UNIVERSIDADE FEDERAL DE OURO PRETO
ESCOLA DE NUTRICAO
DEPARTEMENTO DE ALIMENTOS

IARA BANK SETTI

IMPACTOS DA COVID-19 NO FUNCIONAMENTO DE SERVICOS DE
ALIMENTACAO DOS MUNICIPIOS DE ITABIRITO, MARIANA E OURO PRETO
(MG)

OURO PRETO - MG
2022



IARA BANK SETTI

IMPACTOS DA COVID-19 NO FUNCIONAMENTO DE SERVICOS DE
ALIMENTACAO DOS MUNICIPIOS DE ITABIRITO, MARIANA E OURO PRETO

(MG)

Trabalho de Conclusdo de Curso
apresentado ao Curso de Graduacdo em
Nutri¢céo, da Universidade Federal de Ouro
Preto — UFOP, como requisito parcial para
formacéo e obtencéo do titulo de Bacharel
em Nutri¢&o.

Orientadora: Prof2. Juliana Costa Liboredo
Coorientadora: Prof2. Natalia Caldeira de
Carvalho

OURO PRETO - MG

2022



SISBIN - SISTEMA DE BIBLIOTECAS E INFORMACAO

S495i Setti, lara Bank.
Impactos da COVID-19 no funcionamento de servicos de alimentacao
dos municipios de Itabirito, Mariana e Ouro Preto (MG). [manuscrito] /
lara Bank Setti. - 2022.
61 f.: il.: gréf., tab..

Orientadora: Profa. Dra. Juliana Costa Liboredo.

Coorientadora: Profa. Dra. Natéalia Caldeira de Carvalho.

Monografia (Bacharelado). Universidade Federal de Ouro Preto. Escola
de Nutricdo. Graduacao em Nutricao .

1. Pandemias. 2. SARS-CoV-2. 3. Servicos de alimentacdo. I. Carvalho,

Natdlia Caldeira de. Il. Liboredo, Juliana Costa. Ill. Universidade Federal
de Ouro Preto. IV. Titulo.

CDU 616-036.21

Bibliotecario(a) Responsavel: Luciana Matias Felicio Soares - SIAPE: 1.648.092




MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE FEDERAL DE OURO PRETO
REITORIA
ESCOLA DE NUTRICAO
DEPARTAMENTO DE ALIMENTOS

FOLHA DE APROVAGAO

lara Bank Setti

Impactos da COVID-19 no funcionamento de servigos de alimentagdo dos municipios de Itabirito, Mariana e Ouro Preto (MG)

Monografia apresentada ao Curso de Nutri¢do da Universidade Federal
de Ouro Preto como requisito parcial para obtencgdo do titulo de bacharel em Nutrigdo

Aprovada em 13 de junho de 2022

Membros da banca

[Doutora]- Juliana Costa Liboredo - Orientadora (Universidade Federal de Ouro Preto)
[Doutora] - Natdlia Caldeira de Carvalho - Coorientadora (Universidade Federal de Ouro Preto)
[Doutora] - Simone de Fatima Viana da Cunha - (Universidade Federal de Ouro Preto)
[Mestranda] - Francine Rubim de Resende - (Universidade Federal de Ouro Preto)

[Juliana Costa Liboredo], orientador do trabalho, aprovou a versao final e autorizou seu depdsito na Biblioteca Digital de Trabalhos de Conclusdo de
Curso da UFOP em 25/07/2022

Documento assinado eletronicamente por Juliana Costa Liboredo, PROFESSOR DE MAGISTERIO SUPERIOR, em 25/07/2022, as
19:25, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n2 8.539, de 8 de outubro de 2015.

il
Sel o
assinatura

eletrdnica

Referéncia: Caso responda este documento, indicar expressamente o Processo n2 23109.006823/2022-50 SEI n2 0364581

R. Diogo de Vasconcelos, 122, - Bairro Pilar Ouro Preto/MG, CEP 35400-000
Telefone: 3135591838 - www.ufop.br


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2015-2018/2015/Decreto/D8539.htm
http://sei.ufop.br/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0

Dedico este trabalho a toda minha familia e ancestralidade, meu futuro, seja qual for,
€ nosso legado compartilhado. Minha familia n&o é perfeita, mas me tornou quem

sou e me deu chances que eles nunca tiveram. Vocés vivem em mim!



AGRADECIMENTOS

A Deus e a espiritualidade, que nunca me desamparam, me proporcionando forca e
resiliéncia. Obrigada por guiar meus caminhos.

Aos meus pais, por terem dito sim & minha vida; sem vocés, eu ndo estaria aqui hoje.
A minha mae, Daniela, pelas noites em que me ajudou em todos os trabalhos, por
toda dedicacéo e incentivo, pela paciéncia que ela sempre tenta ter, por ser a pessoa
que mais me ama nesse mundo e que mais acredita em mim, até mesmo quando nem
eu acredito. Mae, vocé € meu exemplo de dedicagdo, generosidade, humildade e
esforco, vocé me inspira todos os dias como mulher e mée, obrigada por tudo.

Ao meu pai, André, por me inspirar a seguir meus sonhos e vontades, por me ensinar
a buscar ser vulneravel, a buscar ser eu mesma na minha imperfeicdo. Obrigada por
ser o melhor pai para mim.

Ao meu avo, José Francisco (in memoriam), por ser sempre bem-humorado, divertido,
acolhedor e dono da melhor gaveta de doces da minha infancia. Vocé faz muita falta,
te guardo em meu coragao.

Ao meu avd, José Tolentino, pelas melhores historias de viagens inesqueciveis, por
todas as comidas maravilhosas que me aguecem o coragao, por sempre me apoiar e
ser um avo extremamente amoroso, sua vontade de viver e conseguir alcangar o que
deseja com certeza me inspiraram.

A minha avo, Cecilia, por investir na minha educacg&o, por vibrar com as minhas
conquistas, por todo zelo e dedicacdo com a nossa familia, pela generosidade e
conversas, amo estar com vocé.

A minha avo, Cida, por todo amor e melhor colo da infancia, por sempre me divertir,
me escutar e me acolher, amo ser sua neta.

A minha tia, Tatiane, por cuidar de mim como filha, sempre cuidadosa, me protegendo
e me ajudando, sou eternamente grata.

A minha tia, Flavia, por sempre se solidarizar quando eu precisei e por me inspirar ao
dar o primeiro passo fora do nosso “ninho”.

Ao meu tio-avo, Ardo, tenho certeza de que nada € por acaso e a minha formacéao na
UFOP é em sua honra também, vocé é visto, vocé pertence.

A todos 0s meus irmaos, vocés tém um espago especial em meu coracéo.

A todos os meus ancestrais, em especial as mulheres, que nédo tiveram a mesma

oportunidade que eu tenho de estudar e se formar. Eu honro vocés fazendo boas



escolhas na minha vida, eu vejo vocés na minha felicidade, podemos nos conectar
pela alegria e vocés sempre viverdo em mim.

Em especial, agrade¢o a minha professora e orientadora, Juliana Liboredo, pelas
orientacdes, pelos conhecimentos compartilhados, por me conduzir até aqui com
muita dedicacdo, compreensao e paciéncia, acreditando que eu conseguiria terminar.
Sem vocé, nédo teria conseguido, suas correcdes e ensinamentos foram fundamentais.
A professora e coorientadora Natalia Caldeira, por também sempre contribuir com
ensinamentos e orientagdes, que, com certeza, agregaram muito a este trabalho, e
por toda paciéncia.

Aos meus amigos, Maria, Camila, Ana Paula, Ursula, Gabriela, Lucas, Rosimara e
Juscelino, que conheci na faculdade e contribuiram para que essa caminhada fosse
mais leve e acolhedora.

Ao meu parceiro, Rodrigo, por, nos ultimos anos de faculdade, ter sido a minha melhor
companhia, obrigada pelo seu carinho; sua calma e sua leveza, com certeza, tornaram
este periodo mais agradavel.

As mulheres que me ajudaram a me reencontrar, a lidar com minha histéria e meus
pensamentos, em especial a Pollyana e a Hadla.

As professoras Simone e Francine, por aceitarem o convite de fazer parte da banca
examinadora, por todos 0s conhecimentos que agregaram a minha formacao, tenho
certeza de que a contribuicdo de vocés enriquecera ainda mais este trabalho e os
meus aprendizados.

A todos os professores e funcionarios da UFOP, que contribuiram para a minha
formacéo e conhecimento, sou muito grata.

A Universidade Federal de Ouro Preto, por todos os ensinamentos proporcionados e
por toda a estrutura, € uma honra estudar nesta faculdade.

Bom, agradeco a todos que contribuiram, de forma direta ou indireta, para eu estar

aqui hoje nesta caminhada, sou muito grata a todos!



“N6s somos nossas raizes, mas todo dia
escolhemos quem nos tornamos. N&o podemos
mudar o passado, mas podemos escolher o
que fazer com o que nos aconteceu.”
(Adaptado de “Era uma vez um sonho”, filme
de 2020 dirigido por Ron Howard.)



RESUMO

A COVID-19 passou a ser considerada como pandemia em marco de 2020. Como medida de
prevencao da doenca, muitos estabelecimentos foram fechados, incluindo os servicos de alimentacéo.
Pouco tem sido estudado sobre as mudancas nas rotinas desses estabelecimentos provocadas pelas
restricdes de abertura. Com isso, o presente estudo objetivou avaliar os efeitos da pandemia no
funcionamento dos servigos de alimentagdo nos municipios de Itabirito, Mariana e Ouro Preto (Minas
Gerais). A pesquisa foi realizada nos meses de maio e junho de 2021 por entrevista telefénica com
proprietarios/gerentes de servicos de alimentacgéo, incluindo bares, churrascarias, docerias/sorveterias,
fast foods, lanchonetes, padarias, pastelarias, pizzarias e restaurantes. Foi aplicado um questionario
contendo perguntas sobre alteragdes no tipo de servigo, horéario de trabalho, numero de funcionarios,
procedimentos utilizados antes e durante a pandemia. Participaram do estudo 141 servicos de
alimentacdo. A maioria (56,7%) alterou o tipo de servico para delivery e/ou retirada no local, 18,4%
funcionaram sem alteracdo, enquanto 21,1% funcionaram apenas por alguns meses. Durante a
pandemia, foram observadas importantes altera¢cées nos servigos de alimentacdo como reducdo no
horéario de funcionamento (57,4%). Outras mudancas foram observadas em virtude da pandemia: como
0 uso de mascaras e luvas pelos funcionarios, a implementacéo de recipientes de alcool em gel e de
pia para a higieniza¢@o das méos, distanciamento fisico entre as pessoas e disponibiliza¢do de material
de orientacdo para os clientes. Além disso, houve aumento dos cuidados higiénicos em relagdo ao
ambiente e a higienizacdo das maos. A maioria dos proprietarios/gerentes (91,5%) informou ter
conhecimento sobre o que deveria ser feito para prevengdo da COVID-19, e as informacdes foram
obtidas principalmente pelas redes sociais (38,3%). Diante do exposto, foi possivel concluir que
importantes alteracBes ocorreram nos servicos de alimentagdo durante a pandemia, incluindo
mudancas no funcionamento, adequacdes para prevencdo da pandemia e implementacédo de Boas
Praticas. Compreender o impacto da COVID-19 no funcionamento dos servicos de alimentagéo é
importante para estabelecer estratégias de recuperacéo do setor no cenario atual e no periodo posterior
a pandemia.

Palavras-chave: Pandemia. SARS-CoV-2. Servigcos de alimentacéo.



ABSTRACT

COVID-19 became a pandemic in March 2020. As a measure to prevent the disease, a lot of
establishments were closed, including food services. Little has been studied about the changes
in the routines of these establishments caused by opening restrictions. Thus, the present study
aimed to evaluate the effects of the pandemic on the functioning of food services in the
municipalities of Itabirito, Mariana and Ouro Preto (state of Minas Gerais). The survey was
carried out in May and June 2021 by telephone interviews with food services’ owners/managers,
including bars, steakhouses, sweets/ice cream parlors, fast food services, snack bars, bakeries,
pastry shops, pizzerias and restaurants. A questionnaire was applied containing questions about
changes in the type of service, working hours, number of employees, and procedures used
before and during the pandemic. In the total, 141 food establishments participated in the study.
The majority (56.7%) changed the type of service to delivery and/or take away, 18.4% worked
without changes, while 21,1% only worked for a few months during the pandemic. Important
changes were observed in food services, such as a reduction in opening hours (57.4%). Other
changes were observed due to the pandemic, for example the use of face masks and gloves by
employees, the availability of hand sanitizer and sinks for hand hygiene, physical distancing
between people and the availability of guidance material for customers. In addition, there was
an increase in hygienic care in the workplace and in relation to hand hygiene. Most
owners/managers (91.5%) reported having knowledge about what should be done to prevent
COVID-19, mainly through social media (38.3%). Thus, it was possible to conclude that
important changes occurred in food establishments during the pandemic, including changes in
functioning, adaptations to prevent the pandemic, and implementation of hygienic measures.
Understanding the impact of COVID-19 on the operation of food services is important to
establish recovery strategies for the sector in the current and post-pandemic scenario.

Keywords: Pandemic. SARS-CoV-2. Food services.
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1. INTRODUCAO

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sédo estabelecimentos que
realizam a administracdo de refeicbes para consumo fora do lar (COLARES;
FREITAS, 2007). Dentre os estabelecimentos que sao considerados UAN, incluem-se
agueles que produzem refeicbes para consumo em empresas, servicos de saude,
instituicbes de educacéo e servico de bordo, aléem dos estabelecimentos comerciais
(SANT’ANA, 2012).

As UAN tém como finalidade garantir refeigcbes equilibradas nutricionalmente,
gue estejam em conformidade com os habitos locais, respeitando os costumes sociais
e culturais da populacado, que apresentem adequado aspecto sensorial e contribuam
para a educagéo alimentar e nutricional dos clientes. Ademais, as refei¢cdes ofertadas
devem estar em concordancia com o padrdo higiénico-sanitario recomendado pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), o que inclui o ambiente fisico
apropriado, com utensilios e equipamentos higienizados, a fim de ofertar sempre
maior seguranca ao cliente e de forma que esteja sendo exercido um excelente servico
de atendimento (COLARES; FREITAS, 2007; PROENCA, 1999; SILVA;
FERNANDES; SANTOS, 2018).

Entretanto, no decorrer de todas as etapas do processamento do alimento
podem surgir falhas, como a contaminacdo cruzada, a sanitizacdo inadequada, o
ambiente de manipulacdo do alimento pode estar inapropriado, pode ocorrer
conservacdo e armazenamento impréprio, entre outros problemas que podem
interferir na qualidade dos alimentos e ocasionar doencas transmitidas por alimentos
(DTA) (BRASIL, 2004; BOAVENTURA et al., 2017).

As DTA podem ocasionar nauseas, vomitos, diarreia, anorexia e febre em
virtude da ingestdo de alimentos ou 4gua contaminados. Porém, h4 sintomas mais
graves que podem se apresentar como diarreia sanguinolenta, insuficiéncia renal
aguda, afecgbes extraintestinais em diferentes 6rgdos, como rins, sistema nervoso
central, dentre outros. Os agentes etiol0gicos mais comuns incluem as bactérias como
Salmonella, Escheria coli, Staphylococcus aureus, coliformes e Bacillus cereus, mas
as DTA podem também ser causadas por virus, como o rotavirus e norovirus (BRASIL,
2020a).

Para oferecer alimentos seguros para consumo e sem risco a saude do cliente,

é fundamental que as Boas Praticas de manipulacdo sejam implementadas na UAN
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de acordo com a legislacdo vigente. No Brasil, as Boas Praticas sao obrigatérias nos
locais que trabalham com qualquer tipo de alimento e estdo pautadas pelas Portarias
MS n.° 1.428/1993 e SVS/MS n.° 326/1997, e Resolugdes da Direcdo Colegiada RDC
n.° 275/2002 e n.° 216/2004 (BRASIL, 2002b; BRASIL, 2004; DEVIDES; MAFFEI,
CATANOZI, 2014). Para inserir as Boas Praticas, é crucial que os colaboradores
sejam conscientizados por meio de capacitacdes sobre suas responsabilidades e
cuidados que devem ser realizados para produzir um alimento com qualidade e
seguranca (DEVIDES; MAFFEI; CATANOZI, 2014).

Embora ndo existam evidéncias de que o alimento seja uma fonte provavel ou
via de transmissdo da COVID-19 (EFSA, 2020), a pandemia tornou ainda maior a
necessidade de implementacdo das Boas Préticas. Para prevencédo da doenca,
observou-se a importancia de cuidados mais intensos em relacdo a higiene dos
manipuladores, do ambiente e do alimento (BRASIL, 2020b).

Entretanto, de nosso conhecimento, nenhum estudo avaliou ainda as
mudancas provocadas pela pandemia em relacdo aos cuidados higiénicos adotados
nos servicos de alimentacdo. Diante disso, € importante avaliar os efeitos da
pandemia de COVID-19 no funcionamento desses estabelecimentos. Conhecer esses
efeitos tém extrema relevancia para que seja possivel estabelecer estratégias para
oferecer mais seguranca para os clientes, demonstrar confianca nos procedimentos
estabelecidos e implementacdo de métodos de seguranca adequados (ANR, 2020),
visando a seguranca alimentar e a confiabilidade dos clientes neste momento tao

desafiador frente a pandemia do novo coronavirus.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Unidades de Alimentacéao e Nutricdo (UAN)

As UAN sdao estabelecimentos pertencentes ao setor de alimentagéo coletiva.
Esses estabelecimentos s&o incluem os servicos que fornecem alimentacdo em
empresas (inddstria, comércio e servico), servicos de saude ou refeicbes
dietoterapicas (hospitais e spas), servicos de bordo (em avibes, navios, trens e
plataformas maritimas), instituicbes de educacdo (creches, ensino infantil e até
universidades) (SANT'ANA, 2012) e servicos de alimentac&o comerciais (restaurante,
hotéis, resorts, bares, fast foods).

Os servicos de alimentacdo comerciais (ou food service), como bares,
restaurantes e fast food, os quais foram o foco deste estudo, realizam atividades de
preparacao e distribuicao de alimentacao fora do domicilio (CFN, 2018).

Os objetivos dos estabelecimentos do setor de alimentagéo coletiva incluem a
oferta de refeicGes equilibradas nutricionalmente para garantir 0s nutrientes
necessarios para os clientes, com adequado aspecto sensorial e que promovam
educacao alimentar e nutricional dos clientes. Além disso, as refeigcbes devem possuir
padrao higiénico-sanitario adequado. Para isso, as UAN devem possuir um ambiente
fisico apropriado, com seus equipamentos e utensilios sempre higienizados para
fornecer uma maior seguranca ao cliente e exercer um excelente servico e
atendimento satisfatorio para o cliente (COLARES; FREITAS, 2007; PROENCA, 1999;
SILVA; FERNANDES; SANTOS, 2018).

Dentre esses objetivos, 0 aspecto higiénico-sanitario € essencial no momento
da preparacéao das refeicGes para garantir a oferta de alimentos seguros para o cliente.
Isso porque, durante todas as etapas do processamento do alimento, podem ocorrer
a contaminacdo cruzada, a sanitizacao inadequada, conservagao e armazenamento
inapropriados, e o ambiente de manipulacdo do alimento pode estar inadequado, entre
outros problemas que podem interferir na qualidade dos alimentos (BOAVENTURA et
al., 2017; SANTOS; BEZERRA, 2015). Para isso, devem ser seguidas as Boas
Praticas de manipulacao.
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2.2 Boas Préticas de Manipulacéao

Para alcancar o objetivo de fornecer uma alimentacéo segura do ponto de vista
higiénico-sanitario, as UAN devem seguir a legislacdo pertinente, que inclui a
Resolucédo da Diretoria Colegiada — RDC n.° 216/04. Essa resolucao dispde sobre os
procedimentos de Boas Praticas e tem como objetivo orientar 0os responsaveis pelos
estabelecimentos a procederem devidamente e com seguranca durante cada etapa
de producado, do recebimento das matérias-primas até a distribuicdo das refei¢cbes
(BRASIL, 2004). Para isso, é indispensavel que o0s manipuladores tenham a
consciéncia e conhecimento sobre a aplicacdo das Boas Praticas desde a aquisi¢ao
da matéria-prima, o acondicionamento, a manipulacdo, a conservacdo e até na
exposi¢cdo do alimento ja preparado (BOAVENTURA et al., 2017). Para tanto, os
manipuladores devem participar de programas de capacitacdo sobre Boas Praticas
(DEVIDES; MAFFEI; CATANOZI, 2014).

Com a pandemia de COVID-19, a aplicacdo das Boas Praticas de manipulagéo
nas UAN tornaram-se ainda mais necessarias para a garantir a seguranca dos

alimentos, trabalhadores e dos clientes.

2.3 Boas Préticas de Manipulacédo Durante a Pandemia de COVID-19

Na cidade de Wuhan (China), em 2019, surgiu a COVID-19. Essa doenca é
causada pelo coronavirus. Os coronavirus sdo uma familia de espécies de virus
comuns em animais, como camelos, morcegos, gado e gatos, entretanto € pouco
comum sua infeccdo em humanos. A Organizacao Mundial da Saude (OMS), ap6s um
relatério de casos de um grupo com “pneumonia viral” em Wuhan, obteve
conhecimento de um novo coronavirus intitulado SARS-CoV-2 responséavel pela
doenca COVID-19, que apresenta um espectro clinico variando de infeccbes
assintomaticas a quadros graves. Os sintomas mais comuns sao: febre, tosse seca e
fadiga. E os sintomas graves incluem: falta de ar, perda de apetite, confusao, dor
persistente ou pressao no peito, alta temperatura (>38°C). De acordo com a World
Health Organization (2021b), cerca de 80% dos pacientes com COVID-19 se
recuperaram da doenca sem necessitar de tratamento hospitalar, ja aproximadamente

20% dos casos identificados ficaram gravemente doentes e precisaram de oxigénio
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por apresentarem dificuldades respiratorias, dos quais 5% necessitaram de cuidados
intensivos e de suporte ventilatério.

A transmissdo do SARS-CoV-2, da mesma forma que outros virus respiratérios,
se da principalmente por trés modos: contato, goticulas ou por aerossol. A
transmissao por contato ocorre por meio do contato direto com uma pessoa infectada,
como em apertos de maos seguidos do toque nos olhos, boca ou nariz, ou com
superficies e objetos contaminados. Ja a transmisséo por goticulas ocorre quando o
individuo é exposto a goticulas respiratdrias expelidas, contendo o virus, por exemplo
por uma pessoa infectada quando tosse ou espirra, sobretudo quando ela esta a
menos de um metro de distancia da outra. E a transmissao por aerossol ocorre atraves
de goticulas respiratérias menores (aerossois) que contenham o virus e que podem
permanecer suspensas no ar por periodos mais longos. Essas goticulas podem ainda
ser levadas por distancias maiores que um metro. Vale ressaltar que a maioria das
infeccbes se espalham por contato proximo, menos de um metro, principalmente por
meio de goticulas respiratorias (WHO, 2021a).

Se um individuo tiver contato com alguém infectado com o virus SARS-CoV-2,
independente de apresentar sintomas ou ndo, deve permanecer separado de outras
pessoas por 14 dias por ter sido exposto ao virus e haver a possibilidade de estar
contaminado, podendo infectar outras pessoas e ambientes. Ja o isolamento € o termo
utilizado para individuos que possuem sintomas de COVID-19 ou que tiveram teste
positivo para o virus. Esses individuos precisardo ficar separado de outras pessoas,
preferencialmente em um estabelecimento médico para averiguar os cuidados
clinicos, mas se néao for possivel o isolamento médico e o individuo nao fizer parte de
um grupo de alto risco de agravamento, este isolamento pode ser feito em casa. E
caso ele tenha sintomas, o isolamento deve permanecer por pelo menos 10 dias mais
trés dias adicionais sem sintomas. E se o individuo estiver infectado e for
assintomatico, deve permanecer isolado por dez dias a partir do momento do teste
positivo para evitar transmissdes (WHO, 2021b).

O Ministério da Saude (BRASIL, 2021a) enfatizou algumas outras
circunstancias que podem levar a essa transmissdo, como em espacos fechados
dentro dos quais diversos individuos possam ter sido expostos a uma pessoa
infectada ao mesmo tempo, ou logo apos a saida da pessoa infectada deste local. Ou
ainda, uma exposicdo prolongada a particulas respiratérias, muitas vezes

ocasionadas por esfor¢o respiratorio como gritar, cantar, fazer exercicio, que aumenta
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a concentracdo de goticulas respiratorias em suspensao. Por isso, € fundamental o
uso de mascaras, a ventilagdo natural, a higienizacdo regular das méos e o
distanciamento fisico entre as pessoas.

No Brasil, a Lei n.° 14.019, de 02 de julho de 2020, durante o periodo da
pandemia de COVID-19, dispdem sobre a obrigatoriedade do uso de mascaras de
protecdo individual para circulagdo em espacos publicos e privados acessiveis ao
publico, em vias publicas e em meios de transporte publicos, a fim de reduzir a
disseminagcdo de COVID-19 (BRASIL, 2020c). As mascaras impedem que goticulas
expelidas pelo nariz e boca se espalhem pelo ambiente, evitando a contaminacéo de
alimentos, além de proteger a saude dos trabalhadores e clientes (BRASIL, 2020d).

Além disso, o distanciamento social tem sido uma das principais medidas
preventivas adotadas e inclui o fechamento total ou parcial dos setores comerciais,
entre esses 0s servicos de alimentacdo. Como consequéncia, muitos
estabelecimentos passaram a adotar métodos de distribuicdo diferentes, como a
retirada no local e o delivery de alimentos com entregas sem contato entre trabalhador
e clientes (SHAHBAZ et al., 2020).

Apesar dessas adaptacdes, a possibilidade de transmissdo de COVID-19 via
pessoa a pessoa durante o trabalho em servicos de alimentacdo deve ser considerada
(SHAHBAZ et al., 2020). Mesmo no delivery de alimentos, os entregadores podem ter
contato direto com clientes infectados com coronavirus e podem atuar como um
transmissor para seus clientes saudaveis, colegas de trabalho ou familiares
(NGUYEN; VU, 2020).

Fica entdo ainda mais evidente a importancia da implementacdo das Boas
Praticas e a adequacdo dos estabelecimentos aos protocolos de seguranca
especificos da pandemia para a prevenc¢do do COVID-19, tendo a necessidade de
cuidados ainda maiores com a higiene dos manipuladores, do ambiente e dos
cuidados com o alimento (BRASIL, 2020e). Além de prevenir as DTA’s, as Boas
Praticas também asseguram que a populacdo possa voltar a frequentar os
estabelecimentos com a garantia das condicdes higiénico-sanitarias adequadas,
contribuindo para a redugédo do risco de transmissdo da COVID-19 entre os
trabalhadores devido ao rigor com as praticas de higiene aderidas (BRASIL, 2020e).

Em abril de 2020, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) publicou
a Nota Técnica n.° 18 reafirmando a importancia da implementacéo de Boas Praticas

para garantir o abastecimento alimentar seguro e reduzir o risco de transmissao da
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COVID-19. Essa nota técnica recomendou o acompanhamento diario dos funcionarios
do servico de alimentacéo para identificar casos suspeitos da doenca, a higienizacéo
frequente e adequada das méos, o aprimoramento dos procedimentos de limpeza e
desinfeccdo de superficies e locais de trabalho, o distanciamento fisico entre os
funcionarios e a limpeza rigorosa da matéria-prima recebida envolvida nas
embalagens de alimentos (BRASIL, 2020e).

Embora ndo haja evidéncias sobre o virus ser transmitido pelos alimentos, é
possivel que as pessoas sejam infectadas ao tocar em superficies inanimadas
(plastico, metal, vidro, papel, aco, PVC) contaminadas com o virus e em seguida tocar
seus rostos (olhos, boca, nariz) (KAMPF et al., 2020). Isso porque 0 SARS-CoV-2
pode sobreviver em superficies inanimadas por horas ou até dias. Entretanto, o virus
pode ser facilmente inativado pelo uso de substancias higienizantes ou desinfetantes
(VAN DOREMALEN et al., 2020; KAMPF et al., 2020).

Em maio de 2020, a ANVISA publicou a Nota Técnica n.° 47 recomendando o
uso de sanitizantes que podem substituir o alcool 70% para desinfetar objetos e
superficies durante a pandemia (BRASIL, 2020d). Equipamentos, utensilios e
bancadas devem sempre ser higienizados corretamente ap6s qualquer procedimento
durante a manipulacao, a fim de se obter uma producao segura do alimento e prevenir
o COVID-19 (BRASIL, 2020d).

Além disso, a Nota Técnica n.° 47 de 2020 atualiza a Nota Técnica n.° 23 de
2020 e orientou o setor sobre o uso de luvas e mascaras nos estabelecimentos. A
Nota n.° 47 recomenda 0 uso de mascaras em servi¢cos de alimentacao para evitar a
propagacdo do COVID-19, principalmente quando ndo € possivel garantir o
distanciamento minimo de um metro entre trabalhadores ou clientes (BRASIL, 2020f).

Em junho de 2020, a ANVISA publicou as Notas Técnicas n.° 48 e n.° 49. A
Nota Técnica n.° 48 reforca as medidas recomendadas para a seguranca da producao
de alimentos durante a pandemia, mas fornece mais detalhes (BRASIL, 2020f). Entre
essas medidas, destaca-se a recomendacéo de que os Equipamentos de Protecao
Individuais (EPIs) reutilizaveis (como 6culos e protetores faciais) devem ser
higienizados adequadamente antes da entrega aos funcionarios. Além disso, o
documento indica que o0 uso de luvas, mascaras ou outro EPI ndo substitui as praticas
de higiene e que os funcionarios devem receber treinamento sobre o uso correto dos
EPIs para evitar que esses se tornem foco de transmissdo da COVID-19 (BRASIL,

2020f). Ainda segundo a Nota n.° 48, o transporte de alimentos e matérias-primas,
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deve ser realizado garantindo o cumprimento das Boas Praticas e reforcando as
rotinas de limpeza de superficies inanimadas, carregadores e maos de motoristas
(BRASIL, 2020f).

A Nota Técnica n.° 49, de 02 de junho de 2020, enfatiza que o0s
estabelecimentos, sempre que possivel, devem evitar a oferta de servicos como bufé
e bebedouro (self-service), a fim de minimizar o risco de contaminagédo pelo
compartilhamento de utensilios e superficies (BRASIL, 2020b). Além disso, caso 0s
alimentos ndo possam ser embalados ou completamente protegidos por balcbes
expositores, que contenham fechamento lateral e frontal, a Nota Técnica da ANVISA
n.° 49 enfatiza a importancia da contratacdo de um profissional capacitado para a
retirada e colocacado do alimento em embalagem e entrega para o cliente, garantindo
a seguridade de todos.

O Conselho Federal de Nutricionistas (CFN) também publicou algumas
recomendacdes para reduzir aglomeracdes nos servicos de alimentacao, tais como
fornecer refei¢des por entregas, substituir o bufé por prato feito para evitar fila, ampliar
o horario de atendimento, fracionar turnos (CFN, 2020).

Outros cuidados foram sugeridos para adaptacéo dos servigcos de alimentacao
em relagéo ao atendimento aos clientes no local, tais como: gerenciamento de entrada
e saida de clientes; distancia entre os clientes nas filas; desinfeccdo de mesas e
cadeiras ap0s cada uso do cliente; limpeza de banheiros com mais frequéncia,
disponibilizacéo de luvas descartaveis para servir refeicdo, talheres em embalagens
individuais e temperos em sachés, distanciamento entre as mesas, disponibilizacao
de antisséptico para as maos dos clientes; e instalacdo de barreira de acrilico no caixa
e protetores salivares nas mesas de bufé (ANR, 2020). As barreiras fisicas sdo um
método para minimizar o risco de contaminagdo e precisam ser de um material
impermeével e de facil limpeza, como acrilico ou vidro, e instaladas em locais que
tenham maior contato entre os individuos como balcdes ou caixa de atendimento para

realmente prevenir o risco de contaminacao (BRASIL, 2020b).
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3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral

Avaliar alteragbes no funcionamento de servigos de alimentacao e adaptacdes
relacionadas as Boas Préticas durante a pandemia de COVID-19.

3.2 Objetivos Especificos

e Avaliar as principais dificuldades enfrentadas pelos servicos de alimentacao
durante a pandemia.

e Avaliar alteracbes no funcionamento dos servigcos de alimentacdo (horario de
trabalho, nimero de funcionérios, tipo de atendimento e cardapio oferecido) durante
a pandemia.

¢ |dentificar as adaptacdes relacionadas as Boas Préticas realizadas pelos servigos
de alimentagao durante a pandemia.
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4. METODOLOGIA

A pesquisa foi realizada nos meses de maio a agosto de 2021 por entrevista
telefénica. Foi aplicado um questionario autoelaborado aos proprietarios ou gerentes
de servicos de alimentagdo comerciais, incluindo lanchonetes, fast foods,
hamburguerias, restaurantes, bares, cafeterias, padarias, pizzarias, docerias e
sorveterias localizados nos municipios de Ouro Preto, Mariana e Itabirito (Minas
Gerais).

Foram incluidos no estudo os estabelecimentos cadastrados na Vigilancia
Sanitaria (VISA) dos municipios e/ou aqueles encontrados em aplicativos de delivery
de alimentos. Os numeros de telefone dos estabelecimentos foram obtidos em listas
disponibilizadas pela VISA ou em midias digitais, como sites, aplicativos e redes
sociais, divulgado pelo proprio servigco de alimentacdo. Para cada estabelecimento,
foram realizadas até cinco tentativas de ligacGes telefénicas, sendo que apoés a
terceira tentativa os estabelecimentos recebiam uma mensagem via WhatsApp com o
convite para participar da pesquisa. Foram excluidos do estudo os estabelecimentos
cujos gerentes/proprietarios se recusaram a participar e os estabelecimentos com os
quais nao foi possivel fazer contato apds as cinco tentativas.

A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da UFOP
sob o CAAE 34335120.0.0000.5150 (ANEXO ). Por se tratar de entrevista telefbnica,
o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (Apéndice A) foi apresentado
verbalmente ao participante nos momentos iniciais da ligagdo e o seu consentimento
foi registrado por meio verbal e gravado. Os participantes foram informados sobre 0
namero de contato dos responsaveis pela pesquisa para esclarecimento de quaisquer
duvidas, o e-mail do CEP para o esclarecimento de duvidas éticas e a possibilidade
de receber uma copia do TCLE assinado.

O questionario foi elaborado e preenchido via Google Forms ®, sendo
composto por questdes de mudltipla escolha. A primeira parte do questionario era
composta por uma pergunta sobre a concordancia em participar da pesquisa. Para
agueles que aceitaram, foi dada continuidade na entrevista com questbes sobre o
municipio no qual o estabelecimento estava localizado, o tipo de estabelecimento e
se este funcionou durante a pandemia. Para o0s estabelecimentos que néo

funcionaram, foram questionados os motivos que impediram o funcionamento e, em
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seguida, a participacdo na entrevista foi finalizada. Se o estabelecimento funcionou
durante a pandemia, foi dada continuidade na entrevista com perguntas sobre as
alteracdes que ocorreram no estabelecimento relacionadas ao horario de trabalho,
namero de funcionarios, tipo de atendimento e cardapio oferecidos durante a
pandemia.

Para identificar aspectos sobre adaptacdes relacionadas as Boas Praticas de
manipulacdo devido a pandemia, 0s responsaveis pelos estabelecimentos foram
perguntados sobre as principais dificuldades enfrentadas durante a pandemia, 0s
procedimentos de Boas Praticas adotados antes e durante a pandemia, o principal
meio de comunicacdo onde foram encontradas orientacdes para garantir a salude de
funcionarios e clientes, se havia o conhecimento sobre o que deveria ser feito para
garantir a seguranca dos funcionarios e clientes e se houve a contratagdo de algum
profissional para auxiliar na implementacdo das novas rotinas e adequacdo do

estabelecimento no contexto da pandemia de COVID-19.
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5. RESULTADOS

No total, foram encontrados 429 servicos de alimentacao localizados nos trés
municipios e para todos foi realizado contato telefénico, sendo que 10 desses néo
aceitaram participar (2,3%) e 258 (60,1%) ndo atenderam as ligacbes nas cinco
tentativas realizadas. Dos 161 estabelecimentos que atenderam a ligacéo, 20 (4,7%)
fecharam durante a pandemia. Os motivos para a interrup¢cdo do funcionamento
foram: reducgéo do faturamento (60%), falta de adesao dos clientes (45%), dificuldade
de estruturar o servico de delivery (40%), dificuldade de manter o numero de
funcionarios (30%), falta de crédito/empréstimo bancario (15%), dificuldade de
adequar o cardapio (5%) e outros (40%).

Excluindo-se os 20 estabelecimentos que nao funcionaram, a pesquisa foi
realizada com 141 estabelecimentos: 50 estavam localizados em ltabirito (31,0%), 57
em Mariana (35,4%) e 54 (33,5%) em Ouro Preto. Do total, 48 eram restaurantes, 39
lanchonetes/fast food/hamburguerias, 14 bares, 14 cafeterias/padarias, 8 pizzarias e

18 eram docerias/sorveterias (Grafico 1).



Graéfico 1: Recrutamento dos servicos de alimentacao de Ouro Preto, Mariana e
Itabirito para o estudo

Sim

Fonte: Elaboracédo da autora (2021).
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Durante a pandemia de COVID-19, a maioria dos estabelecimentos (57,45%)
funcionou apenas com servico de delivery de alimentos e/ou retirada no local, 18,44%
funcionaram sem alteragOes, enquanto 24,11% funcionaram apenas por alguns
meses. Entre os estabelecimentos que funcionaram durante a pandemia (n=141), as
principais dificuldades relatadas foram aumento do preco, atraso ou falta de matérias-

primas, queda no faturamento e ter que atrair clientes (Grafico 2).

Gréfico 2: Dificuldades enfrentadas por servigos de alimentagdo dos municipios de
Ouro Preto, Mariana e Itabirito (Minas Gerais) que mantiveram o funcionamento
durante a pandemia de COVID-19

Adesdo dos clientes as mudangas de comportamento | 55,3
Atrair clientes IIIIIEEEEGEGEEEEEEEEEEE /5,9
Manter o nimero de funcionarios (IEEEEEEGEGGGGGGGGGG 57,4
Uso de luvas e mascaras pelos funcionarios | 30,5
Monitorar a satde dos funciondrios (I 30,5
Quedano faturamento (GGG 32,3
Encontrar instrugdes sobre praticas adequadas | 25,5
Estruturar o servico de delivery I 34,3
Aumento do prego, atraso ou falta de matérias-primas [N 55,1
Adequar aestrutura fisica [N 35,5
Adequar as novas rotinas de higienizagdo [N 33,3

0 20 40 60 80 100
Dificuldades (%)

Fonte: Elaboracéo da autora (2021).

Na Tabela 1, encontram-se as suas principais dificuldades no decorrer da
pandemia por cada tipo de estabelecimento. Uma grande dificuldade enfrentada pelos
estabelecimentos foi em relacdo ao aumento do preco, atraso ou falta de matérias-
primas, sobretudo as docerias e sorveterias (94,4%) e as cafeterias e padarias
(92,9%). Outro grande desafio com qual os estabelecimentos se depararam foi a
gueda no faturamento (Gréfico 2), sendo uma dificuldade enfrentada principalmente
pelos restaurantes (93,8%) e pelos bares (92,9%). A maioria dos estabelecimentos
enfrentaram dificuldades para atrair os clientes (Grafico 2), também atingindo
principalmente os restaurantes (87,5%), os bares (85,7%) e as cafeterias/padarias
(85,7%).
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Tabela 1: Dificuldades enfrentadas por cada tipo dos servicos de alimentacéo
entrevistados nos municipios de Ouro Preto, Mariana e Itabirito (Minas Gerais)
durante a pandemia de COVID-19

Restaurantes Bares Cafeterias”Lanchonetes'Pizzarias Docerias®

Dificuldades n % n % n % n h n % n %

Adesao dos clientes as mudangas de comportamento 32 667 8 571 8 &71 21 538 1 125 8 444
Atrair clientes 42 875 12 BAT 12 BT 27 692 3 375 11 611
Manter o nimero de funcionarios 3 729 4 286 9 643 22 E64 4 500 T 389
Uso de luvas e mascaras pelos funcionarios 22 458 &5 3_T7 3 214 7 179 2 250 4 222
Meonitorar a saide dos funcionarios 20 M7 3 214 3 M4 12 308 2 250 3 167
Queda no faturamento 45 938 13 929 11 786 30 769 4 500 13 722
Encontrar instrugtes sobre praticas adequadas 14 292 6 429 2 143 7 17,9 1 125 6 333
Estruturar o servigo de delivery 22 458 1 71 5 37 13 333 1 125 7 389
Adequar o cardapio 20 M7 6 429 4 286 7 17,9 1 125 4 222
Aumento do prego, atraso ou falta de matérias-primas 42 875 11 786 13 929 30 769 T 875 17 944
Adequar a estrutura fisica 20 M7 10 714 6 429 7 17,9 1 125 6 333
Adequar as novas rotinas de higienizagao 25 621 7 60D 2 143 8 206 1 125 4 222

* as cafeterias representam cafeterias e padarias, as lanchonetes também representam e
hamburguerias, e as docerias também incluem as sorveterias. Fonte: Elaboragdo da autora (2021).
Na Tabela 2, encontram-se dados sobre alteracfes em relacdo ao horéario de
funcionamento e numero de funcionarios dos servicos de alimentacdo durante a
pandemia de COVID-19. A maioria dos estabelecimentos teve reducdo do horéario de

funcionamento e do nimero de funcionarios.

Tabela 2: Horario de funcionamento e niumero de funcionéarios dos servicos de
alimentacdo dos municipios de Ouro Preto, Mariana e Itabirito (Minas Gerais)
durante a pandemia de COVID-19

Total Aumentou Diminuiu Manteve

% n % n % n
Horéario de funcionamento 141 7,1 10 57,4 81 35,5 50
Numero de funcionérios 141 6,4 9 50,4 71 42,3 61

Fonte: Elaboracdo da autora (2021).
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Quase metade dos estabelecimentos n&do alterou o cardapio durante a
pandemia (51,1%), enquanto 20,6% reduziram o numero de opcdes de pratos, 16,3%
aumentaram o numero de opcdes e 12,1% precisaram fazer mudancgas nos tipos de
pratos oferecidos. Na Tabela 3 encontram-se os tipos de atendimento oferecidos
antes e durante a pandemia. Com a pandemia de COVID-19, verificou-se que um
menor nimero de estabelecimentos oferecia atendimento para consumo no local (de
72,3% antes para 39,7% durante a pandemia). Ja a oferta de servi¢co de delivery foi
relatada por 82,3% dos estabelecimentos durante a pandemia, enquanto apenas

57,4% ofereciam esse servico no periodo anterior.

Tabela 3: Tipos de atendimento ofertados por servicos de alimentacédo dos
municipios de Ouro Preto, Mariana e Itabirito (Minas Gerais) antes e durante a
pandemia de COVID-19

Antes Durante
% n % n
Tipos de atendimento
Consumo no estabelecimento 72,3 102 39,7 56
Retirada no estabelecimento 68,1 96 74,5 105
Delivery 57,4 81 82,3 116
Outro 3,5 5 2,8 4

Fonte: Elaboracéo da autora (2021).

A maioria dos proprietarios/gerentes dos servicos de alimentacdo (91,5%)
informou ter conhecimento sobre o que deveria ser feito para garantir a segurancga dos
funcionarios e clientes durante a pandemia. As redes sociais foram o meio de
comunicacdo mais citado pelos proprietarios/gerentes (38,3%) como meio utilizado
para obter esse conhecimento (Grafico 3). Apenas 7,8% dos estabelecimentos
contrataram um profissional para auxiliar na implementacao das novas rotinas e fazer

adequacdes no contexto da pandemia de COVID-109.
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Grafico 3: Principal meio de comunicacao pelos quais os proprietarios/gerentes de
servigos de alimentacdo dos municipios de Ouro Preto, Mariana e Itabirito (Minas
Gerais) tiveram orientacdes sobre como garantir a seguranca de clientes e
funcionéarios durante a pandem

Nenhum [ 3,5
Outro WM 2,1
Orientacdo de um profissional [l 2,8

Comunicado/orientagdo da prefeitura NN 2?3

Sites de associagdes, universidades,
ANVISA e organizacdes internacionais

Televisdo/radio/jornais  NEEEG_G_G——N 19,1

T 115

Redes soclals P P oA 28,3

0 10 20 30 40

Meio de comunicacéo (%)

Fonte: Elaboracéo da autora (2021).

Na Tabela 4, encontra-se a comparacao dos procedimentos realizados nos
servigcos de alimentacao antes e durante a pandemia. Antes da pandemia de COVID-
19, mais de 90% dos servicos de alimentacao disseram adotar as seguintes praticas:
higienizacdo frequente das maos, descarte ou higienizacdo das embalagens das
matérias-primas antes de usar e higienizacao frequente do ambiente, das superficies
e equipamentos. A maioria dos estabelecimentos também higienizavam verduras e
frutas antes de armazenar ou preparar, exigiam o uso de luvas pelos funcionarios na
manipulacdo dos alimentos, higienizavam as mesas a cada troca de cliente, e mais
da metade dos estabelecimentos possuiam Manual de Boas Praticas, faziam o
treinamento da equipe, monitoravam a saude dos funcionarios, ofereciam talheres e
copos descartaveis e talheres embalados mesmo antes da pandemia.

Com a pandemia, verificou-se aumento do uso de mascaras (de 28,4% para
96,5%) e luvas (de 68,8% para 87,9%) pelos funciondrios nos servicos de
alimentacdo. Também ocorreu aumento do numero de estabelecimentos que
ofertavam alcool em gel aos seus clientes (de 27,0% para 92,2%) durante a pandemia.
Entretanto houve uma diminuicdo entre o0s estabelecimentos em relacdo a

disponibilizacdo de pia para higienizacdo das maos (59,6% para 44,0%). Dentre

50
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agueles estabelecimentos nos quais o cliente servia seu préprio alimento, mais da

metade dos estabelecimentos abandonaram essa pratica com a pandemia.

Tabela 4: Procedimentos realizados nos servigos de alimentacao (n=141) dos
municipios de Ouro Preto, Mariana e Itabirito (Minas Gerais) antes e durante a

pandemia de COVID-19

Antes Durante

Procedimentos n % n %
Monitoramento da saude dos funcionarios 77 546 83 589
Uso de mascaras pelos funcionarios 40 284 136 96,5
Uso de luvas pelos funcionarios 97 68,8 124 87,9
Treinamento da equipe 77 546 85 60,3
Higienizacdo das méaos com frequéncia 128 90,8 138 97,9
Cuidados com as embalagens da matéria-prima 130 92,2 129 91,5
Higienizacdo de verduras e frutas antes de armazenar ou preparar 125 88,7 132 93,6
Uso de maquina de lavar loucas 11 7,8 15 10,6
Higienizac&o das mesas a cada troca de cliente 92 652 85 60,3
Higienizacédo frequente do ambiente, das superficies e equipamentos 127 90,1 130 92,2
Oferta de talheres e copos descartaveis para os clientes 78 553 89 63,6
Oferta de talheres embalados 77 546 77 55,0
Oferta de luvas para os clientes escolherem os alimentos 8 5,7 13 9,2
Pia para higienizacdo das méaos dos clientes 84 596 62 44,0
Recipientes com alcool em gel 38 27,0 130 92,2
Cliente servia seu proprio prato 36 255 15 10,6
Funcionarios do restaurante servia o prato do cliente 109 77,3 119 844
Implementacdo do Manual de Boas Praticas 76 539 69 489

Fonte: Elaboracdo da autora (2021).

Na Grafico 4, encontram-se os procedimentos adotados pelos servigos de

alimentacdo apenas com a chegada da pandemia de COVID-19 ao pais. Dos 141

estabelecimentos, 66,7% dos proprietarios/gerentes disseram ter adotado medidas

para assegurar o distanciamento fisico das pessoas dentro do estabelecimento. No

entanto, menos da metade dos servicos de alimentacéo realizaram instalacdo de
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barreiras fisicas, monitoramento da temperatura dos clientes e disponibilizacado de

materiais de orientacdes aos clientes sobre medidas preventivas contra a COVID-19.

Gréfico 4: Procedimentos adotados nos servi¢os de alimentacao (n=141) dos
municipios de Ouro Preto, Mariana e Itabirito (Minas Gerais) apenas durante a
pandemia de COVID-19
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Fonte: Elaboracéo da autora (2021).

Na Tabela 5, encontram-se os procedimentos adotados por cada tipo de
servigos de alimentacao antes da chegada da pandemia de COVID-19 ao pais. Dentre
0s servicos de alimentacdo que estavam em funcionamento antes da pandemia, as
cafeterias e padarias (78,6%) foram os estabelecimentos que mais possuiam Manual
de Boas Praticas, seguidas das docerias e sorveterias (66,7%) e das lanchonetes/fast
foods/hamburguerias (64,1%). Mais de 70% dos proprietarios/gerentes de todos os
tipos de estabelecimento disseram que a higienizagdo das maos ocorre com
frequéncia, assim como a higienizacdo do ambiente, superficies e equipamentos. A
maioria dos restaurantes, cafeterias/padarias e lanchonetes/fast food/hamburguerias
e docerias/sorveterias (> 55%) realizavam o treinamento da equipe com frequéncia,
enquanto apenas 21,4% dos bares realizavam treinamento. As cafeterias/padarias
(85,7%) e lanchonetes/fast food/hamburguerias (79,5%) foram os estabelecimentos
em que mais ocorria o uso de luvas pelos funcionérios. A utilizacdo de mascaras ndo
era uma pratica adotada na maior parte dos estabelecimentos antes da pandemia. Os
bares (100,0%), seguidos das lanchonetes/fast food/hamburguerias (97,4%) e das
docerias/sorveterias (94,4%), foram os estabelecimentos que mais relataram adotar

um cuidado com o descarte ou higienizacdo das embalagens das matérias-primas.
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Tabela 5: Procedimentos adotados por cada servico de alimentacdo (n=141) dos
municipios de Ouro Preto, Mariana e Itabirito (Minas Gerais) antes da pandemia de

COVID-19

Restaurantes Bares Cafeterias® Lanchonetes™ Pizzarias Docerias®
Procedimentos n k] n % n % n k] n % n %
Monitoramento da saide dos funcionarios 25 21 3 214 12 857 25 641 3 3T5H 9 500
Uso de mascaras pelos funcionarios 1 229 2 143 4 286 13 333 3 375 T 389
Uso de luvas pelos funcionarios 33 68,8 5 3BT 12 857 31 795 3 376 13 722
Treinamento da equipe 30 625 3 214 9 64,3 22 564 3 375 10 556
Higienizagéo das maos com frequéncia 44 91,7 13 929 12 857 39 1000 6 750 14 778
Cuidado com as embalagens da matéria-prima 43 89.6 14 1000 13 929 38 974 5 625 17 944
Higienizagao de verduras e frutas antes de armazenar ou preparar 45 938 11 786 12 857 35 897 8 1000 14 77.8
Uso de maquina de lavar-lougas g 16,7 0 01 11 26 0 00 1 5.6
Higienizagio das mesas a cada troca de cliente 36 75,0 13 929 1 786 23 590 4 500 & 2738
Higienizagéo frequente do ambiente, das superficies e equipament 45 93.8 14 100,0 14 1000 31 795 6 750 17 944
Oferta de talheres e copos descartaveis para os clientes 26 42 3 214 B 429 26 66,7 4 500 13 722
Oferta de talheres embalados K 646 4 286 5 357 20 513 5 625 12 667
Oferta de luvas para os clientes escolherem os alimentos 2 42 0 0 3 214 2 81 1 1256 0 0
Pia para higienizagio das maos dos clientes 37 M1 9 643 8 571 538 5 B25 4 222
Reciepientes com alcool em gel 12 250 2 143 6 429 12 308 1 125 &5 278
Cliente servia seu proprio prato 24 50,0 1 71 5 BT 2 51 2 250 2 M7
Funcionarios do restaurante serviam o prato do cliente H 646 8 571 14 1000 35 897 6 T50 15 V.8
Uso do Manual de Boas Praticas 24 500 3 24 N 786 24 641 2 250 12 BBY

* as cafeterias representam cafeterias e padarias, as lanchonetes também representam fast food e
hamburguerias, e as docerias também incluem as sorveterias. Fonte: Elaboragdo da autora (2021).

Na Tabela 6 encontram-se os procedimentos adotados pelos servicos de

alimentacdo apenas com a chegada da pandemia de COVID-19 ao pais. Verificou-se

que praticamente todos os estabelecimentos entrevistados aderiram ao uso de

mascaras (> 92%) e luvas (> 50%) pelos funcionarios nos servi¢cos de alimentacao.

Todas as cafeterias e padarias relataram ter disponibilizado recipientes com alcool em

gel aos seus clientes quando comecou a pandemia. A higienizacdo de frutas e

verduras passou a ser ainda mais constante principalmente nos restaurantes (100,0%)

e nas lanchonetes/fast food/hamburguerias (94,9%). Na entrevista, mais de 70% dos

proprietarios/gerentes dos restaurantes, bares e das cafeterias e padarias disseram

ter implementado medidas para garantir o distanciamento fisico entre as pessoas.
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municipios de Ouro Preto, Mariana e Itabirito (Minas Gerais) durante a pandemia de

COVID-19

Restaurantes Bares Cafeterias* Lanchonetes* Pizzarias Docerias*
Procedimentos n % n % n % n % n % n %
Monitoramento da satde dos funcionarios 35 729 6 429 11 786 25 641 0 00 6 333
Uso de mascaras pelos funcionarios 47 979 13 929 13 929 38 97,4 8 100,0 17 94,4
Uso de luvas pelos funcionarios 43 896 9 64,3 14 100,0 37 949 4 50,0 17 94,4
Treinamento da equipe 35 729 3 214 11 786 27 69,2 3 375 6 333
Higienizagdo das maos com frequéncia 48 1000 13 929 14 1000 39 1000 7 875 17 944
Cuidado com as embalagens da matéria-prima 43 89,6 13 92,9 14 100,0 37 949 5 62,5 17 944
Higienizacdo de verduras e frutas antes de armazenar ou preparar 48 100,0 12 857 13 929 37 94,9 7 875 15 833
Uso de maquina de lavar-louga 9 188 1 71 1 71 3 103 0 00 1 5,6
Higieniza¢do das mesas a cada troca de cliente 35 729 12 857 11 786 21 53,8 1 12,5 27,8
Higienizagdo frequente do ambiente, das superficies e equipamento: 47 979 12 85,7 12 85,7 37 949 6 750 16 889
Oferta de talheres e copos descartaveis par aos clientes 32 66,7 4 286 8 57,1 28 71,8 3 375 14 778
Oferta de talheres embalados 29 60,4 5 357 5 35,7 24 61,5 1 12,5 13 72,2
Oferta de luvas para os clientes escolherem os aliementos 4 83 1 71 4 28,6 1 26 0 00 3 16,7
Pia para higienizacdao das maos dos clientes 29 604 6 429 7 50,0 15 385 2 250 3 16,7
Reciepientes com alcool em gel 44 91,7 13 92,9 14 100,0 37 949 6 750 16 889
Cliente servia seu préprio prato 9 188 0 0 3 21,4 1 26 0 00 2 111
Funcionarios do restaurante serviam o prato do cliente 43 896 8 57,1 13 929 36 92,3 6 750 13 72,2
Uso do Manual de Boas Praticas 20 41,7 3 21,4 9 57,1 23 59,0 2 25,0 12 66,7
Monitoramento da temperatura dos clientes 19 396 5 357 5 357 6 155 0 0,0 2 111
Disponibilizagdo de materiais de orientag¢do aos clientes 21 43,8 5 357 8 57,1 21 53,8 2 250 7 389
Instalagdo de barreiras fisicas no buffet 18 375 7 500 9 57,1 12 30,8 1 125 2 111
Medidas para garantir o distanciamento fisico entre as pessoas 36 750 13 929 11 786 23 59,0 4 50,0 7 389

* as cafeterias representam cafeterias e padarias, as lanchonetes também representam fast food e
hamburguerias, e as docerias também incluem as sorveterias. Fonte: Elaboragdo da autora (2021).
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6. DISCUSSAO

Durante a pandemia, foi observado que mais estabelecimentos entrevistados
passaram a oferecer o servi¢co de delivery comparado ao periodo anterior. No Brasil,
o Decreto Provisorio n.° 927, de 22 de marc¢o de 2020, institui a consolidacéo das leis
do trabalho no periodo de calamidade publica em decorréncia da COVID-19,
referindo-se ao fechamento de estabelecimentos, ou funcionamento com horarios
limitados, e o isolamento social como medidas protetivas (BRASIL, 2020g). Esse
quadro pode, consequentemente, ter favorecido o crescimento do servigo de delivery,
gue segundo uma pesquisa realizada pela Associacdo Nacional de Restaurantes
(ANR), empresa Galunion e o Instituto Foodservice Brasil (2022), feita com 817
respondentes que representaram ao todo 13.938 unidades de servigcos de
alimentacdo, relataram que quase 90% dos estabelecimentos operam com servico
delivery e 71% consideram o resultado do delivery lucrativo.

Um estudo, realizado pelo Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas (SEBRAE) e pela Associagcdo Brasileira de Bares e Restaurantes
(ABRASEL) (2020), apontou que o servigo rapido e de delivery correspondiam a
metade dos servicos de alimentacdo, sendo que o0s estabelecimentos que adotaram
o servico delivery tiveram menos queda no faturamento e expandiram em 50% suas
vendas durante a pandemia. JA segundo a pesquisa nacional VR Beneficios-
Locomotiva (2020), realizada com 2.481 pessoas em todo o Brasil, 0 nUmero de
individuos que pediram delivery no horario de almoco cresceu de 10% para 17% com
a volta do retorno do trabalho presencial. Outra pesquisa, realizada pela empresa
Galunion (2022) com 1103 consumidores a partir de 18 anos, das classes ABC,
demonstrou que quase 50% irdo pedir delivery quando estiverem trabalhando em casa
e mais de 50% pretendem comprar por delivery nos proximos 6 meses, em relacdo a
pesquisa que ocorreu em fevereiro de 2022. O delivery passou a ser algo necessario,
e nao s6 um diferencial, tornando-se uma alternativa para contornar os periodos de
restricbes de horarios e fechamento dos estabelecimentos durante a pandemia e é
uma alternativa para maior ampliacdo das vendas, oferecendo facilidade e conforto
ao cliente com o uso deste servico (FERREIRA, 2022).

O servico de delivery de alimentos exige ainda mais cuidados em relacdo as
Boas Praticas em comparacdo aos servicos de consumo de alimentos no

estabelecimento de venda. Temperaturas entre 5° e 60 °C favorecem a multiplicacao
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de microrganismos deteriorantes e também patogénicos, por iSso 0 armazenamento
e a entrega dos alimentos exigem maiores cuidados (BRASIL, 2004). A Nota Técnica
n.° 49/20 da ANVISA estabelece que os produtos alimenticios que séo entregues
precisam ser mantidos em temperaturas adequadas, armazenados em embalagens e
serem transportados em veiculos apropriados, como caixas com isolamento térmico
contendo materiais de refrigeracdo suficientes quando necessario, como embalagens
em gel. Além disso, 0s equipamentos para transportar os produtos alimenticios, como
bolsas, caixas e embalagens, precisam ser higienizados frequentemente (BRASIL,
2020b).

A maioria dos proprietarios/gerentes dos estabelecimentos afirmou ter
conhecimento sobre o que deveria ser feito para garantir a seguranca dos funcionarios
e clientes durante a pandemia. As informacdes sobre esse tema foram obtidas
principalmente pelas redes sociais, seguida por orientacbes da prefeitura. Esse
resultado pode ser um problema, uma vez que as redes socais nem sempre estao
atreladas com vinculos cientificos e os decretos municipais informam apenas sobre
as permissdes e proibicdes de acordo com a situagdo da COVID-19 no municipio. A
Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL), ressalta que desde o
surgimento da COVID-19 muitas noticias falsas tém aparecido e que € importante
evitar a divulgacdo de informacdes de cunho duvidoso, de fontes ndo confiaveis,
sendo fundamental consultar canais de informagdes oficiais disponibilizados pelo
Ministério da Saude para combater as chamadas fake news, como no préprio site do
governo federal (ABRASEL, 2020). O ideal também seria a utilizacdo de notas
técnicas da ANVISA e materiais de outras organiza¢gbes vinculadas a area de
alimentacdo coletiva, universidades, entre outras fontes seguras para se obter
informacdes mais consistentes e adequadas. Além disso, a contratacdo de um
profissional da area poderia ajudar a implementar acfes voltadas para a seguranca
de funcionérios e clientes e para garantir as Boas Préticas. Entretanto, apenas 7,8%
dos estabelecimentos contrataram um profissional para auxiliar nas adequacdes do
estabelecimento no contexto da pandemia de COVID-19.

Apesar de a maioria dos proprietarios/gerentes dos estabelecimentos ter
afirmado que possuia conhecimento sobre as adequacdes que deveriam ser feitas
devido a pandemia, foi observado que 25,5% dos estabelecimentos entrevistados
tiveram dificuldade em encontrar instru¢cdes sobre praticas adequadas, sendo que as

docerias e sorveterias foram os que mais relataram essa dificuldade (33,3%).
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Cerca de um terco dos estabelecimentos apresentou dificuldade para fazer
adequacdes na estrutura e nas rotinas de higienizacdo para se adaptar aos novos
protocolos de prevencdo a COVID-19. A maioria dos estabelecimentos fez alteractes
para garantir o distanciamento fisico entre as pessoas e cerca de 35% instalaram
barreiras fisicas. No estudo conduzido por Aranha et al. (2020), 66,7% das UAN
analisadas realizaram mudancas na distribuicdo das refeicbes, com um maior
espacamento entre os clientes por meio de demarcacao na fila e a distribuicdo passou
a ser realizada por um funcionario. Em uma pesquisa, realizada pelo SEBRAE e a
ABRASEL (2020) com 1.191 pequenos negécios de todos os 26 estados brasileiros e
DF, verificou-se que mais de 55% dos estabelecimentos conheciam as mudancas
ocasionadas pela pandemia e ja implementavam essas alteracdes. O distanciamento
fisico entre pessoas € necessario para que nao ocorram aglomeracdes no
estabelecimento e, consequentemente, diminua o risco de contaminacéo por COVID-
19 (BRASIL, 2020b). Além disso, a instalacdo das barreiras fisicas também ajuda a
minimizar o risco de contaminacdo por COVID-19 e, segundo a Nota Técnica n.° 49
da ANVISA, essas barreiras precisam ser de material impermeéavel e de facil limpeza,
como acrilico ou vidro, e estar instaladas em locais de maior contato, como em
balcdes, para garantir a seguridade dos alimentos ou caixas de atendimento (BRASIL,
2020b). Em relacéo as rotinas de higienizacéo, em um estudo realizado pelo SEBRAE
e pela ABRASEL (2020), foi observado que 40% dos estabelecimentos a la carte
tiveram dificuldade em se adequar aos novos protocolos de Boas Praticas, seguido
pelos estabelecimentos de eventos empresariais ou em domicilio (32%), o que mostra
gue setores de alimentacédo tiveram algum grau de dificuldade em relacéo as praticas
higiénico-sanitarias. E importante frisar que procedimentos de manutencido e
higienizacdo de instalacfes, equipamentos e utensilios sdo procedimentos que ja
deveriam ser aplicados pelo estabelecimento mesmo antes da pandemia, uma vez
gue fazem parte das Boas Praticas para garantir uma maior seguridade e qualidade
do alimento preparado e sédo procedimentos previstos na RDC n.° 216, que se aplica
aos servicos de alimentacdo (BRASIL, 2004).

Apesar de cerca de um ter¢co dos estabelecimentos terem apresentado
dificuldade para a realizacdo dessas adequacdes citadas anteriormente, a maioria
relatou dificuldades relacionadas a questbes administrativas, como aumentos de
preco, atraso ou falta de matéria-prima, queda no faturamento e dificuldade para atrair

os clientes. Essas dificuldades podem estar atreladas com a inflagdo que ocorreu com
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a pandemia e que também perdura nos produtos alimenticios até os dias atuais,
segundo a pesquisa da Associacdo Nacional de Restaurantes (ANR), empresa
Galunion e o Instituto Foodservice Brasil (2022) com cerca de 14 mil unidades de
servigos de alimentacéo, 83% acreditam que a inflagcdo representa o maior desafio a
ser enfrentado este ano e mais de 55% relatam que ndo tém mais espaco para
aumentar precos no menu e, caso tentem aumentar, acreditam que perderao clientes
visto que o poder de compra dos consumidores ndo acompanhou o reajuste dos
insumos. E isso pode ter sido um dos motivos pelo qual quase um terco dos
estabelecimentos entrevistados tenham tido dificuldades em adequar o cardapio,
embora essa dificuldade pode ter ocorrido também em decorréncia de uma melhor
adequacao para o servico de delivery. Para Bucak e Yigit (2021), que realizaram uma
pesquisa com 30 chefs de cozinha em diferentes provincias da Turquia, a alteracédo
do cardapio pode ter sido devido ao aumento dos precos dos alimentos verificados
nesse periodo de pandemia. Ja no estudo de Silveira, Ribeiro e Gimenes (2021),
realizado com 105 UAN de segmento industrial e comercial, sendo que mais de 90%
atuavam na regido Sul do Brasil, quase 70% dos estabelecimentos sofreram alteracao
no cardapio para facilitar o servi¢co dos funcionarios e evitar sobras em decorréncia da
diminuicao de clientes.

Mais de 80% dos entrevistados apontaram a queda no faturamento como uma
das principais dificuldades durante a pandemia, sendo os restaurantes e os bares os
servicos que mais enfrentaram esta dificuldade. Segundo estudo realizado pelo
SEBRAE e pela ABRASEL (2020), 85% dos negdcios estavam faturando menos do
gue antes da pandemia e o0s estabelecimentos que mais sofreram com a queda foram
as cafeterias e os bares, com 98% e 90%, respectivamente, de diminuigdo no
faturamento (SEBRAE; ABRASEL, 2020). Essa queda no faturamento pode ser
associada a paralisacdo ou reducédo das atividades que ocorreram mais de uma vez
durante a pandemia (SILVEIRA; RIBEIRO; GIMENES, 2021). Segundo o estudo
realizado pela ANR, empresa Galunion e o Instituto Foodservice Brasil (2021), mais
de 40% dos servicos de alimentacdo participantes associaram a dificuldade para
melhorar o faturamento ao horério limitado ou proibicdo de funcionamento e as vagas
limitadas para clientes, com excesso de protocolos a seguir.

Como consequéncia, a queda no faturamento tende a ter um impacto direto na
manutencdo do numero de funcionarios dos servicos de alimentacdo. No presente

estudo, foi observada reducdo do horario de funcionamento e do numero de
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funcionarios em mais de 50% dos estabelecimentos. Os restaurantes foram os
estabelecimentos que mais relataram dificuldade em manter os funcionarios, seguidos
pelas cafeterias/padarias e lanchonetes/fast foods/hamburguerias. Do mesmo modo,
entre os 1.191 estabelecimentos brasileiros que participaram da pesquisa do SEBRAE
com a ABRASEL (2020), metade das empresas de servico de alimentacéo fora de lar
reduziram a jornada de trabalho ou suspenderam contratos. Silveira, Ribeiro e
Gimenes (2021) observaram em seu estudo que 20% dos funcionérios dos servicos
de alimentagao foram demitidos. O estudo realizado pela ANR, em parceria com a
empresa Galunion e o Instituto Foodservice Brasil (2021), indicou que 21% dos
funcionéarios de empreendimentos de alimentacéo fora do lar foram demitidos. Além
do impacto financeiro gerado pelas demissdes, essa diminuicdo do numero de
funcionarios pode gerar uma sobrecarga dos funcionarios mantidos, reducdo da
produtividade, bem como promover maior dificuldade de aplicacdo das Boas Praticas
durante a manipulacdo dos alimentos, o que pode colocar em risco a saude dos
funcionarios e dos clientes.

Por outro lado, para prevenir a transmissdo da COVID-19, a Nota Técnica n.°
48/2020 recomenda o aumento de turnos de trabalho para reduzir o nimero de
funcionarios em cada turno, diminuindo as chances de possivel disseminacdo da
doenca e resguardando as equipes em casos de ocorréncia de COVID-19, uma vez
que a aproximacéo de funcionarios durante horas de turno pode aumentar o risco de
contaminacgao e propagacao do coronavirus (BRASIL, 2020f; SHAHBEZ et al., 2020).
Um estudo com 17 UAN, localizadas na Grande Florianépolis (SC), durante a
pandemia de COVID-19 mostrou que uma das dificuldades enfrentadas pelas
unidades foi a adequacédo do numero de manipuladores ao espaco fisico para atender
as determinacdes de seguranca, sendo que apenas sete conseguiram adotar o
distanciamento minimo recomendado entre os colaboradores (SANTA, 2021).

Outra dificuldade apontada pelos estabelecimentos foi a de atrair clientes. Foi
observado que os restaurantes foram os estabelecimentos que mais relataram ter
apresentado essa dificuldade. Isso pode estar associado ao fato de que quase metade
desses estabelecimentos também apresentaram dificuldade em estruturar o servigco
de delivery. Em estudo prévio, foi observado que metade dos 1.191 dos
estabelecimentos entrevistados relataram expansao das suas vendas fazendo mais
delivery (SEBRAE; ABRASEL, 2020). Em estudo realizado por Santa (2021), foi

observado que as UAN investiram em midias sociais para atrair mais o0s clientes. A
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pesquisa realizada pela empresa Statista (2022) relatou que em setembro de 2021,
no Brasil, mais de oito em cada dez proprietarios de smartphones utilizavam
aplicativos para pedir comida. Esse estudo também apontou que de 2017 para 2021
o percentual de individuos com celulares que usavam aplicativos de entrega de
comida subiu 36% pontos percentuais. Outra pesquisa feita pela ANR, empresa
Galunion e o Instituto Foodservice Brasil (2021) com 650 respondentes de todo Brasil,
revelou que mais de 70% utilizavam o aplicativo iFood e o WhatsApp para captar seus
pedidos de delivery. A pesquisa da empresa Galunion, realizada com 1.103
consumidores, demonstrou que mais de 70% desses consumidores preferem realizar
0 seu pedido por esses mesmos aplicativos, iFood e WhatsApp, e quase 60%
relataram que preferem acessar o menu sozinho de forma digital. Segundo a empresa
Locomotiva (2020) os aplicativos de entrega de comida estdo valendo
consideravelmente mais que antes da pandemia surgir, por exemplo, o aplicativo
Rappi teve um aumento de mais de 300% em suas operacOes brasileiras,
demonstrando o quanto o uso de aplicativos e midias sociais aumentaram com a
pandemia.

Em relacdo as Boas Praticas, mais de 90% dos proprietarios/gerentes disseram
gue os servicos de alimentacdo adotavam a pratica de higienizacdo frequente das
maos. Esse resultado contrasta com dados obtidos em estudos realizados antes da
pandemia, nos quais se observou a falta de higienizacdo das méaos pelos funcionarios
de diferentes tipos de servicos de alimentacdo (LOPES et al.,, 2015; ALVES;
GIARRETA; COSTA, 2012; MELLO et al., 2013; SILVEIRA et al., 2015; MEDEIROS;
CARVALHO; FRANCO, 2017; NASSIF et al., 2018).

Mais da metade dos proprietarios/gerentes afirmaram que monitoravam a
saude dos seus funcionarios, tinham cuidados com as embalagens das matérias-
primas antes de usa-las, faziam a higienizacdo de verduras e frutas antes de
armazenar ou preparar e higienizavam frequentemente o ambiente, as superficies e
0S equipamentos e ainda ofereciam treinamento a equipe antes da pandemia.
Segundo a RDC n.° 216, o controle da saude dos manipuladores deve ser registrado
e realizado de acordo com a legislacdo especifica e os manipuladores, que
apresentarem lesbes e ou sintomas de enfermidades que possam comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, devem ser afastados da atividade de
preparacdo de alimentos enquanto persistirem essas condicdes de saude; as

embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes devem ser limpas antes
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de iniciar a preparacdo dos alimentos, quando aplicavel; frutas e verduras, quando
consumidas cruas, devem ser submetidos a higienizacdo a fim de reduzir a
contaminacao superficial; e a higienizacdo de instalacdes, equipamentos, utensilios e
moveis deve ser realizada por funcionarios comprovadamente capacitados e com
frequéncia que garanta a manutencdo dessas condicbes e minimize o risco de
contaminacéao do alimento (BRASIL, 2004). Além disso, a RDC n.° 216 estabelece que
0s manipuladores de alimentos devem ser capacitados periodicamente sobre higiene
pessoal, em manipulacdo higiénica dos alimentos e em doencgas transmitidas por
alimentos. Durante a pandemia, observou-se que 0s estabelecimentos que aplicavam
treinamentos para os manipuladores de alimentos passou de 54,6% para 60,3%.
Esses treinamentos foram relatados principalmente pelos restaurantes e
cafeterias/padarias. Saccol et al. (2006) e Ferreira et al. (2011) associaram 0s
treinamentos com a boa relacdo de conformidade das Boas Préticas, pois, além de
contribuirem para a qualidade e seguranca dos alimentos, também auxiliam no
aperfeicoamento das atividades de manipulacdo, aumentando o conhecimento dos
manipuladores (BRASIL, 2004).

Em relacdo aos procedimentos realizados, foi possivel observar que os
estabelecimentos passaram a ter cuidados durante a pandemia, como o uso de luvas
e uma boa aderéncia da utilizacdo de mascaras pelos funcionarios em todos o0s
estabelecimentos, algo que € positivo ja que a utilizacdo de méascaras reduz o risco
potencial de exposicdo ao virus (BRASIL, 2021b). E importante ressaltar que, apesar
do uso de luvas ter aumentado durante a pandemia, ndo assegura a protecéo contra
a contaminacédo dos alimentos e contra a COVID-19 (BRASIL, 2020d). A Nota Técnica
n.° 47, ressalta que a higiene das maos ainda é uma das estratégias mais importantes
para evitar o risco de contaminacgao e transmisséo de COVID-19. Por isso, 0 uso de
luvas ndo isenta os funcionarios da necessidade de lavar as maos corretamente e
frequentemente. N&o trocar as luvas na constancia que se deve, conforme o rétulo da
embalagem, pode tornar o seu uso um fator de risco que, ao invés de proteger,
acumulando sujidades e se transformando em um foco de contaminacdo (BRASIL,
2020d). Os estabelecimentos de alimentacao devem estar atentos aos manipuladores
para que ndo ocorra um efeito contrario ao pretendido, por isso a ado¢édo do seu uso
nao deve ser feita de modo indiscriminado e as empresas devem fornecer as luvas
em quantidades suficientes, para que ocorra a sua troca sempre que necessario. A

Nota Técnica n.° 18/2020 ainda enfatiza que, caso necessario, deve-se reforcar a



41

realizacdo dos treinamentos para garantir que todos os procedimentos de higiene
estejam sendo seguidos adequadamente (BRASIL, 2020e).

Com a pandemia, o uso de mascaras passou a ser obrigatério para a reducao
da disseminacao do coronavirus, impedindo que goticulas expelidas pelo nariz e boca
se espalhem pelo ambiente, evitando a contaminacdo de alimentos prontos para o
consumo, além de proteger a saude dos funcionarios e clientes (BRASIL, 2020d).
Apesar da obrigatoriedade do uso de méscaras, observou-se 100% de adeséo a esse
cuidado apenas pelas pizzarias. O uso de méascaras em servicos de alimentacao foi
recomendado pela Nota Técnica n.° 47 para evitar a propagacdo do COVID-19,
principalmente quando ndo é possivel garantir o distanciamento minimo de um metro
entre trabalhadores ou clientes (BRASIL, 2020d). Essa nota orienta que as mascaras
devem ser fornecidas aos funcionarios no inicio de cada jornada de trabalho e
trocadas, sempre que necessario ou apos o tempo recomendado, jamais devem ser
compartilhadas, necessitando estar sempre limpas, integras, com ajuste adequado e
ter tamanho suficiente para proteger totalmente o nariz e a boca, ndo devendo ser
usada com nariz incompleto e nem ser retirada para falar. Além disso, deve ser evitado
o toque na parte interior e frontal da mascara, regido em que ha alta concentracéo de
goticulas expelidas pela boca e nariz. A periodicidade de troca da méascara deve
considerar a extensdo da jornada de trabalho e o tipo de atividade desenvolvida pelo
funcionario, mas é recomendado que seja trocada a cada 2 a 3 horas de uso, no
maximo. Entretanto, se a mascara ja estiver imida ou suja, a troca deve ser feita
imediatamente (BRASIL, 2020d). Em um estudo realizado com nove UAN, do tipo
institucional e escolar, no estado de Sao Paulo, os pesquisadores encontraram que
todas as empresas ou instituicdes forneceram mascaras e luvas aos colaboradores e
que, em mais de 75% das unidades, os trabalhadores utilizaram a mascara durante
todo o tempo de trabalho (ARANHA et al., 2020).

O uso de maquina de lavar loucas foi pequeno (menos de 10% dos
estabelecimentos) antes e durante a pandemia. Dentre os estabelecimentos, 0s
restaurantes foram os que mais declararam o uso de da maquina e nenhuma das
pizzarias participantes informou fazer uso desse equipamento. De acordo com a Nota
Técnica n.°49, para garantir a limpeza eficiente durante a pandemia, embora nédo seja
uma obrigacao, € interessante 0 uso de maquina lava-louca, utilizando a temperatura

indicada (lavagem entre 55 °C e 65 °C com temperatura da agua de enxague variando
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entre 80 °C e 90 °C), os detergentes e desinfetantes apropriados e seguindo as
instrucdes dos rotulos (ANR, 2020).

Durante a pandemia, a quantidade de estabelecimentos que comecaram a
disponibilizar é&lcool em gel triplicou. Dentre os servicos de alimentacdo, as
cafeterias/padarias e lanchonetes/fast ~ food/hamburguerias  foram 0Ss
estabelecimentos que mais disponibilizaram o &lcool. A Nota Técnica n.° 49,
esclareceu que os estabelecimentos de alimentacdo podem adotar distribuicdo de
dispensers de alcool 70% em gel para desinfectar as méaos em locais estratégicos
(proximos aos caixas, antes de expositores de alimentos, proximos as entradas dos
estabelecimentos). Porém, a desinfeccdo com alcool 70% néo substitui a lavagem das
maos, que deve ocorrer sempre que possivel e necessario.

O percentual de estabelecimentos que disponibilizavam pias de higienizacao
de maos para os clientes diminuiu quase 16% durante a pandemia. Pias de
higienizacdo das maos para os clientes foram mais encontradas nos restaurantes
(60,4%), seguidos pelas cafeterias/padarias (50,0%). Ja as docerias/sorveterias
(16,7%) foram os estabelecimentos que menos disponibilizaram essas pias. Essa
gueda na instalacdo de pias para a higienizacdo das maos dos clientes pode ter
ocorrido porque, durante a pandemia, alguns servicos de alimentacdo estavam
oferecendo apenas o servico de delivery, ndo havendo mais a retirada e 0 consumo
no estabelecimento.

Vale destacar que a Nota Técnica n.° 49 (BRASIL, 2020b) também recomenda
a fixacdo de orientacfes e avisos sobre a correta higienizacdo das maos, proximos as
pias para lavagem das maos dos clientes. Esses materiais de orientacdo séo
importantes para estimular os clientes a realizarem os procedimentos corretos para a
prevencédo da COVID-19 durante a sua permanéncia no servico de alimentacdo. No
presente estudo, foi observado que mais de 45% dos estabelecimentos aderiram ao
uso desses documentos apenas durante a pandemia. Uma possivel explicacdo para
essa grande adesédo pode ser o fato de que mais da metade dos servigos de
alimentagao participantes relataram dificuldade na adeséo dos clientes as mudancas
de comportamento para prevenir a COVID-19.

Um procedimento pouco implementado pelos estabelecimentos com a
pandemia foi o monitoramento da temperatura dos clientes. A Nota Técnica n.° 49
apresenta como medida adicional a medi¢cdo de temperatura antes da entrada nos
servigos de alimentacao (BRASIL, 2020b).
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O Manual de Boas Praticas € um documento exigido pela RDC n.° 216, mesmo
antes da pandemia e o seu uso € imprescindivel para que os servi¢os de alimentacéo
consigam garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos preparados. Esse
documento descreve 0s procedimentos executados pelo estabelecimento,
abrangendo, pelo menos, os requisitos higiénico-sanitarios do local, a higienizacéo e
manutencdo dos equipamentos e utensilios, das instalagdes, o controle da agua de
abastecimento, a supervisdo integrada de vetores e pragas urbanas, o controle da
higiene e satude dos manipuladores, a capacitacdo profissional, o manejo de residuos
e a supervisao e validacao da qualidade do alimento preparado (BRASIL, 2004).

A maioria dos estabelecimentos ja possuia o documento antes da COVID-19,
mas durante a pandemia ocorreu uma queda de 5% dos estabelecimentos que
utilizaram o Manual de Boas Préticas. Isso pode estar associado ao fato de que alguns
estabelecimentos fecharam presencialmente e comecaram a executar 0S seus
servicos de alimentacdo em suas proprias residéncias, e consequentemente podem
julgar que neste caso ndo € necessario a utilizacdo do Manual de Boas Préticas, o
que € um erro. Este ocorrido encontrado no presente estudo nos revela o quanto ainda
€ necessario a conscientizacdo da importancia do uso do Manual de Boas Praticas,
para que os estabelecimentos passem a se preocupar ainda mais com a higiene do
local, incluindo os cuidados necessarios para garantir a seguranca dos clientes e
funcionarios. Mas é importante destacar que, antes da pandemia, mais de 50% dos
estabelecimentos estavam aderindo ao Manual de Boas Praticas e, durante a
pandemia, este percentual ficou entre 48,9% e dentre os estabelecimentos que mais
passaram a utilizar estavam as docerias e sorveterias, seguido das lanchonetes/fast
food/hamburguerias e das cafeterias e padarias.

Aranha et al. (2020) relataram que quase 90% das UAN avaliavam o estado de
saude do trabalhador, além disso, na rotina de recebimento de géneros foi relatado a
higienizacdo dos produtos recebidos. Conforme a Tabela 5, averiguamos que antes
da pandemia de COVID-19 as cafeterias e padarias (85,7%), seguidas pelas
lanchonetes/fast foods/hamburguerias (64,1%), foram os estabelecimentos que mais
monitoravam a saude dos funcionarios, mas menos de 25% dos bares realizavam este
controle. E durante a pandemia (Tabela 6) este monitoramento manteve-se nas
lanchonetes/fast foods/hamburguerias (64,1%), o percentual duplicou nos bares
(42,9%) e o numero de cafeterias/padarias, que realizavam esse monitoramento,

diminuiu cerca de 7%. Vale ressaltar que outros estabelecimentos como as
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docerias/sorveterias e as pizzarias reduziram o monitoramento da saude dos
funcionarios durante a pandemia, de 50% para 33,3% e de 37,5% para 0%
respectivamente. Essa diminuicdo do monitoramento da saude dos funcionarios
nesses tipos de estabelecimentos também pode ser associada a reducao do niumero
de funcionarios ocorrida. No entanto, este fato ainda é preocupante visto que,
independente do numero de funcionario, este cuidado é fundamental pois a saude dos
funcionarios também pode impactar na qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos
(BRASIL, 2004).

O procedimento de higienizacédo de verduras e frutas antes de armazenar ou
preparar foi relatado pela maioria dos estabelecimentos antes e durante a pandemia,
sendo um procedimento de Boas Préticas ja recomendado antes da pandemia pela
RDC n.° 216 para maior seguranga do alimento ofertado (BRASIL, 2004). O mesmo
ocorreu em relacdo a higienizacdo frequente do ambiente, das superficies e
equipamentos. Entretanto, durante a pandemia, houve diminuicdo do numero de bares
e as cafeterias/padarias e docerias que relataram realizar esse procedimento. A
higienizagdo das mesas a cada troca de cliente foi relatada pelo mesmo percentual
de cafeterias/padarias e docerias antes e durante o periodo pandémico, mas houve
reducdo no numero dos demais estabelecimentos que realizavam esse procedimento
durante a pandemia. Essas reducées no numero de servicos de alimentacado, que
adotavam as praticas de higienizacdo do ambiente, podem ter ocorrido devido as
restricdes de entrada de pessoas nos estabelecimentos nesse periodo de pandemia
ou uso apenas do servico de delivery, o que pode ter diminuido a necessidade de
higienizacdo frequente de alguns setores do estabelecimento. Outra possivel
explicacdo seria a dificuldade relatada por alguns estabelecimentos quanto a
adequacao das rotinas de higienizacdo. Em contraste, em estudo realizado por
Silveira, Ribeiro e Gimenes (2021), mais de 95% dos servicos de alimentacao
relataram ter intensificado a higienizacao de superficies, sendo mais uma medida para
tentar diminuir a via de transmisséo de COVID-19.

Antes e durante a pandemia, a maioria dos proprietarios/gerentes declararam
gue seu estabelecimento cuidava das embalagens de matéria-prima. Apenas os bares
e as lanchonetes/fast foods/hamburguerias tiveram uma pequena reducdo do nimero
de estabelecimentos que adotavam essa pratica. O estudo de Silveira, Ribeiro e
Gimenes (2021) encontrou resultados mais positivos em relagéo a essa pratica, sendo

relatado que houve uma adaptacdo e maior cuidado na implementacédo das medidas
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higiénico-sanitarias durante aquisicAo de matérias-primas para assegurar a
inocuidade dos alimentos e proteger os clientes e funcionarios da COVID-19. A
limpeza das embalagens primarias das matérias-primas e dos ingredientes para
minimizar o risco de contaminagdo dos alimentos esta prevista na RDC n.° 216
(BRASIL, 2004). Durante a pandemia, a Nota Técnica n.° 18 recomendou que as
embalagens de matérias-primas e alimentos recebidos passassem por limpeza
rigorosa (BRASIL, 2020e), a fim de evitar a contaminacao de pessoas pelo toque na
embalagem seguido do toque no rosto. Mas atualmente, segundo a WHO (2021a), as
evidéncias indicam que o virus se propaga principalmente através do contato da boca
ou nariz, de um individuo ja contaminado, que espelhe particulas liquidas e bem
pequenas, denominadas particulas de aerossois, quando espirra, fala, canta ou tosse
e essas particulas podem entrar em contato direto com os olhos, nariz ou boca de
outro individuo que sera infectado também.

Além disso, durante a pandemia, mais servicos de alimentacdo ofertaram
talheres e copos descartaveis, exceto as pizzarias que diminuiram em 12,5% a oferta
desses itens. Uma possivel explicacdo para essa diminuicdo pode ser o servi¢o de
delivery durante a pandemia que reduziu a demanda por esses itens em comparacao
a demanda quando o consumo dos alimentos ocorria no estabelecimento. No estudo
de Silveira, Ribeiro e Gimenes (2021), com 105 UAN industrial e comercial durante a
pandemia, averiguou-se que as mudancas na producdo e na aquisicao de matérias-
primas aumentaram 0s gastos com materiais descartaveis em mais de 90% das UAN.

Na maioria dos estabelecimentos eram os funcionarios que serviam o prato do
cliente antes e durante a pandemia. Isso provavelmente explica porque a oferta de
luvas para os clientes servirem os alimentos ocorria em menos de 10% dos
estabelecimentos nos dois periodos avaliados. E importante destacar que a oferta de
luvas para os clientes € uma alternativa para reduzir possiveis contaminacdes,
evitando o contato direto com os talheres ao se servirem, visto que a transmissao do
virus pode ocorrer por contato indireto, por meio de superficies e objetos
contaminados, principalmente através de tosse e espirro de individuos ja
contaminados (BRASIL, 2020d).

Por outro lado, com a pandemia, o nimero de estabelecimentos nos quais 0s
clientes serviam seu préprio prato reduziu, sendo que essa forma de atendimento nao
foi relatada por nenhum proprietario/gerente de bares e pizzarias participantes. Esse

resultado provavelmente esta relacionado ao fato de que houve periodos de restricao
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de funcionamento e fechamento dos estabelecimentos durante a pandemia, o que
impossibilitou o acesso do cliente ao servico de alimentacdo. E também vai ao
encontro da Nota Técnica n.° 49, que evidéncia a necessidade dos servicos de
alimentacao reavaliarem suas op¢oes de ofertar os alimentos, isso inclui evitar sempre
gue possivel a oferta de servigcos de autoatendimento (self-service) a fim de reduzir o
risco de contaminacdo entre os individuos e do préprio alimento, devido ao
compartilhamento de utensilios e superficies, podendo ser uma opg¢ao mais viavel os
funcionarios servirem os pratos visando minimizar esses riscos (BRASIL, 2020b).
Além disso, a venda de alimentos por delivery também é um fator que certamente
contribuiu para a reducédo dessa modalidade de atendimento.

Mesmo que a pandemia de COVID-19 seja um desafio, podemos perceber que
as Boas Préticas tornam-se ainda mais essenciais e valorizadas, necessitando ainda
serem colocadas em pratica. Mediante as informacdes discutidas, é necessario
realizar a capacitacdo dos funcionarios sobre as Boas Praticas, supervisionar sua
eficacia, além de registrar e documentar o controle das a¢des com regularidade a fim
de garantir a seguranca dos funcionarios e clientes (ANR, 2020; BRASIL, 2004).

Um servico de alimentacdo com qualidade, seguranca e acessivel é essencial
para atrair o consumo e a confiabilidade do consumidor que esta preocupado com a
pandemia e teme pela sua saude (GALUNION, 2020). Uma pesquisa realizada com
1.108 individuos, homens e mulheres a partir de 18 anos e de abrangéncia nacional,
verificou que o primeiro critério de escolha de restaurantes é a higienizacao e limpeza
(65%), demonstrando o quao importante € a adocdo das Boas Préaticas para atrair
clientes (GALUNION, 2020).

Uma das dificuldades do estudo foi o contato com os servi¢os de alimentacdo
devido a situacdo de pandemia, tornando desafiadora a comunicagcdo com o0s
participantes e a coleta de dados. Diante disso, uma limitacdo do presente estudo foi
a realizacao da coleta de dados apenas por telefone, o que provavelmente contribuiu
para a perda de grande numero de estabelecimentos. Essa forma de coleta impediu
a participacdo de estabelecimentos que ndo possuiam esse meio de contato ou que
possuiam numero de telefone, mas a comunicacdo nado foi possivel (a ligagdo néao
completava ou resultava em mensagem que informava que o telefone era inexistente).
Apesar disso, o estudo foi realizado com mais de um tergo dos estabelecimentos
presentes na lista de recrutamento inicial, o0 que € positivo uma vez que estudos sobre

0S impactos da pandemia nos servicos de alimentacdo ainda sdo escassos. Os
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resultados do presente estudo poderao ser utilizados para estabelecer estratégias que
auxiliem os servicos de alimentacao a utilizarem as adequacdes realizadas para atrair
e fidelizar o cliente. Outros estudos s@o necessarios, com numero maior de
estabelecimentos e em outras regiées do pais, para compreender melhor o impacto
da COVID-19 no funcionamento dos servicos de alimentacdo e contribuir para a

recuperacdo do setor no cenario atual e no periodo posterior a pandemia.
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CONCLUSAO

Na maioria dos servicos de alimenta¢des avaliados, houve reducao no horario
de funcionamento, no nimero de funcionarios e foi observado aumento do servi¢co de
delivery de alimentos. Em virtude da pandemia de COVID-19, mais estabelecimentos
passaram a exigir o uso de mascaras e luvas pelos funcionarios, realizaram
adaptacdes para manter o distanciamento fisico e disponibilizaram recipientes de
alcool em gel para garantir maior seguranca dos funciondrios e clientes. Foi observado
ainda processo de mudanca nos procedimentos de Boas préticas, com aumento dos
cuidados higiénicos em relacdo ao ambiente e a higienizacdo das maos. Contudo,
ocorreu reducdo da disponibilizacdo de pias para a higienizacdo das maos dos
clientes e do uso do Manual de Boas Praticas pelos estabelecimentos, sendo
importante a realizacédo de novas pesquisas para verificar essa questéo e haver uma
conscientizacdo da importancia destas praticas para a seguranca dos clientes e

funcionarios.
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APENDICE A — TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Prezado (a) senhor (a),

Vocé esta sendo convidado a participar da pesquisa intitulada “Impactos da
COVID-19 no funcionamento de servi¢cos de alimentacdo nos municipios de ltabirito,
Mariana e Oro Preto — MG”. Este documento, chamado Termo de Consentimento Livre
e Esclarecido (TCLE), visa assegurar seus direitos como participante e é elaborado
em duas vias, uma que devera ficar com vocé e outra com o pesquisador. Por favor,
leia com atencdo e calma, aproveitando para esclarecer suas duvidas. Se houver
perguntas antes ou mesmo depois de assina-lo, vocé podera esclarecé-las com o
pesquisador.

O estudo tem como objetivo avaliar o impacto da pandemia de COVID-19 nos
estabelecimentos de servicos de alimentacdo. Para participar de estudo, basta
responder o questionario que tera perguntas sobre atitudes e praticas relacionadas a
manipulacéo de alimentos e a gestédo do seu estabelecimento. Esse questionério sera
aplicado por telefone e leva cerca de 10 minutos. As respostas serdo usadas apenas
para a pesquisa e o nome do seu estabelecimento néo sera divulgado!

Os riscos de sua participacdo na pesquisa sdo minimos (desconforto em
compartilhar informacdes pessoais). Além disso, vocé ndo sofrerd nenhum prejuizo
ou consequéncia no trabalho em decorréncia da sua participagcédo no estudo. A partir
dos resultados encontrados, a equipe responsavel pelo projeto podera contribuir para
o crescimento cientifico na area do estudo, proporcionando a elaboracdo de
estratégias mais adequadas para verificacdo da aplicacdo das boas praticas e
motivacdo dos colaboradores para producao de alimentos.

As informacdes obtidas neste estudo seréo armazenadas no departamento de
Alimentos da Escola e Nutricdo da UFOP por cinco anos, pelas quase sera
responsavel a pesquisadora Professora Juliana Costa Liboredo. Ap6s esse periodo,
os documentos serdo incinerados. Todas as informagdes obtidas por meio de
questionarios séo confidenciais e serdo utilizadas apenas para fins da pesquisa. Os
resultados serdo analisados e publicados (sendo eles favoraveis ou ndo) apenas em
veiculos de divulgacao cientifica (revista especializada e congressos), garantindo-se
que sua identidade ndo sera divulgada, sendo guardada em sigilo. Se depois de
consentir em sua participacéo o Sr (a) desistir de continuar participando, tem o direito
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e a liberdade de retirar seu consentimento em qualquer fase da pesquisa,
independente do motivo e sem nenhum prejuizo a sua pessoa. O (a) Sr (a) néo tera
nenhuma despesa e ndo recebera nenhuma remuneracao.

Vocé ficara com uma via deste TCLE assinada pela pesquisadora. Para
esclarecimento de duvidas ou outras consideracdes a fazer sobre a pesquisa, vocé
podera entrar em contato com a pesquisadora Juliana Liboredo pelo telefone (31)
99976-8179 e e-mail juliboredo@yahoo.com.br.

Sobre questdes éticas do estudo, vocé podera entrar em contato com o Comité
de Etica em Pesquisa da Universidade Federal de Ouro Preto — UFOP (Centro de
Convergéncia, Campus Universitario, UFOP, Ouro Preto/Minas Gerais, tel.: (31)3559-
1368, cep.propp@ufop.edu.br) que aprovou o presente estudo.

Fui informado (a) sobre a pesquisa e entendi a explicagdo. Por isso, eu
concordo em patrticipar do projeto, sabendo que ndo vou ganhar nada e que posso
sair quando quiser. Este documento é emitido em duas vias que serdo ambas

assinadas por mim e pelo pesquisador, ficando uma via com cada um de nés.

Data: [ [/

Assinatura do participante Assinatura do pesquisador
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