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RESUMO

O mundo vive hoje uma crescente preocupacdo com a seguranca alimentar devido ao aumento
de casos de surtos doencas transmitidas por alimentos que causa grande problemas de salde
publica. Esses surtos sdo causados pela falta ou precaria higiene no momento da preparacao de
alimentos feita pelos manipuladores de alimentos. Com a pandemia gerada pela Covid-19, a
economia global foi drasticamente afetada, restringindo a circulacdo de pessoas e o0
funcionamento de atividades comerciais. Um dos setores mais atingidos, o food service, foi
amplamente remodelado para se adequar aos novos protocolos de funcionamento indicados
pelos Governos Estaduais e Federal. Dentre as principais mudancgas, tem-se a ampliacdo dos
sistemas de entrega (delivery) e novas regras de funcionamento dos saldes. O objetivo dessa
pesquisa foi realizar um levantamento bibliografico sobre as medidas de enfrentamento da
Covid-19 no setor de alimentacao e reunir as orientacdes sobre Boas Praticas de Fabricacdo de

alimentos nesse enfrentamento a doenca.

Palavras-chave: SARS-COV-2, Boas Préticas Fabricacdo, Restaurantes, Delivery, Seguranca

Alimentar.
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1. INTRODUCAO

Com o0 aumento de casos de doencas transmitidas por alimentos pelo mundo e
gravidade dos sintomas com que essas doencas tém afetado a populacgao, tem acendido o
alerta para as autoridades de salde pubica. Considerando o Brasil um pais de clima
tropical, com temperaturas entre 18° a 32° graus na maioria dos Estados e com graves
problemas hidricos e de saneamento bésico, aliado a falta de conhecimento por grande
parte da populagdo sobre boas praticas higiénicas e somando a deficiéncia na promogéo
conceitos basicos de salude publica por parte do governo nas esferas Municipal, Estadual
e Federal, consiste em um ambiente ideal para desenvolvimento de surtos de doencas
alimentares (ANVISA, 2020).

Contudo sabe-se que todo alimento ou produto alimenticio tem um grau de
contaminantes aceitavel, pois devido a quantidade exorbitante de produtos alimenticios
produzidos diariamente no Brasil, a complexidade da cadeia de distribuicdo, falta de
educacéo e treinamento dos manipuladores e natureza diversa dos contaminantes, resulta
em uma complexa area de fiscalizagdo e controle (TONDO; BARTZ, 2013).

A producéo de alimentos no Brasil constitui uma importante atividade econdmica.
Sendo assim, o controle de qualidade desses alimentos é fundamental, e neste senario
pandémico veio a tona a importancia das Boas Praticas que sdo procedimentos que devem
ser adotados por servicos de alimentacdo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria
e a conformidade da seguranga dos alimentos com a legislacdo sanitéria vigente
(BRASIL, 2004; ANVISA 2020).

No Brasil, a legislacdo é completa e bastante abrangente, porém devido a extensdo
territorial dificulta a fiscalizacdo por parte dos 6rgaos fiscalizadores. E ainda soma-se a
isso que a dificuldade de se produzir um alimento seguro da-se ao fato de que a populacéo
de consumidores €é bastante diversificada com habitos alimentares multiplos e diferentes
estilo de vida (TONDO, 2013).

De acordo com Tondo e Bartz (2003), as Boas Praticas de Fabricacao representam
a seguranca e os cuidados minimos na producdo de alimentos, visando reduzir riscos de
contaminacdo, sendo aplicaveis as instalagdes fisicas, equipamentos, insumos e sobretudo
manipuladores.

Conforme Dados epidemioldgicos do Ministério da Saude, ocorrem cerca de 670
surtos de doencas transmitidas por alimentos com um saldo de 13 mil doentes todo ano
no Brasil; essa taxa de contaminacao esta associada principalmente ao manuseio incorreto

e a conservacao inadequada de alimentos (BRITO, 2015).



Atualmente devido a pandemia Covid 19, as Boas Praticas, ganharam notoriedade
e significativo interesse pelos brasileiros, ocorrendo uma grande mudanca na forma de
pensar dos consumidores que agora sdo mais exigentes quanto a qualidade dos alimentos
(OLIVEIRA; ABRANCHES; LANA, 2020).

Aliado a isso, 0s érgdos reguladores como Anvisa e Ministério da Salde orientam
que todas as empresas do setor de alimentacdo estabelecam acBes para garantir as
exigéncias que as resolucdes, como a RDC n°216 (BRASIL, 2004), regulamentam. Ao
mesmo passo, a determinacgéo dos servicos de alimentagcdo como essenciais, possibilitou
a manutencdo de funcionamento e financeira desse setor (ANVISA, 2020).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria e outros orgdos ligados a e saude
publica consideram a importancia de um constante aperfeicoamento das a¢des de controle
sanitario na &rea de alimentos visando & protecdo e a saude da populacdo, sendo
necessario, além da aplicacdo da norma, a conscientizacdo da populacdo em geral
(TONDO; BARTZ, 2019).

Os estabelecimentos devem obrigatoriamente se adequar ao novo protocolo para
se manterem em funcionamento e devolverem a confianga aos clientes. Apesar de muito
rigorosas e impactantes nos rendimentos financeiros dos estabelecimentos, tais medidas
sdo necessarias devido a alta taxa de transmissibilidade da doenca (ANVISA, 2020).

Diante do exposto, este trabalho tem como objetivo realizar um levantamento
bibliografico sobre os desafios dos servigos de alimentacdo durante a pandemia de SARS-
CoV-2 no Brasil.



2. REVISAO DE LITERATURA
2.1. PANDEMIA DE COVID-19

Os danos causados pela pandemia de Covid-19 tém gerado uma crise sanitéria,
econémica e humanitaria em todo o mundo, no entanto ainda se questiona se ela seria um
resultado inevitavel das relagcbes humanas com o0s ecossistemas ou ainda o da maneira
como os bens e consumos séo produzidos e consumidos no mundo (LIMA; BUSS; PAES-
SOUSA, 2020).

Sabe-se até 0 momento que a Covid-19 é uma doenca respiratoria infecciosa
SARS-CoV-2, com potencial de gravidade e alta transmissibilidade. Sua origem se deu
na cidade de Wuhan, China, em dezembro de 2019, chegando ao Brasil no primeiro
trimestre de 2020. A doenca j& vitimizou fatalmente quase 4 milhGes de pessoas no
mundo, destas, mais de 600 mil no Brasil (MINISTERIO DA SAUDE, 2021).

O fato de se tratar de doenca extremamente contagiosa, com o potencial de causar
graves complicacGes respiratorias, e se transmite em uma velocidade absurda, por isso
tanto temor e preocupacao com saude. Todos 0s governos estdo em alerta maximo e unido
esforgos para enfrentar essa pandemia de Covid-19 (MINISTERIO DA SAUDE, 2020).

Estudos das principais Universidades e centros de pesquisa Brasileiros apontam
que o virus ndo pode ser transmitido através dos alimentos, mas pode haver contagio entre
os manipuladores e desses para 0s comensais. Assim, a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria, orienta que todas as empresas do setor de food service implementem ac¢des para
garantia das exigéncias ja constantes na legislacdo sanitaria de Boas Préticas fabricacao.
(ANVISA, 2020).

Devido a tudo isso o Ministério da Satde, em comum acordo com outros 6rgaos
de salde publica e a vigilancia sanitaria, formularam protocolos excepcionais,
apresentando novas medidas a serem adotadas, como forma de diminuir a disseminacéo
da Covid-19 nos diversos servicos de alimentacdo (ANR, 2020). Todos os 0rgaos
governamentais a nivel Municipal, Estadual e Federal estdo criando protocolos de
combate a Covid-19, informando a populagdo a importancia se proteger contra 0 novo
coronavirus e baseando-se sobretudo no distanciamento social, uso de mascara e a ndo
aglomeracéo de pessoas (ANVISA, 2020).

Segundo o 6rgdo internacional Médicos Sem Fronteiras, mais de 200 paises ja
relataram casos do Covid-19, a doenca provocada pelo coronavirus. A Organizacao

Mundial de Saude (OMS) declarou o surto como uma pandemia, que é uma epidemia que



10

ganha escala global. Algo que poderia gerar danos catastréficos na salde e na economia
mundial (MSF, 2021).

2.2. PROTOCOLOS SANITARIOS E RECOMENDACOES PARA DIMINUIR A
PROPAGACAQ DO COVID-19 EM SERVICOS DE ALIMENTACAO

Os 0Orgaos nacionais e internacionais responsaveis pelo controle sanitario de
alimentos atestam ndo haver evidéncias de contaminacdo pelo coronavirus por meio dos
alimentos, entretanto o atendimento ratificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo e
Manipulacdo de alimentos visa garantir a seguranga microbioldgica dos alimentos
comercializados & populacéo brasileira (ANVISA, 2020).

No setor alimenticio, os sistemas de gerenciamento de riscos, tais como as
Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) ja vém sendo aplicados no
controle de microrganismos relacionados as doengas transmitidas por alimentos (DTAS)
e, de acordo com Olaimat e colaboradores (2020) esses processos podem ser igualmente
eficazes para evitar a presenca do virus Sars-CoV-2 em embalagens ou ambiente de
trabalho.

Além disso, como recomendacdes gerais, a OMS divulgou medidas basicas para
manter a contengdo da propagac¢do do virus, tais como higienizacdo correta das maos,
cobrir a boca com o antebraco ou lenco descartavel ao tossir e espirrar, evitar
aglomeracGes e manter-se em isolamento domiciliar, por até 14 dias, em caso de sintomas
da doencga (OMS, 2020).

Nos casos de manipuladores de alimentos, a Anvisa, em consonancia com a ja
aplicada RDC 216/2004 (BRASIL, 2004), indica que a higienizacdo pessoal deve ser
constante e que os contatos fisicos devem ser evitados antes e durante a producdo de
alimentos (ANVISA, 2020).

Dentre as principais recomendacdes ja elencadas pela RDC 216/2004 (BRASIL,
2004) e ratificadas pela Nota Técnica n°18, da Anvisa (ANVISA, 2020), é importante se
destacar:

a) Higienizacdo frequente e sistematizada de todo o ambiente, equipamentos e

utensilios, além da disponibilizacdo de substancias sanitizantes, como alcool
70%, proximos aos acessos do estabelecimento. No caso de desinfeccdo de
superficies, aléem do produto citado acima, recomenda-se solugdo de

hipoclorito a 1% ou demais desinfetantes.
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b) Controle da matéria-prima e fluxos de producédo, estabelecendo novas rotinas
de higienizacao das embalagens e estoques
c) Utilizacdo de equipamentos de protecdo individual ou dispositivos que

assegurem a seguranca da saude do trabalhador.

No que se refere ao servico, além das regras de sanitizacdo do ambiente e dos
utensilios utilizados, as normas de distanciamento entre as mesas e clientes, visando
diminuir aglomeragfes, foram unanimes nos protocolos de funcionamento de bares,
restaurantes ou lanchonetes em todo o Brasil, bem como a reducdo dos horérios de
funcionamento e a adogao de horarios alternativos, evitando os periodos de “pico” (ANR,
2020).

Nos casos dos restaurantes com autosservico (self-service), a Associagdo Nacional
de Restaurantes (2020) recomenda ainda o incentivo & lavagem de mados pelos
consumidores, com a indicacdo de pias para este fim; e a protecdo de equipamentos de

buffet, com a instalacéo de barreiras fisicas, como os protetores salivares.

2.3. AUMENTO DO DELIVERY E PAPEL DOS APLICATIVOS DE ENTREGA

Conforme o inciso XII, art. 3°, do Decreto n° 10.282/20 (BRASIL, 2020), os
servigcos de alimentacdo vém sendo considerados como essenciais, possibilitando o
funcionamento e a sobrevivéncia desse setor. Entretanto, em funcdo de medidas
restritivas a circulacdo de pessoas, tais como os lockdown, as empresas potencializaram
seus sistemas de entrega em domicilio, possibilitando o consumo de seus produtos de
forma residencial (OLIVEIRA; ABRANCHES; LANA, 2020).

O delivery, termo da lingua inglesa referente ao servico de entregas, € uma
ferramenta utilizada por empresas para a realizacdo e impulsionamento de vendas, sendo
realizada principalmente por intermédio de aplicativos (SILVA, 2021b). Ainda de acordo
com Silva (2021b), o setor de delivery vive pela expansdo possibilitando atender aos
clientes de maneira rapida e comoda.

Ainda no ano de 2020 e de acordo com a Confederacdo Nacional do Comércio de
Bens, Servicos e Turismo, houve recorde no faturamento do setor de entregas,
ultrapassando R$220 bilhdes, sendo observado um crescimento de 37% em relacéo ao
ano anterior (ALVARENGA, 2021).

Conforme dados da Associagédo Brasileira de Bares e Restaurantes (2021), o Brasil
foi destaque no comércio por delivery em toda a América Latina, representando pouco

menos de 50% do setor. Confirmando a importancia, apenas no primeiro més da
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Pandemia de Covid-19, registrou-se um aumento de 30% de compras pelos aplicativos
de entrega (BOND, 2020).

Ao analisar dados de mais de 46 mil usuarios entre janeiro e dezembro de 2020, a
startup de gestdo de financas pessoais Mobills identificou que os gastos com o0s
aplicativos de entrega de alimentos cresceram cerca de 150% e que o ticket médio, ou
seja valor médio gasto com o servico, cresceu até 102 no mesmo periodo (DRAU, 2021).

Além do papel de comodidade e até essencialidade ao consumidor, os aplicativos
de entrega também garantem total ou parcialmente a renda de cerca de 11 milhGes de
Brasileiros. Segundo dados levantados pelo Instituto Locomotiva, em 2021 o Brasil tem
aproximadamente 20% de sua populacédo adulta que utilizam algum tipo de aplicativo
para trabalhar, o que representa um aumento de mais de 50%, comparando-se ao ano de
2020 (GUIMARAES, 2021).
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3. OBJETIVOS

3.1. GERAL

Realizar levantamento bibliografico sobre os desafios dos servicos de alimentacdo
durante a pandemia de SARS-CoV-2 no Brasil.

3.2. ESPECIFICOS

e Identificar os principais protocolos sanitarios para os servicos de alimentacdo no
Brasil;

e Elencar o papel dos aplicativos de entrega nos servicos de alimentacao;

e Avaliar a aplicabilidade da RDC 216/2004 em meio a pandemia de Covid-19.
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4. METODOLOGIA

Para a execucdo desse estudo, foram utilizadas técnicas de abordagem qualitativa
na coleta de dados. Foi realizado um levantamento bibliografico através de consulta a
plataforma de periddicos CAPES, Scielo Brasil e Google Académico, utilizando palavras-
chave como Pandemia, Covid19, Boas Praticas De Fabricacdo, Delivery e Aplicativos de
entrega. Utilizou-se as palavras-chave em portugués e inglés aumentando, entdo, o

alcance da pesquisa.

Foram selecionados documentos que tivessem em seu resumo um contetdo mais
préximo possivel do tema deste trabalho. Somente apds essa analise rapida é que os textos
completos foram lidos. Nos trabalhos, procurou-se observar, também, a metodologia
utilizada, assim como as principais referéncias, que indicaram mais contetdo a ser
buscado e lido. Nesse levantamento foram prioridade as informacdes relativas
principalmente ao periodo atual, alem disso, foram utilizadas as referéncias das

legislagOes sanitarias vigentes no pais.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

E possivel se observar que uma das solu¢des mais implementadas diante da crise
gerada pelo Covid-19 & economia e ao setor de food service foi adaptar o negdcio
gastrondmico ao formato de delivery (entrega), take away (retirada) ou grab and go
(escolha no local de alimentos ja embalados), onde a maneira de servir incorporou o
conceito de comida pratica e rapida ao toque de um click (SEBRAE, 2020; ABIA, 2021).

De acordo com Sanglard (2021), a crescente utilizacdo do sistema de delivery,
aliada a uma maior comodidade do cliente e a qualidade do servi¢o, gerou um novo

formato de experiéncia, facilitando a fidelizag&o desse publico.

Em estudo realizado por Rizou et al. (2020), esse novo sistema de consumo de
alimentos, associado aos meios de pagamentos digitais, alem de tendéncia, diminui
drasticamente 0s riscos de contaminagdo, uma vez que se mantém o distanciamos entre
pessoas.

No entanto, tais medidas implementadas visando a recuperacdo econdmica
devem estar intimamente ligadas as medidas sanitarias nos estabelecimentos (SOUSA;
SANTOS, 2020). Nesse sentido, 0s responsaveis pelas empresas, devem estar atentos aos
programas de treinamento pessoal, visando orientar e corrigir falhas nos procedimentos
que envolvem a protecdo do alimento e a seguranca da equipe (PETTELKOW,
BITELLO, 2014).

Ja estabelecidos no Brasil desde 0 ano de 2004 pela RDC 216 (BRASIL, 2004), o
Manual de Boas Praticas e os POP’s (Procedimento Operacional Padréo) tém sido aliados
na prevencdo da Covid-19, estabelecendo novas rotinas de higienizagdo e novos
protocolos de producdo de alimentos seguros. De acordo com Forsythe (2013), o contato
constante com objetos contaminados, tais como embalagens de alimentos, pode
configurar uma forma efetiva de transmisséao viral. Além disso, um controle ineficiente
da temperatura de cozimento, resfriamento e estocagem dos alimentos, falha nos
processos, contaminacdo cruzada e higiene pessoal do manipulador também sdo pontos
criticos na producéo de alimentos seguros (FRANCO; LANDGRAF; PINTO, 2020).

Silva (2021a), em estudo realizado com restaurantes institucionais em nove
cidades brasileiras, incluindo Recife (PE), identificou que apenas 67% das empresas
pesquisadas declararam cumprir os protocolos de mitigacdo da Covid-19, no entanto com

relacio a ao conhecimento das normas e sua divulgacdo entre funcionarios e
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consumidores, o percentual fica proximo dos 90%, demonstrando que as acdes de

fiscalizacdo devem ser reforcadas.

Outra preocupacao recorrente é a disseminagdo de noticias falsas, popularmente
conhecidas como fake news. Islam et al. (2020), relaram rumores, discriminagéo e teorias
de conspiracédo associados a pandemia de Covid-19, estando os alimentos frequentemente
citados. No Brasil, além do falso destaque para alimentos ou bebidas quentes na
prevencdo da doenca, noticias inconsistentes foram veiculadas sobre a detec¢do do
material genético do virus Sars-CoV-2 em alimentos crus de origem animal, tais como
peixes e aves, gerando grande preocupacgdo sobre essa possivel disseminagdo do virus
(MATOS, 2020).

Felizmente ndo ha& evidéncias documentadas de que os alimentos sejam
causadores da Covid-19, tampouco veiculos de transmissdo do seu virus, sendo a
aplicacdo das boas praticas de fabricacdo e medidas de higiene pessoal pelos
colaboradores e consumidores suficientes para assegurar o risco diminuto dos alimentos
causarem tal doenca (FRANCO; LANDGRAF; PINTO, 2020).

Em estudo divulgado pela SalesForce, empresa dedicada ao estudo do
relacionamento com consumidores, ao ouvir cerca de 20 mil profissionais em dez paises,
foi possivel concluir que a adaptabilidade € a caracteristica mais importante em um ramo
totalmente afetado pela pandemia (OLIVEIRA, 2021).

Por fim, a pandemia tem alterado a forma de relacionamento do ser humano com
seu ambiente, seja pelos seus habitos de consumo ou habitos de vida, como a ado¢édo de
praticas de higiene alimenta (BURLEA- SCHIOPOIU et al., 2021).
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6. CONCLUSAO

Os impactos gerados pela pandemia ao longo dos meses ja evidenciaram a
gravidade do momento, sobretudo pela instaurada crise econdmica, sendo necesséria a
adaptacao ndo apenas dos profissionais e do mercado, mas também dos consumidores que
se veem desafiados por novas necessidades e habitos alimentares e higiénicos.

A convivéncia com a pandemia e ap0ds varias pesquisas cientificas divulgadas, é
possivel destacar que a Covid-19 ndo pode ser transmitida por alimentos, contudo €
imprescindivel destacar a necessidade de estudos mais aprofundados para elucidar
eventuais duvidas quanto a sua real transmissao.

E de extrema importancia destacar que o enorme e heterogéneo setor food service
constitui um ambiente de complexa organizacdo, possibilitando ser um ambiente de
possivel transmissdo e disseminagédo do virus. Nesse sentido medidas de fiscalizagéo por
parte das agéncias responsaveis constituem parte das medidas cabiveis no enfrentamento
da doenca perante ao setor.

O momento vivido € delicado, sdo muitos protocolos sanitarios, novas legislacGes
e normativas divulgadas todos os dias pelos 6rgdos governamentais e de fiscalizacdo
sanitaria, como Anvisa, MAPA e Ministério da Salde. No entanto, é importante
evidenciar que boas praticas de manipulacdo e fabricacdo devem ser inseridas no
cotidiano de quem prepara refei¢cdes e ndo apenas em tempos de pandemia.

Todos os setores relacionados com a producéo, distribuicdo ou comercializagdo
de alimentos deve estar capacitado nos procedimentos de Boas Préaticas de Manipulagdo
de alimentos. Estes procedimentos tém como finalidade prevenir e evitar que os alimentos
sejam contaminados por agentes fisicos, quimicos ou bioldgicos provenientes do meio ou
do manipulador.

As ja aplicadas normas de produgdo de alimentos seguros, como a RDC 216,
juntamente com todas as normas complementares divulgadas pelos 6rgdos competentes,
tais como os distanciamentos e novos protocolos de higienizacdo do ambiente sdo
ferramentas extremamente Uteis e eficazes no combate a disseminagdo do Coronavirus.

Por fim, frisa-se também que é de suma importancia o controle das informacgoes
veiculadas nos mais diversos meios de comunicagéo, evitando-se a disseminagéo das fake
News e solucdes carentes de comprovacéo cientifica, uma vez que na mesma velocidade
de transmissdo do virus em questdo, propagam-se as noticias falsas que pdem em risco a
vida das pessoas e criam expectativas inveridicas sobre a cura ou a prevencéo da Covid-
19.
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