obtencéao, fabricagao, tratamento,
manipulagdo, armazenamento, envase, transporte e distribuicdo dos alimentos,
visando a preveng¢do de doengas veiculadas ou transmitidas por alimentos. A Food
and Agriculture Organization (FAO, 1998) define higiene dos alimentos como o
conjunto de medidas necessarias para garantir a seguranga, a salubridade e a
sanidade do alimento.

Garantir a seguranga dos alimentos abrange identificar todos os perigos
potenciais dentro do estabelecimento ou de pontos de venda de alimentacao que, se
nao fossem controlados, poderiam levar a uma epidemia de doencgas alimentares. O
alimento seguro para o consumo é aquele que nao oferece perigos significativos que
possam causar alteragées deletérias nos mecanismos fisiolégicos do consumidor.
(NETO, 2003). Ou seja, € aquele alimento que ndo causa doenga ou injuria ao
consumidor (CODEX ALMENTARIUS COMMISSION, 1994).

Nado é de hoje que as pessoas demonstram preocupagdo com a
conservagao dos alimentos no que diz respeito a seguranga alimentar, muitas sdo as
discussdes relacionados a este assunto. Em todo o mundo, os governos estéo
voltando sua atengao a esse problema tendo em vista a redugéo dos riscos originados

da insegurancga alimentar (OMS, 2010).
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Devido a mudanga de habitos e de estilo de vida causada pela rotina
acelerada de muitas pessoas como: dificuldade de locomogéo, aumento da jornada
de trabalho e 0 aumento da mao de obra feminina, torna-se cada vez o numero de
refeicdes consumidas fora do lar, buscando assim praticidade e economia de tempo.
Devido ao crescimento no numero de pessoas que fazem sua alimentacgao fora do lar,
cresceu também a quantidade de estabelecimentos voltados ao comércio de alimento,
com isso cresceu também a concorréncia, no que diz respeito ndo apenas aos
melhores pregos, mas, também a variedade de pratos, instalagbes confortaveis e a
oferta de alimentos potencialmente seguros do ponto de vista nutricional e
microbiolégico (SOUZA; MEDEIROS; SACCOL, 2013).

Para garantir um alimento seguro, os estabelecimentos que oferecem
servicos de alimentacdo devem adotar rigorosas praticas higiénicas no
processamento dos alimentos (MEDEIROS; PEREIRA; SACCOL, 2012). A higiene e
salubridade dos estabelecimentos onde se fabricam, preparam ou servem alimentos
sdo determinadas pelas infraestruturas, pelo desenho das suas instalagbes e
equipamentos, assim como pelas boas praticas sanitarias e procedimentos técnicos
(Lewis, 1980). Pois segundo GRIFFFITH et al.,, 1998, as falhas estruturais e o
desconhecimento ou negligenciadas boas praticas de higiene alimentar podem levar
a contaminacgao das refeicdes e, consequentemente, a ocorréncia de toxinfecgdes
alimentares (TIAs) (GRIFFITH et al., 1998).

Trazem riscos a saude as seguintes condigdes: preparagao de comida sem
acesso a agua potavel; desrespeito pelas praticas minimas de higiene e preparagéo
adequada dos alimentos; falta de cuidado ao selecionar os alimentos crus; negligéncia
com a contaminacdo ambiental. A contaminacao dos alimentos pode se dar através
da contaminacdo direta — que é aquela que se dar através do contato direto do
manipulador contaminado com o alimento, por ma higienizagdo das maos, tose ou
espirros; Contaminagao indireta — ocorre através do contato de insetos ( moscas e
baratas), contaminados com material humano como fezes ou urina, levam esses
elementos até o alimento; ou pode ocorrer também através das condigcboes
inadequadas de temperaturas, instalagdes, utensilios e equipamentos, por isto faz se
necessario cuidar da higiene dos alimentos, dos manipuladores, dos utensilios e do
ambiente.

O conceito de ambiente higiénico ndo € e nem deve ser uma prerrogativa

de paises desenvolvidos, mas deve se estender a todos os paises, nao importando
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seu grau de desenvolvimento (FIGUEIREDO, 1999). As doengas transmitidas pelos
alimentos contribuem para uma parcela consideravel da morbi-mortalidade geral,
enquanto a contaminacido dos alimentos por substancias quimicas € um problema
cada vez maior em paises em desenvolvimento (SILVA, 1999). Segundo Arruda
(2000), a questao da seguranga alimentar sob o ponto de vista higiénico-sanitario é
de grande preocupacao e por isso faz-se necessaria a adocdo de medidas que
previnam a contaminacgao nas diferentes etapas do processo produtivo, uma vez que
as DTA se propagam com rapidez e alta patogenicidade.

Desde épocas antigas as sociedades, sob os mais diversos modos de
producdo e de vida social, vém tentando exercer controle sobre os elementos
essenciais a vida em coletividade e que geram ameacgas a saude. (ROZENFELD,
2000; BADARO; AZEREDO: ALMEIDA, 2007).

O que se entende hoje por Vigilancia Sanitaria, no Brasil tem origem no
periodo colonial, a partir das a¢des da policia sanitaria onde, suas atividades eram
exercidas pelas camaras municipais. A¢des essas que tinham como principais
objetivos evitar a propagagdo de doengas através do controle sanitario em portos,
cemitérios e locais de comercializacao de alimentos, além de combater o exercicio
ilegal das profissdes ligadas a saude. (ANVISA, 2015).

Atualmente no Brasil, vigilancia sanitaria, abrange a regulacdo de varios
produtos e servigos, de natureza diversas, agrupados nos grandes ramos: dos
alimentos; medicamentos; produtos bioldgicos, tais como vacinas e derivados de
sangue; dos produtos meédicos, odontologicos, hospitalares e laboratoriais; dos
saneantes e desinfetantes; dos produtos de higiene pessoal, perfumes e cosméticos;
além do controle sanitario dos portos, aeroportos e estacdes de fronteiras, e de ampla
gama de servigos de interesse a saude (LUCCHESE, 2001).

O modelo atual de vigilancia sanitaria dispde de uma instituicdo central — a
Anvisa -, que foi criada pela lei n° 9782, de 26 de janeiro de 1999. A mesma encontra-
se vinculada ao Ministério da Saude e integra o SUS, absorvendo seus principios e
diretrizes, isso significa que o SNVS é um instrumento privilegiado do qual o SUS
dispde para realizar seu objetivo de prevengdo e promog¢ao da saude. O Sistema
engloba os trés niveis do governo — federal, estadual e municipal, além do Distrito
Federal — com responsabilidade compartilhadas (ANVISA, 2012). A missao & intervir
nos riscos decorrentes da produgao para melhoria da qualidade de vida da populagao
brasileira (ALMEIDA-MURADIAN; PENTEADO, 2011; ANVISA, 2012).
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A seguranga e a qualidade dos produtos alimentares s&o assuntos
importantes nos dias atuais, o que é evidenciado pelo crescente numero de leis que
exigem a qualidade dos alimentos nas varias etapas da cadeia de produgao
(SOARES; GONCALVES, 2012). A Portaria MS n° 1428, 26 de novembro de 1993, e
n°® 326 de 30 de julho de 1997, determinou que os estabelecimentos relacionados com
a area de alimentos adotassem sob responsabilidade técnica as suas proprias boas
praticas de fabricagao através das diretrizes estabelecidas nas mesmas.

Considerando a necessidade de constante aperfeicoamento das acdes de
controle sanitario no setor alimenticio, visando a protecdo a saude da populagéo, a
harmonizagao das agdes de inspegao sanitaria e a elaboragao de requisitos higiénico-
sanitarios gerais para servigos de alimentagdo, em 15 de setembro de 2004, foi
publicada a RDC n° 216 que “Dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas
para Servicos de Alimentacdo”, contribuindo para a melhoria e padronizacdo das
condi¢cdes higiénico-sanitarias dos alimentos preparados ou comercializados em
estabelecimentos sob sua competéncia. Esta resolugao se destina aos servigos de
alimentacao que realizam atividades como manipulagao, preparacao, fracionamento,
armazenamento, distribuicdo, transporte, exposi¢cdo a venda e entrega de alimentos
prontos para o consumo (BRASIL, 2004).

No Brasil, as legislagdes gerais aplicaveis a todo tipo de alimento instituidas

pela ANVISA que tratam de Boas Praticas de Fabricagao séo.

v Resolugdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004, que determina as
Boas Praticas no servigco de Alimentacao, sendo, portanto, o referencial para consulta
e adequacdes. Ela se aplica a qualquer servico de alimentagcdo que se realiza:
manipulagdo, preparagao, fracionamento, armazenamento, distribuicdo, transporte,
exposi¢cao a venda e entrega de alimentos preparados para o0 consumo, COmMoO
cantinas, buffet, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas
institucionais, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias,
delicatesses.

v' Resolugdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, na qual estabelece
qgue o estabelecimento deve desenvolver, implementar e manter no minimo oito POPs,
que sao: Higienizagao das Instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios. Controle

da potabilidade da agua. Higiene e saude dos manipuladores.
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v Portaria SVS/MS n°326, de 30 de julho de 1997, que estabelece os
requisitos gerais (essenciais) de higiene e de boas praticas de fabricagdo para
alimentos produzidos fabricados para o consumo humano.

v Portaria MS n° 1428, de 26 de novembro de 1993, que determina que os
estabelecimentos relacionados a area de alimentos adotem sob responsabilidade
técnica, as suas proprias Boas Praticas de Produgao e/ou Prestacdo de Servigos,
seus Programas de Qualidade, e atendem aos PIQ’s para Produtos e Servigos na
Area de Alimentos.

v Portaria n° 368, de 04 de setembro de 1997, aprova o Regulamento
técnico sobre as condi¢cdes higiénico-sanitarias e de Boas praticas de Fabricagao para
estabelecimentos elaboradores/industrializadores de alimentos, nas empresas que
estdo sob fiscalizacdo do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
(DAMIAN et al, 2008).

2.2 BOAS PRATICAS DE MANIPULAGAO DE ALIMENTOS

As Boas Praticas de Manipulagao de Alimentos — BPMs, segundo a RDC
n° 216/04 da ANVISA, “sédo procedimentos que devem ser adotados por servigos de
alimentacao a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos
alimentos com a legislacdo sanitaria”. REGO, 2004 destaca que a efetividade na
aplicacdo desses procedimentos deve ser avaliada através de inspecdes,
estabelecendo medidas preventivas para o controle dos perigos. Nesse sentido, a
manipulagéo de alimentos exige cuidados bastantes rigidos para manter a seguranca
dos alimentos evitando assim riscos a saude dos consumidores.

Os alimentos podem ser contaminados devido projetos inadequados de
instalagcbes e equipamentos, higienizagdo inadequada, uso de material de
higienizacdo e sanitizagdo para outra finalidade, auséncia de controles no
processamento, ou falta de controle de qualidade na recep¢do e durante o
armazenamento das matérias-primas. E reconhecida segundo a FAO a importancia
de controles que adicionam os principios gerais de higiene d alimentos e as BPF como
base para efetiva instalagdo do sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC). Ele é um sistema proativo que auxilia mais na prevengao do que
na corregao, problemas relacionados com a contaminagao dos alimentos na cadeia

de producéo e distribuicao.
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Para manter as boas praticas na manipulagado de alimentos € necessario
que haja certos cuidados por meio do manipulador. Manipulador segundo a RDC n°
216 de 15 de setembro de 2004 é qualquer pessoa e servico de alimentacdo que entra
em contato direto ou indireto com o alimento, ou seja, é a pessoa que lava, descasca,
corta, rala e cozinha o alimento.

A BPM envolve requisitos fundamentais como:

e Higiene Pessoal - todas as pessoas que manipulam alimentos devem ter
cuidados com a higiene pessoal e a aparéncia. A higiene pessoal vai envolver regras
equivalentes ao pessoal que indicara os procedimentos relativos a uniformes e
acessorios, cabelos, bigodes e barba, unhas, habitos comportamentais, lavagens das
maos, objetos pessoais e aderecos, enfermidades e ferimentos, bem como
treinamento.

¢ Higiene do Ambiente - o cuidado com a higiene do ambiente também é
um requisito importante. A mesma envolvera a situacdo de condi¢cdes da edificacao,
como paredes, pisos, forros, janelas, portas, ralos, estruturas aéreas e subterraneas,
instalacbes sanitarias, vestiarios, lavatoérios, refeitério, servicos de agua potavel,
tratamento de agua, vapor, refrigeragao, iluminacgao, tratamento de lixo e arredores.

e Higiene operacional - sdo normas relativas as condi¢des do processo,
tendo como finalidade evitar contaminagdes cruzadas ou condigdes que levem a
multiplicacdo de microrganismo, formagao de toxinas, acesso, abrigo, ou proliferagao
de pragas. As principais normas s&o: recebimento de matéria-prima, armazenamento,
equipamentos e utensilios, condicdes de processo e manipulagao, tratamento de
residuos e efluentes, distribuicdo, manutencgao, treinamento e registros.

e Procedimentos de limpeza e desinfecgao: procura mostrar o método de
limpeza, produtos quimicos utilizados, sua concentracdo, tempo de contato,
temperatura, equipamentos utilizados, frequéncia de limpeza, responsaveis,
estocagem de produtos quimicos, equipamentos e utensilios em uso, treinamento e
registros.

e Controle de pragas - dedica-se a programa que tem por obijetivo
combater as pragas a fim de reduzir e controlar sua populagcéo a niveis aceitaveis,
composto de métodos de prevencdo, de combate, produtos quimicos aprovados,

concentragbes utilizadas, equipamentos de aplicacdo, frequéncia de inspecao,
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responsaveis, estocagem de produtos quimicos e equipamentos de aplicagao,
treinamento e registros.

PAZ, et al., (1999) sugere que para avaliar as boas praticas de fabricagao
Sa0 necessarios que se conhegam primeiramente as caracteristicas do produto e o
processo produtivo envolvido, de modo que os perigos potenciais e riscos de

contaminagao envolvidos possam ser avaliados.

[...] para poder cobrar que as regras de BOAS PRATICAS DE FABRICACAO
sejam cumpridas pelos empregados, a empresa deve fornecer treinamento
em manipulacdo de alimentos, incluindo programas de saude e higiene
pessoal, a todos os novos colaboradores cujas atribuicbes estejam
relacionadas com areas de producgao e controle de qualidade, sempre antes
desses iniciarem suas atividades. O treinamento deve incluir, também, os
colaboradores da area de manutengéo e de outras areas cuja atividade possa
afetar a qualidade do produto. Periodicamente, e ndo excedendo o intervalo
de uma no, os treinamentos devem ser reciclados e devidamente registrados
(BERTOLINO, 2010)

Faz-se necessario também o cuidado com cada categoria de alimentos,

pois cada um deles requer cuidados diferentes:

a) Alimentos cozidos: quente e expostos ao consumo - deve se evitar o
manuseio do alimento ja cozido. Se for preciso 0 manuseio, deve-se ter maos e
equipamentos limpos além da limpeza do expositor. Cuidado também com o choque
de temperatura, mudando do quente para o frio e vice-versa.

b) Alimentos cozidos: refrigerados, congelados ou a temperatura ambiente
ao levar o alimento a geladeira, o0 mesmo deve se encontrar em boas condig¢oes,
devidamente embalado evitando assim a contaminacdo de outros que podem estar
dentro da geladeira. Ao esquentar o alimento se for preciso, o equipamento deve estar
limpo.

c) Alimentos crus: mantidos refrigerados ou a temperatura ambiente,
exposto ao consumo.

d) Por serem mais sensiveis as condi¢gdes externas, podendo estragar com
maior facilidade, é importante o cuidado ao armazena-lo devendo ser armazenados
nas condi¢des ideais de temperatura. O local de exposi¢ao ao consumo do alimento
deve se encontrar sempre limpo, utilizando equipamentos livres de possiveis agentes

de infecgdo.
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2.3 - PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO - POP’S

Para LIMA (2005), Procedimento Operacional Padréo € o documento que
mostra o planejamento do trabalho com a sequéncia das atividades descritas
detalhadamente, que devem ser executadas para atingir a meta padrdo sendo que
este deve conter: listagem dos equipamentos; padrées de qualidade; pecas e
materiais utilizados na tarefa, adicionando-se os instrumentos de medigao; pontos e
métodos de controle; descricdo dos procedimentos da tarefa por atividade criticas;
condi¢cbes de fabricagcdo, operagao e pontos proibidos de cada tarefa; relacdo de
anomalias passiveis de acao; roteiro de inspegao periddicas dos equipamentos de
producéo.

Os principais objetivos da implantagdo dos POP’s sao:

a) Padronizacédo — onde se faz com que as agdes tomadas para garantir a
qualidade sejam padronizadas, fazendo com que haja economia através da redugao
de custos;

b) Instrucdo — os manipuladores devem ser capazes de entenderem o
documento, a fim de utiliza-los nas atividades do dia a dia.

c) Garantia — ao implantar os POPs, se garante que cada atividade seja
realizada sempre da mesma forma, independente do turno ou do manipulador que
executara a funcao, pois pode se haver necessidade de um manipulador ocupar a
fungao do outro ou se contratar um novo colaborador tendo as instrugdes necessarias
qualquer pessoa podera executar a tarefa.

d) Frequéncia e sequéncia — as atividades sendo executadas sempre da
mesma forma, gera uma sequéncia légica e com a mesma frequéncia.

Faz se necessario utilizar na construgdo do POP uma linguagem simples
afim de que todos entendam os procedimentos descritos e a atividade nele contido
possa sempre ser executada corretamente. A elaboragao de um POP deve seguir as
seguintes etapas definidas: objetivos, descricdo, monitoramento, agao corretiva,
registro e verificagdo, podendo haver uma variagdo, dependendo da legislacéo a ser
seguida. Os POPs de acordo com FERREIRA (2001), devem ser aprovados, datados,

e assinados pelo responsavel do estabelecimento.
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3 NOVOS PROTOCOLOS DE HIGIENE E SEGURANCA PARA O
ENFRENTAMENTO DA COVID-19 EM ESTABELECIMENTOS DE ALIMENTOS E
BEBIDAS.

Com o surgimento da Covid-19, houve uma necessidade do reforco da
seguranca alimentar nos estabelecimentos de alimentos e bebidas. Sendo que, novos
procedimentos para a seguranga do trabalhador sdo de suma importancia para o
funcionamento das empresas do ramo de alimentos e bebidas. Sendo assim a
ANVISA atualizou as orientagdes e medidas que devem ser adotadas pelas empresas
de alimentos durante a pandemia de Covid-19.

Embora nido exista comprovacgéao de transmissao do novo Corona virus por
meio de consumo dos alimentos, os materiais desenvolvidos destacam e reforcam a
importancia de se adotar as boas praticas de fabricacdo e de manipulagcdo dos
produtos, além de orientar os trabalhadores sobre o uso de mascaras e luvas de forma
correta. Existe também a publicagdo de um novo conteudo, com orientagdes para o
atendimento aos clientes, tanto nos estabelecimentos quanto por servigos de entrega

(delivery).

3.1 - NOTA TECNICA N° 47/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA

Este documento renova duas Notas Técnicas: a de n° 15/2020 e a de
n°18/2020, estritamente em relagdo as recomendagdes sobre o uso de mascara. O
uso de EPI, como luvas e mascaras, € abordado nas regras de Boas Praticas de
Fabricacdo e de Manipulagdao, porém em uma visao diferente, tendo como foco a
reducao da contaminacao de alimentos.

O objetivo desse documento € tratar do uso de luvas e mascaras em
estabelecimentos da area de alimentos no contexto do enfretamento da Covid-19, afim
de conter a contaminagao dos individuos pelo novo virus da familia corona e como
fazer uso desses EPlIs.

a) Luvas: a nota técnica ressalta que o uso desse EPI por si s6 nao certifica
a protegao contra a Covid-19 e que seu uso nao € uma obrigagao segundo a legislagéo
sanitaria vigente, nem em servigos de alimentagao e nem em industrias de alimentos.
As autoridades sanitarias recomendam o uso das luvas em atividades muitos

especificas como: substituicdo de pegadores em alimentos prontos para o consumo,
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evitando o contato direto das maos com o alimento; protecdo da saude do
manipulador, no que diz respeito ao contato com materiais que possam evitar a pele.
O uso das luvas nao garante protegcéo contra o COVID-19.

A nota também enfatiza a importancia da lavagem adequada das maos
para minimizar a contaminacio e a transmissao do virus, e se caso usar luvas, nao
isenta o0 manipulador da lavagem das maos.

Devido a atividade de produgdo, preparagdo e comercializagao de

alimentos ser muito dindmica deve-se lavar as maos sempre:

¢ Antes de comer, comecar o trabalho, manusear alimentos crus ou cozido
ou prontos para 0 consumo

¢ Depois de usar o banheiro, tossir, espirrar, assoar o nariz, levar as maos
ao rosto, comer, beber, fumar, lidar com dinheiro, tocar em dispositivos, como
celulares, tablets e etc. ou seja, regularmente e quando houver necessidade.

Deve se ter cuidados no uso de luvas em servicos de alimentagdo ou
industrias de alimentos, pois € um erro comum n&o as trocar na frequéncia que se
deveria, torna-se assim um fator de risco, pois esse EPI, que deveria proteger, acaba
acumulando sujeira, tornando assim um foco de contaminagao.

Sendo assim, deve-se haver um fornecimento desse material em grande
quantidade afim de promover a troca frequentemente e sempre que necessario.
Conclui-se que o uso de luvas descartaveis deve ser feito através de uma analise de
riscos, inclusive avaliando se a higienizagao de maos nao seria mais eficaz do que o
uso desse equipamento.

b) Mascaras: a nota técnica destaca que o uso de mascaras contribui
efetivamente para o combate a Covid-19 tendo recomendagdes do Ministério da
Saude de que esse EPI, ainda que nao haja obrigatoriedade federal, deve ser utilizado
em servigos de alimentacgao e industria de alimentos ja que as mascaras minimizam o
risco de contaminacédo de alimentos prontos para o consumo e também minimiza o
risco de contaminagéo entre individuos, exclusivamente onde ha a dificuldade de se
manter o distanciamento minimo de 1(um) metro.

Destaca-se ainda, que o uso de forma inadequada da mesma, pode se
tornar um meio de contaminacgao, ao invés de exercer maior prote¢cao aos usuarios e

também aos alimentos.
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Figura 2Cartaz de como usar mascaras profissionais com seguranca.
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Fonte: Nota Técnica n°47/2020 — ANVISA

O uso nao reduz a necessidade dos habitos de higiene, inclusive o da
lavagem das maos, sempre que a atividade permitir. E de responsabilidade das
empresas o fornecimento de orientagdes para o uso, descarte e substituicdo da
mascara facial, higienizagdo das maos antes e apds o seu uso, e inclusive, limitagbes
de sua protecao contra o Covid-19.

Segundo o ministério da saude, os manipuladores de alimentos devem usar
mascaras simples e confortaveis e de tecido reutilizaveis, sendo ajustadas ao rosto e
cobrir a boca e o nariz, devem ser corretamente higienizadas. A troca deve ser feita a
cada 2 horas no maximo e ao trocar néo tocar na parte frontal da mascara apenas
tocar no elastico ou na extremidade de amarrar.

O descarte das mascaras de TNT deve ser feito em sacos fechados ou em
lixeiras mantidas tampadas em local seguro para descarte. As de materiais
reutilizaveis também deve se utilizar sacos plasticos ou de papel para guardar apos
seu uso, antes da higienizagdo. A lavagem deve ser diaria e a forma correta de
higienizagéo consiste em desinfecgdo em agua com solugéo clorada (duas colheres

de sopa de cloro na concentragao de 2,0 % a 2,5% para um litro de agua), deixando
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de molho 20 minutos e proceder com o enxague e lavagem com sabao neutro. Passar
a mascara com ferro quente e ndo misturar com outras roupas.

Outro modelo que pode ser utilizado juntamente com as mascaras de tecido
em estabelecimentos de alimentac&o € o uso do visor de protecéo facial (face shield).
A mascara face shield € um equipamento muito parecido com uma viseira de
capacetes transparentes, atuando como primeira barreira fisica de prote¢cao do Covid-
19, conforme Figura 3. Ele é indicado para lugares que existem varias pessoas
trabalhando, como por exemplo, recepcionistas, secretarias, cobradores de énibus e
etc. Sdo de material plastico incolor e de ajustes simples, onde sua higienizagéo pode
ser feita com alcool liquido 70% e lengco de papel macio ou solugéo clorada. E
necessario, constantemente se deve fazer limpeza profunda, lavando-a com agua e
sabdo depois do enxague, seque-a com papel-toalha, em seguida, borrife alcool
liquido a 70% e deixe secar em local previamente limpo para armazenagem. O local

da armazenagem deve ser apropriado, de maneira a evitar a (re) contaminacao.

Figura 3Protetor facial (face shilde).

Fonte: Fisiostore.com.br

A higienizagdo desse EPI pode ser feita com frequéncia ou conforme
necessidade, de acordo com as recomendacgdes do fabricante. Lembrando que esse
tipo de EPI pode ser compartilhado, desde que, adequadamente higienizados antes e
apos o uso. O uso da face shilde possui varias vantagens como: protegao dos olhos;
toque nos olhos e rosto podem ser evitados e € indicada para pessoas que possuem
problemas respiratorios. Pois a transmissao do virus se da através de contato proximo

como por exemplo, goticulas de saliva, tosse, espirro, contato direto com as mé&os ou
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olhos. Pois a transmissdo do virus se da através de contato préximo como por

exemplo, goticulas de saliva, tosse, espirro, contato direto com as maos ou olhos.

3.2 - NOTA TECNICA N° 48/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA

Este documento atualiza a nota técnica de n°
18/2020/SEI/GGALI/DIRE2/ANVISA, com aporte de maiores detalhamentos sobre as
medidas a serem adotas na fabricacdo e manipulacido de alimentos durante a
pandemia de Covid-19. A vigilancia sanitaria tem se demonstrado uma pega-chave
fundamental para o enfretamento da pandemia, inclusive na area de alimentos.

Alguns desafios estdo sendo impostos nesse “novo normal” para com a
sociedade, como: garantir que os alimentos cheguem com seguranga a populagao
brasileira, assegurar que nao haja desabastecimento, fornecer informagdes corretas
sobre o assunto, minimizar os riscos de contagio pelo novo coronavirus. Mesmo que
os alimentos nao sejam considerados veiculos de transmissao da Covid-19, faz-se
necessario seguir fielmente as Boas Praticas de Fabricagdo e de Manipulagdo de
Alimentos nesse momento, de forma que se garanta a entrega de alimentos livres de
contaminagao a populacao brasileira.

A nota ainda aborda sobre a importancia da higiene das maos, dos
ambientes de trabalho e das superficies de contato frequente como macanetas, de
portas, corrimao, teclados e etc. A lavagem das méos, quando feita com regularidade,
torna-se uma das estratégias mais efetivas para reduzir o risco de transmisséo e de
contaminagao pelo novo coronavirus, pois os virus, fungos, bactérias e parasitos sao
germes passiveis de serem transmitidos por um simples aperto de mao. A nossa pele
€ uma espécie de armadura contra microrganismos. O problema é quando levamos a
mé&o suja a boca, ao nariz, aos olhos ou tocamos em alguma ferida, estando dando
aos germes entrada a parte interior do nosso corpo. E importante assegurar que todos

os trabalhadores estao realizando a lavagem cuidadosa e frequente das méos.
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Figura 4Como lavar as maos corretamente.

APRENDA A LAVAR AS
MAOS CORRETAMENTE

Fonte: blog.praticabr.com

E muito importante que exista a presenca de instalacdes adequadas em
pontos estratégicos dos estabelecimentos, principalmente na linha de produgéo, para
a lavagem frequente das maos. Tendo sempre disponivel nessas instalagdées agua e
produtos adequados como sabonete liquido e alcool em gel, se usado, para a higiene
e desinfeccdo das maos. A secagem das maos deve ser feita ndo por toalhas de
tecido, mas sim de papel ou outros métodos higiénicos como equipamentos de
secagem, onde os mesmos devem entrar na rotina de limpeza e desinfecgao para
garantir o uso seguro do equipamento.

A nota também enfatiza sobre a higienizacdo do ambiente, equipamentos
e utensilios. Esclarece a necessidade da limpeza e desinfecgao frequente e
sistematizada dos ambientes da area de alimentos, se for ambiente fechado pode
aumentar os riscos de contaminagao conforme a OMS, por tanto, recomenda-se que
o local tenha boa ventilagdo e manter as portas e janelas abertas e que estejam
teladas para evitar a entrada de pragas. Inclui-se também na limpeza e desinfecgao
utensilios e equipamentos, pois € muito importante reduzir ao maximo qualquer via de
transmissao do Covid-19. Superficies em que ha maior frequéncia de contato, como
macanetas das portas, corrimaos, teclados, celular e tablets e etc. devem ter maior

atencao.
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Ha também na Nota Técnica N° 48/2020 - ANVISA, orientagdes sobre a
avaliacdo da saude do trabalhador, conduta pessoal, distanciamento fisico, uso de
barreiras fisicas e de equipamentos de protecdo individual ou mascaras faciais
reutilizaveis, além da divisdo de turnos para os funcionarios, controle de matéria-prima
e transporte de produtos. As empresas deverao estabelecer padrdes especificos de
avaliacao de estado de saude dos trabalhadores, a fim de se identificar de forma agil
possiveis suspeitas, deverdo capacitar todos os seus funcionarios a fim de que eles
reconhegam os sintomas da doenca, procurem atendimentos adequados e tomem por
iniciativa propria comunicar a direcao e afastar-se da empresa. A conduta pessoal
citada na nota se refere a higiene pessoal dos funcionarios que trabalham na area de
manipulagéo de alimentos e as roupas, sapatos, equipamentos e EPIs utilizados, os
mesmos devem estar limpos a cada turno de trabalho.

Deve se haver uma atencéo no recebimento de matérias-primas recebidas,
onde a empresa deve avaliar se sera necessario a implementagcdao de novos
protocolos de higienizagcao e desinfeccdo de suas embalagens. Instalagbes para a
higiene das maos dos colaboradores envolvidos no recebimento das matérias-primas
devem estar disponiveis em locais adequados.

Instru¢des para o transporte de alimentos e matérias-primas também é ressaltada na
nota, onde o mesmo deve seguir as Boas Praticas.

O Comprimento das Boas Praticas garante a entrega de alimentos seguros,
e diminui o risco de disseminacado da COVID-19 entre os trabalhadores envolvidos na
cadeia produtiva de alimentos. Se o colaborador estiver com suspeita de COVID-19,
deve avisar a diregcao para que tome as providéncias cabiveis, ressaltando que as
orientagdes do Ministério da Saude devem ser seguidas na integra. O distanciamento
dentro das instalacbes de producdo e processamentos sido louvaveis, desde que

possivel.

3.3 - NOTA TECNICA N° 49/ 2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/ANVISA

Este documento complementa a Nota Técnica n°47/2020 — ANVISA, que
trata do uso de luvas e mascaras em estabelecimentos da area de alimentos no
contexto do enfretamento a COVID-19. A Nota trata de cuidados que envolve o retorno
dos servigos de alimentagao, no qual alerta sobre o reforgo a atengao as medidas de

distanciamento social, etiqueta respiratéria e higiene, de forma a evitar a transmissao
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do novo Coronavirus nos servigcos de alimentagao. Pois como sua transmissao ocorre
de pessoa a pessoa, pelo contato proximo com um individuo infectado ou por contagio
indireto, por meio de superficies e objetos contaminados, principalmente pela tosse e
espirro de pessoas infectadas, ajustar e revisar condutas, regras e procedimentos que
visem a preservagdo da saude dos trabalhadores e também dos clientes de
restaurantes, lanchonetes, cafés, bares, e demais servigos de alimentagao é de suma
importancia.

O objetivo da Nota Técnica n°49/2020 — Anvisa € apresentar as principais
recomendagdes aplicaveis aos servicos de alimentacdo com atendimento ao cliente
no contexto do enfretamento do COVID-19. Considerando as disposi¢cdes legais e
diretrizes definidas por organismos internacionais, especialmente a OMS e FAO.
Segundo a nota, a Anvisa vai continuar a monitorar de perto a situagao, atualizando-
a quando necessaria a mudanga nas praticas recomendadas.

Sobre o atendimento ao cliente, a nota sugere algumas agdes que podem
ser adotadas para diminuir a transmissao de COVID-19. As principais medidas sao:

a) Distanciamento Social: Onde se deve manter a distancia segura minima
de 1 metro tanto entre funcionarios e clientes, nas filas, atendimento realizados nas
mesas e balcdes. Demarcagdes no chao, uso de barreiras como faixa entre o caixa e
o cliente. Avisos e orientagdes em locais visiveis sobre a necessidade de manter o
distanciamento e obedecer as demarcacdes, afim de conscientizar o publico e evitar
aglomeragao.

b) Barreiras fisicas: Que podem ser instaladas em locais de maior contato,
como caixas ou balcdes de atendimento. Esse recurso pode se reduzir o contagio
entre as pessoas por meio da saliva e secregdes respiratorias. Podem ser
confeccionadas de material impermeavel e de facil higienizagdo, como acrilico ou
vidro. Se o estabelecimento oferecer servico de bufé, deve-se cobrir os expositores
de alimentos com protetores salivares, feitos com material de facil limpeza.

c) Uso de EPI, (mascaras e luvas): Os colaboradores deverdao estar
utilizando mascaras faciais durante o trabalho, a fim de protegerem a si mesmo e as
outras pessoas, devendo sempre manter o devido cuidado e higiene com a mascara,
troca a cada 3 ou 4 horas. As luvas s6 em caso muito especifico, como os
colaboradores que estdo em contato direto com alimentos prontos para o consumo. O

uso da mesma, nao substitui a lavagem das maos.
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d) Assepsia das maos: Enfatiza-se a importancia da lavagem das maos
frequentemente, sempre que necessario. O funcionario ndo devera usar nenhum tipo
de adorno como anéis, reldgios e pulseiras, pois podem acumular sujeiras e dificultar
o processo de higienizagdo das maos, nem devem apresentar as unhas cumpridas e
pintadas.

Sobre disposicdo do ambiente, mesas e posicionamento das pessoas, a
nota recomenda organizar as mesas e cadeiras com distancia segura de 1 metro entre
pessoas; fazer interdicbes de mesas de forma intercalada; constantemente vigiar o
fluxo de pessoas, e controlar o acesso para que ndo haja aglomeragao; destinar pias
com agua corrente, sabdo neutro e toalhas descartaveis, secadores de maos para
higienizagdo das maos dos clientes; colocar em locais estratégicos como pias de
higienizacdo das maos, antes de expositor de alimentos e no caixa dispensers de
alcool 70% em gel; pbér também junto as pias de higienizagao orientagdes com figuras
de como higienizar corretamente as maos e junto aos dispensers de alcool 70%,
orientagdes com figuras de como usar o alcool corretamente. Familias que convivem
no mesmo ambiente dentro de casa, poderao ficar em uma mesma mesa, mas manter
distdncia de outros clientes. Fazer uma avaliacdo do estabelecimento afim de
identificar e implantar mudangas operacionais no que se refere ao distanciamento
social também entre funcionarios.

Referente a limpeza, a nota esclarece que os procedimentos de limpeza e
desinfecgao dentro dos servigos de alimentacdo devem se tornar mais frequentes, de
preferéncia nos ambientes de maior circulagdo de pessoas. A fim de minimizar o

contagio do COVID-19 nos servigos de alimentacédo a nota recomenda:

a) Higienizar as mesas e cadeiras com alcool 70°, ou agua sanitaria diluida,
sempre apods o término o de cada atendimento ou refei¢ao;

b) Refor¢car o procedimento de higienizagdo: dos utensilios (bandejas,
copos, pratos e talheres) usados pelos clientes; das superficies usadas com mais
frequéncias (maganetas de porta, algas dos equipamentos, balcdes, carrinhos e
cestas de compras e maquinas de cartdo de crédito);

c) Preferir: usar temperos, molhos, condimentos, e especiarias em sachés;
usar cardapios descartaveis, eletronicos, lousas ou outros painéis ou usar cardapios

plastificados para facilitar a higienizagao;
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d) Equipamentos como lava-louga, deve estar em temperatura indicada e
os detergentes e desinfetantes apropriados;

e) Disponibilizar lixeiras com pedal para evitar contato com as maos;

Ao mencionar o servigo de delivery, a nota ressalta a adotar as boas
praticas de manipulagdo de alimentos, juntamente com os cuidados basicos de
higiene. Os entregadores devem lavar as maos frequentemente, e ao entregar o
alimento, deve se manter o distanciamento ou utilizar meios que reduzam o contato
com o cliente. Se o cliente for retirar o alimento, deve se haver zonas de coleta
especificas, mantendo o distanciamento fisico de no minimo 1 metro. Os alimentos
devem ser mantidos em temperaturas e embalagens, adequadas, o transporte deve
ser apropriado em caixas térmicas, que devem ser higienizadas frequentemente e
adequadamente.

Outras medidas podem ser adotadas pelos estabelecimentos como:
controle de clientes na entrada, medida de temperatura, o uso de cartdo de crédito ao
invés de cédulas, disponibilizar alcool em gel ou pias préximas ao caixa para estimular

a higienizagdo das maos apos o pagamento.



37

4 — (RE) DEFINIGAO DO SETOR DE ALIMENTOS E BEBIDAS EM DECORRENCIA
DA COVID-19.

O futuro nunca pareceu tao incerto para os restaurantes, enquanto o mundo
se adapta ao devastador impacto da Covid-19 na economia global. Apds o
confinamento, restaurantes vivem sob incertezas. A esmagadora maioria deles esta
fechada atualmente, e é provavel que alguns deles nao reabrirdo. A retomada das
atividades, que ja comegou em diversos paises, dificimente resolvera todos os
problemas, representando um desafio monumental para a maioria dessas
organizagdes. O contexto exige um repensar o negocio de alimentos, (re)projetar o
futuro.

Desde o primeiro caso de coronavirus confirmado no Brasil, no final de
fevereiro, muitas coisas mudaram. De repente os padrées de consumo, os habitos de
trabalho e as interacbes humanas tiveram que ser revistas. Isso fez com que diversos
setores do mercado fossem afetados, cada um de uma forma diferente.

O novo Coronavirus expandiu-se rapidamente pelo mundo, fazendo com
que as empresas paralisassem suas atividades para atravessar esse momento com
segurancga. Apenas servicos essenciais foram mantidos em funcionamento. Com o
acatamento do isolamento social paralisou-se parte dos comércios, alguns servigos e
industrias exigiram novas posturas internas, adaptagdes de trabalho e outros meios
de produgao, distribuigdo e comunicagao, projetando assim, uma grande recessao
mundial.

A partir deste cenario, o futuro do mercado de alimento pds covid-19
passara por uma possivel transformacdo motivada por novos habitos, pela aceleragao
tecnologica, protocolos sanitarios e de saude global, a fim de fornecer maior
seguranga alimentar, saude, sustentabilidade e estabilidade as pessoas e paises.
Nesse novo cenario, alguns desafios foram enfrentados pelas industrias e

estabelecimentos de alimentos e bebidas como:

a) Redobrar os cuidados sanitarios a fim de evitar o contagio entre os
colaboradores e clientes;

Uma pesquisa feita pela FOODCONSULTING em abril de 2020, mostra que
muitos clientes se preocupam em retornar a frequentar os estabelecimentos devido

medo de ser contaminado com a covid-19. Com isso os estabelecimentos devem


https://www.statista.com/statistics/1104362/coronavirus-restaurant-visitation-impact-us/
https://www.statista.com/statistics/1104362/coronavirus-restaurant-visitation-impact-us/
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redobrar os cuidados sanitarios, observando os protocolos e os procedimentos
relatados na nota técnica n° 49/2020. Deve-se ter todo um cuidado em relacédo a
algumas superficies. Uma pesquisa publicada dia 17 de mar¢o de 2020 na revista
“‘New England Journal of Medicine, afirma que o virus consegue sobreviver em
plastico e ago inoxidavel por até 3 dias, materiais esses que sao utilizados bastante
no nosso dia a dia. De modo geral, € importante manter o mais alto padrao de higiene,

reforcando cuidados com a limpeza de todo o estabelecimento.

b) Garantir fornecedores para os insumos de produtos com alta demanda;

A pandemia da Covid -19 tem causados impactos ndo somente na saude
publica, mas também na producido e a comercializacdo de alimentos. Com isso os
estabelecimentos de alimentos e bebidas devem buscar fontes alternativas de
suprimentos, com diversificacdo de fornecedores, preferencialmente locais, a fim de
estocar matérias para garantir a continuidade do negdécio, como matéria-prima para
0s processos de producao e produtos para a comercializagio.

Apesar de a seguranga dos produtos ndo esta sendo prejudicada, as
industrias de alimentos precisam continuar trabalhando, pois na verdade, diante do
gue estamos vivendo no que se refere a pandemia, toda a populagao precisa, e muito,
de disponibilidade de alimentos e as empresas envolvidas na cadeia de fornecimento
de alimentos tém um papel fundamental que € impedir o desabastecimento de
alimentos.

c) Adequar os processos de logistica as novas normas.

Os estabelecimentos devem avaliar a necessidade de novas rotinas de
higienizagcdo das matérias primas recebidas, como lavagem e desinfec¢cao de suas
embalagens. Os procedimentos de compra, recebimento e armazenamento de
alimentos e mantimentos devem ter cuidados redobrados com a higienizagdo. A
entrega de fornecedores deve ser feita em uma area exclusiva para esse fim e esse
local deve ser higienizado com uma frequéncia maior. O transporte de alimentos e
suas matérias primas também devem obedecer as Boas Praticas. Recomenda-se
atencdo também a higienizacdo dos transportes e a saude e protecdo dos

trabalhadores envolvidos nessa etapa.
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Os estabelecimentos devem intensificar a atencdo e o cuidado no
cumprimento das boas praticas de manipulagédo de alimentos de acordo com a
legislagdo em vigor. (RDC ANVISA 216/04). Se, antes a higienizagdo nos processos
de produgdo ja era uma preocupacgao constante, ela se tornou um fator determinante
apos a Covid-19. Afinal, manter a higienizagdo em todas as etapas de producdo de
alimentos € uma forma de prevencdo contra o virus e impactos sociais. Os
estabelecimentos de alimentacdo de forma geral devem atentar para a limpeza e
desinfecgao dos utensilios e equipamentos usados na produg¢ao e comercializagao de
seus produtos.

O transporte de refeicdes prontas para o consumo “imediato” devera ser
realizado logo ap6s o seu acondicionamento em equipamentos de conservagao a
quente ou a frio e sob temperatura que ndo comprometa a qualidade a qualidade
higiénico-sanitaria do produto. Os pagamentos devem ser realizados
preferencialmente online ou por meio de cartdo, evitando contatos desnecessarios
entre funcionarios e clientes.

Em um cenario que impde mudangas rapidas a todos nés, nédo ha margem
para erros. E verdade que muitas mudancas ja se desenhavam no horizonte e que
muitas industrias e empreendedores ja se arriscavam no que chamavamos de novas
tendéncias. Contudo, a partir de agora vivemos em uma nova realidade que chegou.
E isto é valido para os todos os setores da cadeia de alimentos e bebidas. O tempo
de adaptacédo dos estabelecimentos de alimentagdo aos canais digitais devera ser
rapida ao mesmo tempo em que precisara oferecer servigcos e produtos de qualidade,
mantendo padrao igual ao que o consumidor espera ao consumir o produto no local
fisico.

A pandemia trouxe novos habitos de consumo e convivio. O aumento de
produtos que ndo eram essenciais € a queda daqueles que deixaram de ser prioridade
refletiu-se em decorréncia do distanciamento social. No novo normal, o mercado foi
influenciado até mesmo no modo de comprar e vender. O e-commerce brasileiro
faturou R$ 9,4 bilhdes em abril, aumentou de 81% em relagdo ao mesmo periodo do
ano passado, segundo o Compre&Confie. Uma das categorias que tiveram o maior
crescimento em volume de compras foram alimentos e bebidas (aumento de 294,8%
em relagao a abril de 2019).

Os habitos de consumo dos proximos anos também serdo muitos diferentes

dos atuais, onde as compras e servigos digitais serdo preferéncias, devido a
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aceleracao digital das empresas, um episédio que tende a nao ser reversivel. O
segmento de E-commerce e Delivery sao segmentos que estdo em altas e continuarao
crescendo. Especialistas confirmam que sera normal que as pessoas prefiram realizar
compras sem precisar sair de casa devido a facilidade, comodidade e seguranca do
sistema. Tendo em vista as expectativas para o setor, € fundamental para os
pequenos e microempreendedores criar versdes virtuais dos seus negocios e incluir a
opgao de entrega, no caso de empresas de alimentagao.

Os habitos ligados a saude e higiene tendem a crescer muitos no futuro.
Os consumidores vao querer evitar qualquer tipo de contato fisico no qual apresente
algum risco de contaminagdo. Com isso, 0 pagamento por aproximagao tende a
crescer também, além do mais que essa tecnologia ndo exige a digitacao da senha
ou contato de atendente com o cartdo, sendo possivel também criar contas em
servigos de pagamentos como: Mercado Pago; PicPay e lti, do Itau-Unibanco.

Estes servigos gratuitos permitem receber o pagamento do cliente através de QR-
Codes e sem a necessidade do contato fisico, sendo ainda rapido e seguro em tempos
de proliferagcao do coronavirus.

Segundo a ABIA, a perspectiva para o fechamento de 2020 da industria de
alimentos e bebidas, considerando a projecao de retragao do PIB entre -6% e -5% 9
(relatério Focus -24/07), € de um crescimento de até 1% nas vendas reais e de até
11% nas exposigdes. De uma forma geral, a pandemia modificou o comportamento e
o estilo de vida das pessoas, induzindo os critérios de escolhas dos alimentos, a
ocasido e o local de consumo. As refeigdes preparadas nos domicilios ganharam mais
importancia, devido ao confinamento causado pela quarentena, resultando o aumento
das vendas no varejo e do canal de delivery. A valorizagdo da seguranga alimentar,
as boas praticas de produgdo e as questdes sanitarias ganhardo mais relevancia e
prioridade.

Uma rede denominada Le Jazz Brasserie foi a primeira a obter o selo
CovidAudit, emitido pela OnYou em parceria com Hospital Israelita Albert Einstein.

A On You é uma das maiores empresas especializadas em monitoramento
da experiéncia do cliente na América Latina, utilizando-se das metodologias de Cliente
Oculto e de Auditoria Revelada, com processos e tecnologia de analise de dados
diferenciados. A mesma realiza uma avaliagdo de casas comerciais pelo método de
cliente oculto. O cliente Oculto é realizado com o objetivo de avaliar se os padrées de

qualidade da marca estdo sendo executados e qual a real experiéncia que os clientes
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estdo vivenciando no dia a dia com a empresa.a “OnYou” langa-se numa nova
proposta: a certificacdo com o selo “CovidAudit” de estabelecimentos que seguem
corretamente os protocolos de seguranga necessarios apos o surgimento da Covid-
19.

A empresa tem parceria para esse novo projeto, “0 Hospital Israelita
Albert Einstein, sécio nessa empreitada”, o hospital desenvolve normas de acordo
com cada segmento de atuagdo. No caso da gastronomia, observam-se distintos
critérios para restaurantes, bares, sorveterias, lanchonetes, pracas de alimentacao e
outros. E “os protocolos visam a nao proliferacédo do virus sob duas 6ticas, uma do

ponto de vista da clientela e a outra da equipe de colaboradores”.

Figura 5Certificado covidaudit.t
auair

BY ONYOU & EINSTEIN

covidaudit
BY ONYOU & EINSTEIN

TRIZES DE

NOME DO ESTABELECIMENTO

WWW.COVIDAUDIT.COM.BR

enyou Socnnas e sesc A
Fonte: vejasp.abril.com.b

Depois de receber as informacgdes, a empresa atribui notas a cada um dos
itens. “E feita uma média dessas notas e algumas s&o classificatérias. Se o
estabelecimento n&o pontuar, ndo ganha o selo, e o selo tem prazo de validade de 21
dias. Com quatro estabelecimentos em Sao Paulo, a rede de cozinha francesa Le Jazz
Brasserie € a pioneira na adogao da certificacdo. As restricdes impostas pelo novo
avango de caso de contaminac&o pelo novo coronavirus deve ampliar a procura na
capital por esse tipo de servico.

A certificagdo no mercado de alimentos € importante. Nado importa o
tamanho da empresa. Se ela atua no mercado de servicos de alimentacdo, deve
colocar a seguranga em primeiro lugar, guiando-se por normas técnicas. O Sebrae em

parceria com o Senai, Sesi, Sesc, a Anvisa e a Embrapa, criou o programa PAS,


https://vejasp.abril.com.br/estabelecimento/le-jazz-brasserie/
https://vejasp.abril.com.br/estabelecimento/le-jazz-brasserie/
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Programa de Alimento Seguros. O programa tem como objetivo o ensinamento de
técnicas sobre Seguranca de Alimentos e a implantagdo das Boas Praticas e do
Sistema APPCC nos estabelecimentos que produzem alimentos.

A recompensa é a certificacdo concedida pela Associagcdo Brasileira de
Normas Técnicas (ABNT), além do reconhecimento dos clientes, que tém garantia de
receber produtos de qualidade, livres de contaminagdes. A norma ABNT NBR
15635:2008 traz os requisitos de boas praticas higiénico-sanitarias e controle
operacionais essenciais para as empresas. Ter esta certificagcdo garante seguranca
nao apenas para o consumidor, mas também para o empresario. Ja a ABNT
15033:2004 explica a competéncia dos trabalhadores que exercem atividades em
restaurantes, como cozinheiros, gargons e pizzaiolo, entre outros. A capacitagao
constante destes profissionais também € importante para o cumprimento das boas
praticas de manipulacdo em todas as etapas das atividades relacionadas aos

alimentos.
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5 METODOLOGIA

A pesquisa é de carater descritiva e exploratoria com abordagem
qualitativa. A pesquisa qualitativa segundo Denzil e Lincoln (2006), envolve uma
abordagem interpretativa do mundo, o que vai significar que seus pesquisadores
estudam as coisas em seus cenarios naturais, tentando entender os fenbmenos em
termos dos significados que as pessoas a eles conferem. E ao discutir as
caracteristicas da pesquisa qualitativa, Creswel (2007, p. 186) chama atengao para o
fato de que, na perspectiva qualitativa, o ambiente natural é a fonte direta dos dados
e O pesquisador, o principal instrumento, sendo que os dados coletados séao
predominantemente descritivos.

Para o levantamento de dados, optou-se por aplicacdo de questionario
semiestruturado, baseado no Decreto 35.831 de 20/05/2020, nas Notas técnicas de
n°® 47,48 e 49/2020 — ANVISA e nas RDCs de Seguranga Alimentar de Boas Praticas.
O mesmo foi aplicado com gestores e/ ou colaboradores de estabelecimentos de
alimentos e bebidas em Sao Luis, para avaliar as novas medidas higiénico-sanitarias
implementadas na reabertura dos estabelecimentos de alimentos e bebidas em Sao
Luis - MA, no contexto da crise sanitaria causada pela Covid 19. O instrumento foi
aplicado nos meses de setembro e outubro do ano 2020, em 11 (onze)
estabelecimentos de alimentos e bebidas. Estabelecimentos estes, escolhido de
forma aleatdria, onde contemplou estabelecimentos de grande, médio e pequeno
porte. Assim, escolheu-se amostra nao probabilistica, em que a escolha dos
estabelecimentos foi realizada de forma aleatdria e estratificada, dando preferéncia a
regides de grande fluxo de pessoas, como: orla turistica, centro histérico, pragas,
proximidades de hospitais, de universidades, escolas, igrejas, parques e outros.
Ressalta-se que optamos pelo anonimato dos sujeitos e dos estabelecimentos de
restauracao, objeto deste estudo para apresentagao dos resultados.

Em relacdo as limitagbes da pesquisa, destaca-se que: em alguns
estabelecimentos houve resisténcia a participagao, alegando ocupagao constante em
reunides e etc. Em outros ndo tivemos a oportunidade de adentrarmos ao local, a
pesquisa foi realizada do lado de fora do estabelecimento. Em relagao ao questionario
aplicado na pesquisa, algumas questdes nao foram respondidas, pois os gestores

alegaram informacgdes sigilosas.
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6 RESULTADOS E DISCUSSOES.

Nesse capitulo apresentamos os resultados obtidos apds o processo de
andlise e interpretacdo dos dados coletados, divididos em quatro temas:
Procedimentos de Higienizagdo e Seguranca; Ambiente; EPIs e; Equipamentos e
Utensilios. A divisdo esta relacionada ao questionario aplicado junto aos gestores e/

ou colaboradores dos estabelecimentos de estabelecimentos de alimentos e bebidas.

6.1 AVALIACAO DA RETOMADA DO SETOR DE ALIMENTOS E BEBIDAS EM SAO
LUIS/MA, APOS A CRISE SANITARIA CAUSADA PELA COVID-19.

Segundo a RDC 216/2004, entende-se como servigos de alimentagéo todo
estabelecimento que exerce as seguintes atividades: manipulagdo, preparacéo,
fracionamento, armazenamento, distribui¢cao, transporte, exposi¢cédo a venda e entrega
dos alimentos preparados ao consumo. A industria de alimentos e bebidas segundo a
Associagdo Brasileira da Industria de Alimentos (Abia), faturou R$ 699,9 bilhdes em
2019. Essa quantia representa 9,7% do Produto Interno Bruto. Porém desde o inicio
da pandemia, um dos setores mais afetados pela mesma, estar o servico de
alimentacdo. De acordo com uma pesquisa feita pelo Sebrae, em parceriacoma FGV,
entre os dias 27 e 30 de julho do corrente ano, em todos os estados e DF, 54% dos
estabelecimentos tiveram perdas acima de 75% no faturamento devido o avango da
Covid-19.

No dia 21 de margo do ano vigente, o governador do Maranhao, determinou
por meio do Decreto n°® 35677 de 21/03/2020 que lojas de rua, shoppings, bares e
restaurantes, fechassem imediatamente pelo periodo de 15 dias. Apenas servigos
esséncias como supermercados e farmacias deveriam funcionar. E nesse periodo de
aproximadamente trés meses estes servigos lutaram para sobreviver. Apds esse
periodo de paralisagao, os servicos de alimentagdo comecaram a voltar a funcionar,
e no dia 23 de junho a Secretaria Estadual de Industria, Comércio e Energia do
Maranhdo (Seinc), antecipou a reabertura de bares, restaurantes, pragas de
alimentagao, a data prevista seria dia 29 de junho, mas foi antecipada para o dia 27

de junho.
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Foram entrevistados o0s gestores e/ou colaboradores de 11
estabelecimentos visitados entre os meses de setembro e outubro de 2020. Destes,
cinco eram do sexo masculino e 6 do sexo feminino. A maior parte dos entrevistados

femininos possuem idade entre 18 e 30 anos. (Grafico1).

Grafico 1: Faixa Etaria dos Entrevistados.
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Fonte: Elaborado pela autora

No primeiro bloco de perguntas a respeito dos procedimentos de
higienizagdo e seguranca, todos os entrevistados (100%), afirmaram que foram
observados, todos os decretos e documentos oficiais antes da reabertura dos

estabelecimentos. (Grafico 2).

Grafico 2: Restaurantes que observaram decretos oficiais antes da reabertura.
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SIM NAO
Fonte: Elaborado pela autora
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Grafico 3: Restaurantes que treinaram seus colaboradores.
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SIM NAO

Fonte: Elaborado pela autora

A respeito do treinamento com aos colaboradores, sobre os novos
procedimentos de higiene e seguranga, todos (100%), afirmaram que treinaram seus
colaboradores. (Grafico 3). E importante que haja a preocupacéo dos gestores em
relacdo ao treinamento com seus colaboradores, pois além de agregar conhecimento,
trara melhorias nas atividades. Segundo Marras (2000, apud Fontes, 2015, p.20), “ o
treinamento produz um estado de mudanga no conjunto de conhecimentos,
habilidades e atitudes de cada colaborador, uma vez que programa ou modifica a
bagagem particular de cada um”. A portaria n°® 42 - CASACIV de 24/06/2020, Anexo |,
inciso 1.29, relata que os estabelecimentos devem capacitar seus trabalhadores sobre
prevencdo de contagio do novo coronavirus antes de voltarem a exercer suas
atividades de atendimento ao publico e preparagao € manipulagao de alimentos.

O gréfico 4, representa os estabelecimentos em que os seus colaboradores
possuem cartilhas ou algum tipo de formulario que contém informagdes sobre os
novos procedimentos de higiene e seguranga. Sobre estas informac¢des, apenas
colaboradores de 10 estabelecimentos visitados (91%), contém algum tipo de cartilha
ou folheto sobre o assunto. E interessante que os colaboradores tenham algum tipo
de cartilha contendo informagbdes sobre os novos procedimentos, pois qualquer

duvida, os mesmos poderao acessar o material.
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Grafico 4: Estabelecimentos que seus colaboradores possuem cartilhas sobre os novos protocolos de

seguranca e higiene.
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Fonte: Elaborado pela autora

Sobre o horario de funcionamento, apenas1 estabelecimento (9%) néo

mudou o horario, o mesmo funciona das 12:00 as 15:00. A tabela abaixo se refere

aos horarios dos estabelecimentos que adotaram os novos horarios.

Tabela 2: Horérios adotados na reabertura dos estabelecimentos durante pandemia.

Estabelecimentos Horario
Almoco Janta

E1 10:00 as 15:00 18:00 as 10:00
E2 11:00 as 23:00

E3 12:00 as 15:00 Nao mudou
E4 15:00 as 00:00

ES 11:00 as 22:00

E6 08:30 as 03:00

E7 11:00 as 15:00 18:00 as 10:00
E8 11:30 as 15:30 18:00 as 00:00
E9 11:45 as 15:00 19:00 as 23:00
E10 11:00 as 15:00 18:00 as 00:00
E11 06:00 as 23:00

Fonte: Elaborado pela autora

A Portaria n°42 — CASACIV, dispde que bares devem funcionar das 11h as

02h, (contemplando almogo, lanches e janta), horarios esses seguindo pelos

estabelecimentos de acordo com a tabela 1.
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Grafico 5: Restaurantes que elaboraram campanhas internas e externas de prevengao a covd-19.
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Fonte: Elaborado pela autora

O grafico 5 mostra que todos os restaurantes (100%), elaboraram
campanhas na prevencdo a covid-19. E de suma importancia esse tipo de acao pois,
se observa que o estabelecimento se preocupa com o bem-estar e saude de seus
clientes e colaboradores, caracterizando-se também um local que pratica a
hospitalidade, preocupagao essa que devem ser de todos.

A hospitalidade € um conjunto de agdes, servicos, infraestrutura e outros
recursos, destinados a receber bem visitantes, acolhé-los com satisfagao e servi-los
com exceléncia sem perder as caracteristicas fundamentais da relacido entre pessoas
(MINISTERIO DO TURISMO, 2007). “[...] as atividades de hospitalidade ajudam no
desenvolvimento de lagos sociais com terceiros e na satisfacdo subsequente das
necessidades sociais”. (Alves, 2012, apud LASHLEY & MORRISON, 2004, p.12).

Tabela 3: Quantidade de colaboradores que trabalhavam antes da pandemia.

Estabelecimentos Quantidade_ em média de colaboradores antes
da pandemia

E1 28
E2 8

E3 36
E4 12
E5 20
E6 34
E7 24
E8 180
E9 20
E10 80
E11 45

Fonte: Elaborado pela autora
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A tabela 2, apresenta a quantidade de colaboradores dos estabelecimentos
que foram visitados, que trabalhavam antes da pandemia. Porém, assim como outros
setores, o setor de alimentagcido também foi afetado devido a covid-19, e desta forma
precisou enxugar o quadro de seus colaboradores. A portaria n°34 28/05/2020 —
CASACIV enfatiza que se deve priorizar, sempre que possivel, trabalho remoto para
todos os trabalhadores que possam executar suas fungdes dessa maneira, sem
comprometer o desenvolvimento de suas atividades. Os estabelecimentos também
devem reduzir a capacidade de atendimento pela metade, ou seja 50% (cinquenta por

cento) de sua capacidade fisica.

Graéfico 6: Restaurantes que demitiram colaboradores durante a pandemia.
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Fonte: Elaborado pela autora

Como o setor de alimentagdo foi um dos mais atingidos durante a
pandemia, muitos estabelecimentos desse segmento faliram. Segundo o sindicato dos
empresarios cera de 30% dos negdcios no setor de bares e restaurantes faliram no
Maranhdo. Com isso houve demissdo de colaboradores. Dos estabelecimentos
visitados, 82% demitiram colaboradores. (Grafico 6). Porém a medida proviséria n°
936, sancionada na lei 14.020, permite que empresas reduzam os salarios e jornadas
dos funcionarios ou suspendam seus contratos temporariamente, com duragao

maxima de 90 dias, garantindo assim a manutengao de empregos.



Grafico 7: Quantidade de colaboradores demitidos nos estabelecimentos visitados.
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Fonte: Elaborado pela autora.

Das informacdes sobre a quantidade de colaboradores demitidos, apenas

6 estabelecimentos (55%), nos passaram esta informagéo. Alegando informagao

sigilosa. Observamos que a maior faixa de demissdes, se deu entre 5 a 10

colaboradores. (Grafico 7).

No dia 25 de junho (2020) Sidney Pereira publicou no site de noticias, G1

MARANHAO, bares e restaurantes ja haviam feito 7 mil demissdes, devido a

pandemia do coronavirus. Com isso, € de se esperar um crescimento na taxa de

informalidade, muitos desses se tornardo empreendedores por necessidade. O

empreendedor por necessidade € alguém que se vé sem opgdes e inicia um

empreendimento auténomo a fim de gerar renda para si e sua familia.

Tabela 4: Medidas em relagdo a boa experiéncia do cliente.

Estabelecimentos Medidas em relagdo a boa experiéncia do cliente.

E1 Tenho relagdo de amizade com a minha clientela, cativo.

E2 Nao respondeu

E3 Nao respondeu

E4 Bom atendimento

E5 Medidas de segurancga no sentido dos alimentos, para nao contaminar e
haver reclamagéo.

E6 Temos preocupacao com a higiene, fazemos higienizagdo em todos os

utensilios, sempre deixamos de 30 a 40 minutos para essa tarefa.

E7 Bom atendimento e qualidade na comida

E8 Exceléncia no atendimento e instrugdo aos clientes

E9 Bom atendimento e rapidez

E10 Bom atendimento

E11 Nao respondeu.

Fonte: Elaborado pela autora
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No que diz respeito a boa experiéncia do cliente, (Tabela 3), observamos
que a resposta dos estabelecimentos E4, E7, E8 e E9, foi o bom atendimento. De
certo ndo € uma boa experiéncia chegarmos em um estabelecimento e ndo sermos
bem atendido, um bom atendimento é muitas vezes o método de escolha e fidelizacao
dos clientes para com o mesmo. Segundo Dias (2002, p.71) “o ambiente onde se
desenvolvem as relagbes de hospitalidade tem a mesma importancia para atrair e
promover a satisfagado do cliente, [...]. A hospitalidade “é capaz de manter ou ndo uma
fidelizac&o da clientela, fazendo com que o individuo possa retornar — mesmo quando
outros fatores tenham sido apresentados de maneira desfavoravel -, ou ndo retornar,
qguando apenas o item alimentagao nao satisfaz suas necessidades ou expectativas”
(DIAS, 2002, p. 73).

O delivery é um sistema de entrega em domicilio, agéo de entregar, de levar
compras até ao endereco indicado por quem as comprou. (Dicio.com.br, 2020). Este
tipo de servico, ajudou e tem ajudado muitos estabelecimentos a pagarem pelo menos
as contas basicas. Quanto ao uso do delivery, todos os estabelecimentos (100%),
utilizam esse tipo de servico. Quanto a continuidade 55% pretendem continuar, 9%

nao pretendem, 18% ja utilizavam o servigo e 18% nao responderam (Grafico 8).

Graéfico 8: Restaurantes que pretendem continuar com o servigo de delivery.

6
5
4
3
2
: I %

Utilizavam Pretendem Nao pretende Nao responderam
continuar

=

Fonte: Elaborado pela autora



52

Sobre a fiscalizagdo de 6rgaos competentes nos estabelecimentos
visitados, 90% ja foram fiscalizados. (Grafico 9). Dentre os érgdos que fizeram a
fiscalizagédo estao: Corpo de Bombeiro, Procon e Vigilancia Sanitaria.

O Corpo de Bombeiros na fiscalizacdo atesta se o estabelecimento possui
condi¢cdes de segurancga contra incéndio, aos seus ocupantes, se tudo correto emite
o Alvara de Vistoria do Corpo de Bombeiros.

O Procon, tem a missao de fazer cumprir as leis de prote¢gao ao consumidor
que proibem praticas comerciais desleais, fraudulentas e enganosas, a fim de garantir
um mercado justo para consumidores e empresas.

Ja a Vigilancia sanitaria, € o 6rgao responsavel, entre outras coisas, pela
fiscalizacdo dos padrbes de higiene e segurancga alimentar de todo estabelecimento
que lida com o manuseio e a venda de alimentos e bebidas. A mesma tem um
importante papel para a sociedade, pois garante que as pessoas comprem ou
consomem alimentos com tranquilidade, seja em casa ou em locais como bares,

restaurantes e lanchonetes.

Grafico 9: Restaurantes visitados que foram fiscalizados por algum érgéo.
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No segundo blocos de perguntas na qual se referem ao ambiente dos
estabelecimentos, 64% dos estabelecimentos visitados possuem tapete sanitizantes
na entrada, um critério da Portaria CASACIV n° 42/2020, letra n, do inciso 1.12 que
diz: “Colocar tapetes nas entradas e saidas dos estabelecimentos embebidos com
sanitizantes adequado a desinfeccdo de calgcados”. Referente aos dispersadores de

alcool 70% no ambiente, 90% dos estabelecimentos visitados possuem os mesmos,
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distribuidos em locais estratégicos. O 10% possuem garrafinhas com o conteudo
distribuidos em locais estratégicos.

Grafico 10: Restaurantes que possuem tapetes sanitizantes.
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Fonte: Elaborado pela autora

Quanto a medicao de temperatura de colaboradores e clientes na entrada
dos estabelecimentos, 73% dos estabelecimentos (Grafico 11), ndo realizam essa
acao. Essa medida é recomendada pela portaria CASACIV n°® 80/2020, “Devera ser
adotada rotina de medig¢ao de temperatura corporal de todos os clientes, de modo que
ndo seja permitido o acesso ao evento de pessoas que apresentem quadro febril”.
Observamos que apenas 27% realiza essa agao. (Grafico 11).

Grafico 11: Restaurantes que medem a temperatura de seus clientes.
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Fonte: Elaborado pela autora

Quanto a disposi¢ao de mesas e cadeiras seguindo o distanciamento, 91%
dos entrevistados (Grafico 12), responderam que os estabelecimentos seguem essa
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medida. Medida essa que pode evitar a transmissao do covid-19. Como o virus pode
ser passado através de goticulas de saliva, € de suma importancia que essa medida

seja obedecida.

Grafico 12: Restaurantes que dispdem suas mesas e cadeiras seguindo o distanciamento.
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Fonte: Elaborado pela autora

Apenas 9% nao segue a recomendagao da Portaria CASACIV n° 42/2020,
que ressalta “Alteracdo no layout do espago interno de maneira que as mesas sejam
dispostas com distancia de 2 (dois) metros entre os clientes”.

Quanto as barreiras fisicas entre funcionarios e clientes, apenas 27% dos
entrevistados (Grafico 13), responderam que possuem esse item de seguranga e

apenas no caixa dos estabelecimentos.

Grafico 13: Restaurantes que possuem barreiras fisicas entre funcionarios e clientes.
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No que se refere a placas de sinalizacdo, ou qualquer marcagao no chao
indicando distanciamento entre as pessoas, observamos que 45% nao segue essa
medida de seguranga (Grafico 14). A nota técnica n°® 49/ANVISA - 2020, recomenda
que se organize a disposi¢gdes das mesa e cadeiras para que seja mantida distancia
segura de 1 metro entre as pessoas. Essa agéo corrobora para evitar aglomeragao

dentro do estabelecimento evitando assim a disseminagao do Covid-19.

Grafico 14: Restaurantes que possuem placas de sinalizagdo ou marcagéo no chdo indicando.
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Fonte: Elaborado pela autora

Referente a mudancga de cardapio, 55% dos estabelecimentos mudaram
seus cardapios. (Grafico 15). Segundo a Portaria n°42/2020 — CASACIV, os cardapios
devem ser produzidos em materiais de facil limpeza, materiais descartaveis e/ou
disponibilizados em meio virtual para acesso do cliente (materiais usados pelo cliente
devem ser higienizados entre um atendimento e outro, a fim de prevenir a propagagao
do virus. Uma pesquisa divulgada pelo, The Journal of Hospital Infection, apontam
que o coronavirus sobrevivem no papel por 5 dias. No demais 9% mudou seu

cardapio mas nao informou mais sobre o respeito.
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Grafico 15: Restaurantes que mudaram seus cardapios.
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Fonte: Elaborado pela autora

As mudancas relacionadas ao cardapio estao disponiveis na tabela 4.

Tabela 5: Mudangas realizadas nos estabelecimentos visitados.

Estabelecimentos Mudancas realizadas
E1 N&o mudou
E2 N&o respondeu
E3 Deixamos de oferecer buffet e trabalhamos apenas com a la carte
E4 Ficou mais caro
ES N&o mudou
E6 N&o mudou
E7 Cardapio digital
E8 Pratos mais acessiveis no valor
E9 Pratos mais baratos durante a semana
E10 N&o mudou
E11 Cardapio digital

Fonte: Elaborado pela autora

Sobre as mudancgas realizadas o E1, E5, E6 e o0 E10 ndo mudaram seu
cardapio. O E3 mudou o tipo de servigo, E4 repassou a diferenga de prego ao
consumidor. O E7 e o E11, passaram a utilizar cardapio digital, uma forma de evitar a
transmissao do covid-19. Ja os estabelecimentos E8 e E9, facilitaram o prego de seus
pratos.
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Grafico 16: Restaurantes que utilizam QRcode.
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Fonte: Elaborado pela autora

Quanto ao uso do Qrcode, 73% dos estabelecimentos utilizam este codigo
de barra, o que facilita na hora do pedido, 18% ainda né&o utiliza e 9% nao respondeu
a respeito. (Grafico 15). No que se refere ao uso de plataformas digitais, todos os
estabelecimentos visitados utilizam plataformas digitais. (100%). A plataforma digital
mais utilizada entre os estabelecimentos é o Instagram (91%). Em seguida, o
whatsApp (82%) e logo apds o facebook (27%). (Grafico 16).

Grafico 17: Plataformas digitai mais utilizadas pelos estabelecimentos visitados.
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Fonte: Elaborado pela autora



Tabela 5: Medidas tomadas pelos estabelecimentos visitados referentes a redugdo da capacidade

Estabelecimentos Medidas referentes a reducao nos estabelecimentos

E1 Eram 15 mesas, agora so6 tem 6.
E2 Somente 4 pessoas por mesa

A demanda atual ndo estar trazendo um nuimero de clientes
E3 : ; ) :

que necessite nenhuma atitude diferenciada
E4 Reduzido de acordo com o padrao
ES Organiza-se na entrada do estabelecimento.
A capacidade é de 600 pessoas, mas reduzimos para 334.

E6 . : e

Quando atinge essa capacidade, fecha-se a entrada principal
E7 4 pessoas por mesa
E8 Reduzimos a capacidade para 50%
E9 Pela manha e noite é reduzido
E10 Reduzimos para 50%
E11 Como tivemos que reduzir a capacidade no atendimento deu

para ficar bem organizado.

Fonte: Elaborado pela autora
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Quanto a reducdo da capacidade dos estabelecimentos, a portaria

CASACIV n° 34/2020, item 2.8 aponta que se nao houver determinagcdo em protocolo

especifico para atividade, fica determinado de modo geral o limite de :1 pessoa

(trabalhador e/ou clientes) para 4m? (quatro metros quadrados). No caso dos

estabelecimentos visitados, observamos que a maioria reduziu de alguma forma sua

capacidade. Apenas o E3, ndo estar recebendo uma demanda alta que necessite

tomar essa atitude.

(Tabela 5). Quanto aos procedimentos de higienizagdo

implementados ao caixa do restaurante, os estabelecimentos tomaram atitudes que

apresentaremos na tabela 6.

Tabela 6: Procedimentos implementados nos restaurantes visitados referentes ao caixa.

Estabelecimento

Procedimentos implementados no caixa

E1 Alcool em gel, mascara

E2 Luvas e alcool em gel

E3 O caixa estar utilizando face shilde, limpeza das superficies, maquina de
cartao com plastico filme para higienizagao, fila com distanciamento.

E4 Limpeza, alcool em gel, mascara

E5 Alcool em gel, mascara

E6 Alcool em gel, protegao de acrilico

E7 Alcool em gel, barreira, mascara

E8 Alcool em gel, face shilde

E9 Maquina envelopada com papel filme, alcool em gel, mascara

E10 Alcool em gel, protecéo facial e barreira
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Utilizagdo de mascara e luvas e alcool em gel, maquinas de cartao de

E11 crédito estdo com papel filme para facilitar a higienizagéo.

Fonte: Elaborado pela autora

Observamos que os estabelecimentos implementaram algum tipo de
medida de higiene a fim de combater a Covid-19 (tabela 6). Alguns estabelecimentos
(E3, E9, E11), seguiram a orientacédo contida na portaria CASACIV n° 42/2020, 1.25
que orienta que se for inserir senha direto na maquininha, ela deve estar embalada
em material plastico de modo que facilite a higienizagdo com alcool 70% e/ou
sanitizantes ou produtos antissépticos que possuem efeito similar. O outros estdo com
as implementagdes basicas.

Quanto a colocagéao de pias em locais estratégicos dos estabelecimentos,
75% dos estabelecimentos visitados possuem pias em locais estratégicos. O restante
(25%) disponibiliza alcool em gel (Gréafico 17). Medidas apontadas na portaria n°
42/2020 — CASACIV, enfatiza que os estabelecimentos devem disponibilizar nas
entradas, locais para lavagem adequada das maos (lavatorios): pia com agua
corrente, sabao ou sabonete liquido e papel toalha suficientes e caso nao ser possivel,

disponibilizar solugdes de alcool em gel 70% ou outro sanitizante.

Grafico 18: Restaurantes que possuem pias em locas estratégicos.

Fonte: Elaborado pela autora
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Grafico 19: Restaurantes que reduziram colaboradores no saldo.

Fonte: Elaborado pela autora

Quanto a reducéao de colaboradores no saléo, 82% dos estabelecimentos
visitados fizeram a reducgado (grafico 18), seguindo assim a Portaria n°® 34/2020 —
CASACIV onde deve-se reduzir fluxo, contatos e aglomeragdes de trabalhadores,
consumidores e usuarios. Quanto a redugao de colaboradores na cozinha, 82% dos
estabelecimentos visitados também reduziram colaboradores na cozinha. (Grafico
19).

Grafico 20: Restaurantes visitados que reduziram colaboradores na cozinha.

Fonte: Elaborado pela autora

Quanto as medidas de higiene no servigo de self service, apenas 9% estéao
oferecendo esse tipo de servico, “mantemos protecao em acrilico e um funcionario

bem equipados para atender os clientes”. Cita o Entrevistado E 11. No demais, 18%
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dos estabelecimentos visitados suspenderam esse tipo de servico, e 73% nao
trabalham com self service. Abrindo o terceiro bloco de perguntas sobre EPIs, os
entrevistados de todos os estabelecimentos visitados afirmaram que os colaboradores
de todos os setores utilizam mascaras. Medida esta, que é enfatizada na Portaria n°
34/2020 — CASACIV, na qual diz que é obrigatério que todos os trabalhadores e
clientes fagam uso de protecéo facial, recomendando-se uso de mascara descartavel,

ou de tecido nao tecido (TNT) ou ainda de algodao, sendo seu uso individual [...]

Grafico 21: Restaurantes em que seus colaboradores utilizam mascaras em todos os setores.
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Fonte: Elaborado pela autora

Grafico 22: Restaurantes que utilizam mascaras diferenciadas por setores.
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Fonte: Elaborada pela autora



62

Sobre o uso de mascaras diferenciadas por setores, apenas 9% (Grafico
20) dos estabelecimentos visitados, fez a opgéao de que os colaboradores da cozinha
utilizassem mascaras descartaveis, os outros setores utilizam mascaras de tecido. O
restante (91%), n&do diferenciaram as mascaras por setores, porém destes, 40%

fizeram ressalvas. (Tabela 7).

Tabela 7: Restaurantes que fizeram ressalvas quanto ao uso de mascaras de seus colaboradores.

Estabelecimentos Ressalvas
E1 Fica a critério dos colaboradores
E4 Fica a critério dos colaboradores
E6 Nao devem utilizar mascaras coloridas
E9 Utilizam apenas mascaras brancas e pretas.

Fonte: Elaborado pela autora

No que tange a disponibilidade de EPls aos colaboradores, todos os
estabelecimentos (100%), forneceram EPIs aos seus colaboradores, conforme
Portaria n°® 34/2020 — CASACIV, onde as empresas deverao fornecer adequadamente
e orientar no que se refere ao uso correto, os Equipamentos de Protecao Individual
(EPIs). Quanto aos EPIs que nao foram sugeridos pelos novos protocolos, 73% dos
estabelecimentos visitados, acrescentaram algum tipo de EPI, aos que ja se
utilizavam. Dentre eles, o EPI mais acrescentado, foram os éculos, como mostra o

grafico 21.
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Grafico 23: EPIs acrescentados pelos estabelecimentos, além dos sugeridos pelos novos protocolos.
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Fonte: Elaborado pela autora

Ao que se refere as orientagcdes aos colaboradores sobre substituicao e
higienizagao de seus EPIs, todos os estabelecimentos, (100%) segundo os mesmos,
passam orientagdes aos seus colaboradores. Algo que é necessario ndo s6 em
tempos de pandemia pois a higiene de forma geral minimiza qualquer tipo de
contaminagdo. Quanto ao fornecimento de mais uniformes aos colaboradores, 55%
dos estabelecimentos visitados ndo forneceram mais uniformes aos seus
colaboradores, alegando ja possuirem uniformes. (Grafico 22). O restante 45% dos

entrevistados, dispuseram uniformes aos seus colaboradores.
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Grafico 24: Restaurantes que dispuseram mais uniformes aos seus colaboradores.
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Ao que se refere a disponibilidade de protetor facial, 82% dos
estabelecimentos disponibilizaram o utensilio, sendo que a area que mais obteve
disponibilidade para tal, foi o saldo (64%), (grafico 23). Local onde os colaboradores
(garcons), tém mais contato com os clientes. O protetor facial assim como a mascara,
cria uma barreira de protegcdo, que impede que goticulas de saliva atinja o rosto,

causando assim uma possivel contaminagao.

Gréafico 25: Areas que foram disponibilizados protetor facial.
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Fonte: Elaborado pela autora.
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Grafico 26: Areas que foram disponibilizadas luvas.
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Fonte: Elaborado pela autora

No que se refere a disponibilidade de luvas nos estabelecimentos visitados,
todos (100%), disponibilizaram o EPI, sendo que 65% dos entrevistados,
disponibilizaram em todas as areas, 27% no saldo e 18% na cozinha. (Gréfico 24).
Deve-se ter muito cuidado em relagcéo ao uso das luvas, a Nota Técnica n°47/2020 —
ANVISA, adverte que as luvas, néo isenta o manipulador da lavagem das maos e que
as mesmas podem trazer uma “falsa sensacao de segurancga”, fazendo que o
manipulador negligencie a conduta de higiene. Quanto a disponibilidade dos EPIs no
servigo de delivery, Todos os estabelecimentos visitados, disponibilizaram EPIs no
servigo de delivery (100%). O EPI mais disponibilizado foi a mascara (100%), seguida

pela luva com 73% e posteriormente a face shilde com 27% (grafico 25).
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Grafico 27: EPIs disponibilizados no servigo de delivery nos estabelecimentos visitados.
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Fonte: Elaborado pela autora

Quanto o monitoramento das novas medidas e seguranga, todos
responderam que fazem o monitoramento, (100%), porém n&o souberam especificar
como realizam a forma de monitoramento. Responderam apenas que observam e
gue chamam a atengéo dos que ndo seguem as medidas e que a conscientizagao vai
de cada um. Quanto a dificuldade na implementagao dos novos protocolos de higiene
e seguranga, 73% dos estabelecimentos visitados, (Grafico 26) apontaram alguma
dificuldade em relacdo a implementagao dos novos protocolos. (Tabela 8). De certa
forma é até compreensivel pois, nunca tinhamos passado por algo parecido, porém
devemos nos adequar para tal situagao, pois a finalidade dos protocolos € promover

em forma geral, a seguranga das pessoas e a regressao da propagagao do Covid-19.
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Grafico 28: Restaurantes visitados que tiveram dificuldades em implementar os novos protocolos.
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Fonte: Elaborada pela autora

Tabela 8: Dificuldades apontadas pelos gestores e/ou colaboradores em relagcado a implementagéo dos
novos protocolos de higiene e seguranca.

Estabelecimento Dificuldades

E1 No comeco sim, utilizar mascara é sufocante.

E Aumento do custo com alguns materiais, ex.: luvas, mascaras, e
° face shilde, alcool em gel e alcool 70% para higienizar superficies

Es No comego foi dificil, 0 uso das mascaras. Embora muitos

funcionarios ja relaxaram o uso. A conscientizagao é de cada um.

E6 Conscientizagéo dos clientes e colaboradores

E7 Trabalhar com mascara é ruim, devido a respiragao.

E8 Alguns funcionarios reclamavam das mascaras

E9 Dificuldade de trabalhar com EPIs, principalmente a mascara.

E10 Um pouco mais, tem que cumprir

Fonte: Elaborada pela autora

Sobre a primeira pergunta do ultimo bloco de perguntas referente a
equipamentos e utensilios, no que diz respeito a higienizagao, todos os entrevistados
(100%) dos estabelecimentos visitados, responderam que fazem a higienizagéo.

(Gréfico 27). Essa medida é de suma importancia, pois minimiza a contaminagao,



68

além do que a RDC 216/2004 — ANVISA, enfatiza que os utensilios devem ser
mantidos em condi¢gbes-higiénicos sanitarias. A Portaria 42/2020 — CASACIV
esclarece que se deve lavar com agua e sabao os utensilios de servigos (espatulas,

pegadores, conchas, etc.) a cada 30 minutos, higienizando-os completamente.

Grafico 29: Restaurantes que fazem a higienizagao de utensilios e equipamentos.
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Fonte: Elaborado pela autora

Quanto a limpeza na area de produgcao todos os entrevistados dos
estabelecimentos visitados foram unanimes em responder que fazem a limpeza da
mesma. (100%). Medida essa também enfatizada na RDC 216/2004 —ANVISA “ A
area de preparagao do alimento deve ser higienizadas quantas vezes forem
necessarias e imediatamente apdés o término do trabalho”. Quanto a frequéncia da

limpeza dos estabelecimentos visitados mostraremos na tabela 9.
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Tabela 9: Frequéncia de higienizagao na area de produgao nos estabelecimentos visitados.

Estabelecimento

Frequéncia de higieniza¢ao na area de produgédo.

E1 Feita de hora em hora.
E2 N&o informou

E3 Nao informou

E4 Todo dia

E5 2 vezes ao dia

E6 A cada troca de turno
E7 2 vezes ao dia

E8 Regularmente

E9 2 vezes ao dia
E10 4 a 5 vezes ao dia
E11 Regularmente

Fonte: Elaborado pela autora

Como observado na tabela 9, a frequéncia de limpeza na area de producgao

os estabelecimentos E5, E7 e E9; E8 e E11, coincidem respectivamente a rotina, ja

os demais possuem frequéncia diferenciadas. Sendo que a RDC 216/2004 — ANVISA,

relata que a area de producéo de alimento deve ser higienizada quantas vezes forem

necessarias e logo apos o fim do trabalho.

Grafico 30: Restaurantes que adquiriram equipamentos para auxilia-los durante e apoés e a crise.

Fonte: Elaborado pela autora
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Quanto ao adquirir algum tipo de equipamento, com a finalidade de auxilia-
los durante e p6s pandemia apenas 18% fizeram essa acgéo. (Grafico 29). Na tabela

10 apresentaremos quais bens foram adquiridos.

Tabela 10: Bens adquiridos pelos estabelecimentos visitados.

Estabelecimentos Bens adquiridos
Tapetes sanitizantes para entrada e saida de clientes e colaboradores, medidores de
=3 temperatura e dispensadores de alcool em gel.
E6 Dispensador grande para solugdo de sanitizante utilizado na cozinha.

Fonte: Elaborado pela autora.

No que se refere aos estabelecimentos possuirem lava lougas, 45% dos
entrevistados afirmam que possuem lava lougas e o restante (55%) nao possuem.
(Grafico 30).

Grafico 31: Restaurantes visitados que possuem lava louga.

4,5 5 5,5 6 6,5
Fonte: Elaborado pela autora

Sobre a pergunta, de que a maquina de lavar louga pode ajudar no
enfrentamento a Covid-19, 55% deram resposta afirmativa, 18% negaram, ficaram na

duvida 9% e ndo deram resposta 18%. (Grafico 31).
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Grafico 32: Respostas dos restaurantes visitados, se a maquina de lavar louga ajuda no enfretamento
do Covid-19.

NAO
TALVEZ

NAO
RESPONDERAM

siv - 5T
0 2 4 6
Fonte: Elaborado pela autora.

Tabela 11: Explicacéo das respostas afirmativas e negativas dos gestores e ou/ colaboradores, acerca
da pergunta: A maquina de lavar louga ajudar no enfretamento do Covid-19.

Estabelecimentos Afirmativa Negativa Duvida Nao respondeu
E1 ] X
Agua em alta
E2 temperatura, auxilia
na higienizagdo dos
utensilios
E3
E4 X
E5 A tecnologia agiliza o
servigo
Pela temperatura e
E6 "
sanitizante
Pessoas
E7 e
higienizam melhor
ES Agua quente e calor
Manualmente ha
E9 uma higienizacao
melhor
E10 Temperatura mata os
germes
E11 X

Fonte: Elaborado pela autora
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Grafico 33: Restaurantes que implementaram outras medidas que nao foram citadas nas questdes
anteriores.

SIM

Fonte: Elaborada pela autora

Sobre a implementagdo de outras medidas nao citadas nas questbes
anteriores, apenas 9% respondeu que implementou novas medidas, a saber: “reducao
no numero de pessoas atendidas simultaneamente nas areas de estudos, sala de
aula, biblioteca, banheiros, area de convivéncia”. Cita o ENTREVISTADO E3.

Os resultados obtidos na pesquisa foram satisfatérios, pois mostra que, os
estabelecimentos seguem de forma parcial, as principais medidas de higiene e
seguranga contidas nos novos protocolos. Ressalta-se que se faz necessario adotar
todas as medidas dos novos protocolos, possibilitando minimizar a contaminacao

entre os clientes e colaboradores.
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7 CONSIDERAGOES FINAIS

Conclui-se que diante da crise sanitaria mundial, algumas orientagdes
normativas de seguranga alimentar e boas praticas foram revisadas e a vigilancia em
torno delas intensificadas, surgindo ainda novas recomendacgdes e um realinhamento
de praticas ja existentes. Além dos novos protocolos de higiene e seguranca
publicados pela Organizagdo Mundial da Saude, os paises, estados e municipios
também emitiram suas adequacdes de acordo com suas realidades. Mudancas no
habito dos consumidores e procedimentos operacionais por mais seguranga tem se
intensificado na atualidade.

A pesquisa mostra que mesmo em meio a crise sanitaria, o0s
estabelecimentos visitados estdo retornando, tendo a preocupacdo em atender os
clientes com seguranga. Os gestores tém conhecimento a respeito dos protocolos,
porém, o relaxamento de alguns colaboradores, séo visiveis a respeito dos mesmos,
principalmente em relagdo a mascara. Muitos n&o utilizam mascaras alegando
incomodo ao respirar. Dos estabelecimentos visitados, 82% estdo cumprindo os
protocolos de forma parcial, faltam algumas medidas que ndo foram implementadas
em um ou outro estabelecimento. Os 6rgdos competentes, de acordo com os
gestores, ja fizeram visitas aos estabelecimentos, fazendo as fiscalizagbes devidas.

E de suma importdncia que os gestores minimizem as chances de
contaminagdo em seus estabelecimentos e em suas operagdes seguindo a risca as
medidas sanitarias, uma vez que norteiam o enfrentamento eficaz a covid-19. Os
colaboradores devem pbr em pratica o que aprenderam nos treinamentos, pois
segundo os gestores, foram organizados treinamentos e campanhas acerca das
novas regras de procedimentos de higiene. Ademais, o segmento deve transmitir
seguranga e confianga aos diferentes tipos de clientes em relagao a aplicabilidade dos
novos procedimentos de higiene e seguranga e ainda reconhecer a necessidade de

apoio aos clientes internos em relagao as incertezas do mercado.
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