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RESUMO

O atual estudo visou analisar e explanar as medidas tomadas relacionadas ao
enfrentamento do Covid-19 no ramo da alimentacdo em restaurantes, tendo em vista que
este setor sentiu e sofreu diretamente os impactos do isolamento coletivo. O trabalho é
uma pesquisa de carater qualitativo, com analise de documentos e foi realizado baseado
em coleta de dados a partir de fontes secundarias, através de levantamento bibliogréafico.
A frente um cenario pandémico, os restaurantes e comércios alimenticios implementaram
medidas coletivas de prevencéo e prote¢do nos ambientes institucionais. No inicio do ano
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de 2020, a Organizacdo Mundial de Saude (OMS) declarou a Satde Pablica internacional
um alerta emergencial, de mais alto nivel, de contaminacdo pelo novo coronavirus,
denominado SARS-CoV-2. Devido ao altissimo risco de propagacdo do virus, foram
necessarias acoes estratégicas e coordenadas em curto tempo por parte dos governos, para
mitigar os impactos da contaminagdo. A UAN tem como objetivo fornecer refeicdes
equilibradas nutricionalmente, com bom nivel de sanidade, adequadas ao consumidor.
Dentre as medidas adotadas para o combate ao COVID- 19, destacaram-se varias medidas
protetivas visando combater a disseminacdo do novo Coronavirus. Visando, sobretudo,
uma saudavel alimentagdo, segura e de qualidade, visto que uma alimentagdo saudavel
fornece nutrientes que sdo importantes para o0 aumento da imunidade e fortalecimento do
organismo no combate ao coronavirus.

Palavras-chave: Sars- Cov-2, protocolos, isolamento, restaurantes, DTA’s.

ABSTRACT

The current study aimed to analyze and explain the measures taken related to the fight
against Covid-19 at food industry in restaurants, bearing in mind this sector felt and
suffered directly impacts of collective isolation. The work is qualitative research, with
document analysis and it was carried out based on data collection from secondary sources,
through a bibliographic survey. Face the pandemic scenario, restaurants and food shops
implemented collective prevention and protection measures in institutional environments.
At the beginning of 2020, the World Health Organization (WHO) declared to
international Public Health an emergency alert, at the highest level, of contamination by
the new coronavirus, called SARS-CoV-2. Due to the very high risk of spreading the
virus, strategic and coordinated actions were needed in a short time by governments to
mitigate the impacts of contamination. The UAN aims to provide nutritionally balanced
meals, with a good level of health, suitable for the consumer. Among the measures
adopted to combat COVID-19, several protective measures were highlighted against the
new Coronavirus spread. Aiming, above all, for a healthy, safe and quality diet, as a
healthy diet provides nutrients which are important for increasing immunity and
strengthening the human organism in the fight against coronavirus.

Keywords: Sars-Cov-2, protocols, isolation, restaurants, DTA's.

1 INTRODUCAO

O conceito de seguranca alimentar e nutricional — SAN, adotado no Brasil na
Segunda Conferéncia Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional, consiste na
realizacdo do direito ao acesso aos alimentos de qualidade, em quantidades suficiente,
sem comprometer outras necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares
promotoras de saude que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambientais,
econbmica e socialmente sustentaveis (BRASIL, 2006).

Nas Gltimas décadas, em diferentes partes do mundo, observou-se um aumento

significativo das investigacGes sobre Seguranca Alimentar e suas consequéncias para
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salde e bem-estar. A ingestdo de alimentos que ndo atendem aos padrdes sanitarios —
seja por representarem perigos fisicos, quimicos e, principalmente, biolégicos — sdo um
risco iminente & seguranca alimentar (TONDO; BARTZ, 2011).

Uma UAN deve fornecer refei¢Bes equilibradas nutricionalmente, com bom nivel
de sanidade, adequadas ao comensal. Esta adequacao deve procurar manter e/ou recuperar
0 bem-estar fisico e mental dos clientes, além de buscar desenvolver habitos alimentares
saudaveis, amparados pela educacdo alimentar. Além dos aspectos relacionados a
refeicdo, uma UAN objetiva satisfazer o comensal com o servico oferecido. “Isto engloba
desde o ambiente fisico, incluindo tipo, conveniéncia e condi¢cbes de higiene de
instalagdes e equipamentos disponiveis, até o contato pessoal entre funcionarios da UAN
e os clientes, nos mais diversos momentos” (PROENCA, 1997).

O Manual de Boas Praticas (MBP) descreve as acdes realizadas no
estabelecimento, como as medidas higiénico-sanitarios do local, higienizacdo e
manutencdo das instalagdes, assim como dos equipamentos e utensilios, o controle de
potabilidade da agua, o controle de vetores e pragas urbanas, a capacitacdo, higiene e
salde dos manipuladores, 0 manejo de residuos e 0s controles necessarios para garantir a
qualidade dos alimentos preparados. Com a aplicacdo adequada do manual, é possivel
garantir um alto padrdo de qualidade, satisfazendo as necessidades dos clientes e
assegurando que a alimentacdo ofertada siga as regulamentagdes vigentes e mantenha o
padrdo higiénico-sanitario adequado, influenciando diretamente na seguranca alimentar
(HIORDAN, 2006; BRASIL, 2004).

No inicio do ano de 2020, a Organizacdo Mundial de Saude (OMS) declarou a
Salde Publica internacional um alerta emergencial, de mais alto nivel, de contaminacao
pelo novo coronavirus, denominado SARS-CoV-2. Devido ao perigo em grande
dimensdo na propagacao do virus, foram necessarias acdes estratégicas e coordenadas em
curto tempo por parte dos governos, tendo em vista a mitigacdo dos impactos da
contaminacdo (CRODA; GARCIA, 2020). N&o tardou para que, no més de marco, a
COVID-19 fosse caracterizada como uma pandemia (CHEN B. et al., 2020).

Conforme previsdo da Organizacdo Internacional do Trabalho (OIT), no Brasil,
0s setores mais afetados pela crise do coronavirus tém sido aqueles que operam no
comércio varejista, servicos de acomodacdo e alimentos e manufatura (SILVA, 2021).
Especificamente o setor de Alimentagdo Coletiva que inclui bares, restaurantes

comerciais e institucionais foram impactado no inicio da pandemia com informacdes
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truncadas, poucos esclarecimentos sobre o real potencial de transmissdo do virus pela
matriz alimentar e pelas poucas informagdes oficiais sobre como proceder nos cuidados
higiénico-sanitarios, seja com seus trabalhadores, seja com as matérias-primas utilizadas
e potenciais mecanismos pelos quais seria possivel evitar a disseminagdo in loco do
SARS-CoV-2 (CFN, 2020).

Dentre as medidas adotadas para o enfrentamento ao COVID- 19, destacaram-se
a utilizacdo do Manual de Boas Préticas, o distanciamento, o uso de alcool em gel, uso
de mascaras e de viseiras, entre outras medidas. Sobretudo, ha uma necessidade de
garantir uma alimentacdo saudavel e de boa qualidade e com segurancga, pois a mesma
fornece nutrientes que contribuem para aumentar a imunidade e fortalecer o organismo
para combater o coronavirus (ABIA, 2020).

O objetivo geral deste estudo foi descrever a relevancia da implementacdo dos
protocolos de higiene e seguranca de alimentos no periodo de pandemia em
estabelecimentos comerciais de alimentacdo, identificando as principais DTA’s,
elucidando a importancia do Manual de Boas Praticas em Fabricacdo de Alimentos no
controle higiénico sanitario de alimentos e apresentar o profissional de Nutricdo como

personagem chave para otimizacgéo e implantacdo dos protocolos de saude.

2 METODOLOGIA
2.1 TIPO DE ESTUDO

O atual estudo é uma pesquisa de carater qualitativo com analise de documentos.
O estudo foi realizado com base na coleta de dados a partir de fontes secundarias, por
meio de levantamento bibliografico e baseado na experiéncia vivenciada por autores. Para
a organizacdo dos dados coletados, fez-se o uso da metodologia dedutiva, pois segundo
Marconi e Lakatos (2010) o processo dedutivo parte de uma constatacdo geral para uma

especifica, do processo maior para 0 menor.

2.2 COLETA DE DADOS
A coleta de dados e informac6es foram realizadas em sites tais como: Pubmed,

Scielo, Lilacs, Ministério da Saude e Anvisa.
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2.3 ANALISE DE DADOS

Critério de inclusdo: A pesquisa atual visa recomendagdes para manipuladores
do ramo alimenticio de ambos 0s sexos, e idades a partir de 18 anos, nos setores de
alimentacdo coletivas privadas e institucionais, tais como: cozinheiros, auxiliares de
cozinha, nutricionistas, copeiros, ASG’s, supervisores e gerentes de UAN’s, gargons,
chefes e subchefes de cozinha, operadores de caixa e afins.

Critério de exclusdo: N&do se aplicam nesta pesquisa 0 estudo de locais com
CNAE registrado como Pub’s, casas noturnas, flutuantes que oferecem servigos de
alimentacdo, sorveterias, padarias, cozinhas hospitalares, acougues, hotéis e peixarias.
Também ndo se aplicam a feiras cobertas, Food Trucks, vendedores ambulantes e cafes

da manha de estrada.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES
3.1. OS SERVICOS DE ALIMENTA(;AO E O MANUAL DE BOAS PRATICAS

Segundo Medeiros et al. (2013), os servigos de alimentacdo tém a finalidade de
disponibilizar uma alimentacdo de qualidade, levando em consideracdo os habitos e
preferéncias do consumidor. Mas, para que esses locais oferecam produtos seguros e de
qualidade para o consumo, sdo necessarios a implantacdo e o cumprimento das Boas
Praticas de Manipulacdo (BPM), além de treinamento e sensibilizacdo dos manipuladores
(MEDEIROS L. et al., 2013).

Concorde com a Pesquisa de Orcamento Familiar (POF) do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE) de 2008-2009, os brasileiros comprometem 24% da sua
renda em despesas com alimentacdo fora de casa. Nesse sentido, a Associacéo Brasileira
das Empresas de Refeicdes Coletivas (Aberc), apontou que em 2017 o setor forneceu 12
milhdes de refeicdes/dia e faturou aproximadamente 18,2 bilhdes de reais, com tendéncia
de crescimento nos proximos anos (ABERC, 2018).

As BPM sdo métodos devidamente seguidos com a finalidade de garantir a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, sendo sua adocdo requisito do conjunto de
normas atuais. Neste sentido, as empresas devem elaborar e implementar o Manual de
Boas Praticas (MBP) e os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), que sdo
documentos que irdo contribuir para a salvaguarda de um trabalho de melhor valor,

prevenindo assim a contaminacdo dos alimentos (MACHADO et al., 2015).
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3.2. AS PRINCIPAIS DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS - DTA’S

As bactérias constituem um grupo microbiano de alta incidéncia que apresenta
ampla diversidade e viruléncia, o que Ihes confere grande importancia frente a sua
capacidade de provocar prejuizos a satde humana (SILVA et al., 2017).

Entre os agentes etiologicos, dados disponiveis apontam como o mais frequente
0s de origem bacteriana e dentre eles estdo Salmomella Spp, Escherechia coli,
Staphylococus aureus, Shingella Spp, Bacillus cereus e a Clostridium Perfringen (Hobbs;
Roberts, 1999). Os sintomas digestivos manifestam-se como afecc¢des intra-intestinais,
em diferentes 6rgédos e sistemas como: meninges, rins, figado, sistema nervoso central,
terminag0es nervosas e outras de acordo com o agente envolvido (BRASIL, 2010).

Nos ultimos 17 anos os principais agentes envolvidos em surtos de DTA no
Brasil foram Salmonella spp., Escherichia coli e Staphylococcus aureus (BRASIL, 2018).

Tabela 1 - Principias bactérias envolvidas em surtos de
DTA’s no Brasil

Estudo Autor (es) Sintomas
salmonella Spp Morrow e ngrg, dor abdominal, diarreig, néu_Jsea e
Funk (2001) vémito, podendo durar por até 7 dias.
Febre baixa,
Escherichia coli Pinto (1996) gollca~s abdominais, nduseas e fadiga, com
uracéo

entre 3 a 19 dias.

Néauseas, vomito,

cdibras abdominais e diarreia. A febre
costuma ser

incomum nestes casos, mas quando presente
normalmente esta relacionada a ingestdo de
grandes quantidades da toxina.

Staphylococcus

aureus Lopes et al., (2006)

As DTAs sdo causadas por agua ou alimentos contaminados, e ocorrem nos
domicilios, tanto por quem os prepara, quanto pelo ambiente e pelos procedimentos de
higiene que nem sempre sdo eficazes. O consumo de alimentos que ndo atendem aos
padrdes sanitarios — seja por representarem perigos fisicos, quimicos e, principalmente,
biol6gicos — sdo um risco iminente a seguranca alimentar (ARANHA, et al,. 2020).

Em relacdo aos alimentos, o uso das boas préaticas de higiene ja consagradas é
necessario, isto porque considerando-se a distribuicdo dos surtos de doencas de origem
alimentar, observa-se que o maior percentual acontece nas residéncias (MINISTERIO
DA SAUDE, 2018).
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3.3. COVID - 19, O AGENTE PANDEMICO

Em dezembro de 2019, casos de pneumonia viral de etiologia desconhecida foram
identificados em Wuhan, China (LEE et al., 2020). Wuhan foi um territorio favoravel a
disseminacdo desse virus, por ser um relevante centro de transporte, indUstria e comércio;
possuir o maior porto de &guas fluviais, aeroporto e estagdo de trem do centro da China;
e registrar cerca de 30.000 passageiros voando diariamente para diversas localidades
(MANSOOR et al., 2020; CHEN et al., 2020). Assim, em 30 de janeiro de 2020, a
Organizacdo Mundial de Satude (OMS) declarou emergéncia de satde publica de interesse
internacional (CHEN et al., 2020).

O SARS-CoV-2 apresenta alta transmissibilidade e provoca quadros respiratorios;
com periodo de incubacgdo geralmente de 5 a 6 dias, variando de 1 a 14 dias (BRASIL,
2020; CHEN et al., 2020). A transmissdo ocorre, majoritariamente, por goticulas
dispersas pela fala, tosse ou espirro; ou ainda pelo contato das médos com superficies
contaminadas, seguido do contato direto com a mucosa do nariz, boca ou olhos (BRASIL,
2020). A transmissibilidade dos infectados ocorre em torno de 7 dias apos inicio dos
sintomas (BRASIL, 2020). Dados da literatura sugerem, entretanto, que pacientes
assintomaticos ou na fase de incubacéo também podem ser capazes de difundir a moléstia
(BRASIL, 2020; CHEN et al., 2020).

O coronavirus refere-se a uma tipologia de virus que causa infeccGes respiratorias,
sendo que no homem foram verificados pela primeira vez em 1937 (MACEDO;
ORNELAS; BOMFIM, 2020), e € um tema complexo que afeta a satde da populacao de
todo o globo terrestre, envolve aspectos relacionados a politica e a economia, aléem de
pressionar a mudanca de habitos das comunidades com acGes como a adesdo ao
distanciamento social e a utilizacdo de mascaras (FINKLER et al., 2020). Os principais
sinais e sintomas provocados pelo virus incluem febre, tosse e dificuldade para respirar

Por conta das inameras formas de possiveis contaminacGes nos alimentos por
agentes biologicos, o Manual de Boas Praticas é de suma importancia para evitar a
ocorréncia de doencas provocadas pelo consumo de alimentos contaminados (FVS,
2020).
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3.4. OS IMPACTOS DIRETO AOS RESTAURANTES E SERVICOS DE
ALIMENTACAO

Os restaurantes podem ser classificados como estabelecimentos de servigo de
alimentacdo. Segundo a Resolucdo da Diretoria Colegiada RDC n° 216 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria, é conceituado como “[...]estabelecimento onde o
alimento é manipulado, preparado, armazenado e/ou exposto a venda, podendo ou ndo
ser consumido no local” (BRASIL, 2004). Em suma, os restaurantes sdo ambientes onde
tem-se grande concentracdo de pessoas reunidas para confraternizagdes, reunides ou
simplesmente com intuito de alimentar-se.

O crescimento do setor foi impactado significativamente com o surgimento da
pandemia, as estimativas apontam para uma reducéo do Produto Interno Bruto (PIB) do
setor de 38,9% em relacdo a 2019, baseado na pesquisa da Fundacdo Getdlio Vargas
(FGV, 2020). Quanto aos restaurantes, Melo (2020), citando a Associacdo Brasileira de
Bares e Restaurantes (ABRASEL), comenta que as perdas econdmicas estdo na ordem de
R$50 bilhdes (MELO, 2020).

Ligados a queda do faturamento, estdo as baixas nos quadros de funcionarios dos
restaurantes. Soprana (2020), citando os levantamentos realizados pela Associacéo
Nacional de Restaurantes (ANR), aponta que 61,8% dos bares e restaurantes ouvidos
precisaram demitir parte de seus empregados e a estimativa foi de que o nimero de
demissdes no setor até aquele momento girou em torno de 600 a 800 mil trabalhadores.
A fragilizacdo dos vinculos empregaticios ja estava em percurso por causa do contexto
da crise econdmica que estava desenhando-se, mas foi exacerbada pela pandemia
(ABRASEL, 2020).

Tabela 2 — Impactos durante a pandemia

Impacto Adutor (es) Consequéncia
Produto Interno Bruto (PIB) Fundacdo Getdlio Vargas, x 0 x
2020 (2020). Reducéo de 38,9% em relacéo a 2019.
Economia dos restaurantes Melo, (2020). Perda de R$ 50 bilhdes.

Demissdo de 61,8%, em torno de 600
a 800 mil trabalhadores até aquele
momento.

Quadro de funcionarios dos Associacdo Nacional de
restaurantes Restaurantes, (2020).

Apesar dos impactos sofridos pelos servicos de alimentacao e restaurantes durante
a pandemia, houve um aumento significativo dos servicos de refei¢des delivery. Os dados

estdo na pesquisa Consumo Online no Brasil, realizada pela agéncia Edelman. O estudo
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analisou o setor de delivery de restaurantes no Brasil (Soprana, 2020). Duarte (2020)
comenta que antes mesmo da pandemia, o sistema delivery representava uma
complementagéo para muitos restaurantes.

Os restaurantes tiveram uma reestruturacdo dos servigos tornando-os livres de
contato ou até mesmo sem contato. Nesse sentido, aplicativos mdveis, quiosques de
autoatendimento, robds, sites com inteligéncia artificial e chatbox para comunicacéo e
servicos de clientes e pagamentos digitais foram alternativas para o novo ambiente
operacional, que garantem o gerenciamento e controle de pessoas em um mesmo espaco
fisico (SIGALA, 2020).

Tabela 3 — Aumento de pedidos de refeicbes delivery

Pedidos Antes da Durante a Crescimento
Por semana Pandemia Pandemia Total
Uma vez por semana 40,5% 66,1% 25,6%

Todos os dias da semana 14.2% 22.1% 7.9%

Governos, empregadores e trabalhadores e suas respectivas organizacdes tiveram
uma vital importéncia para um retorno seguro ao trabalho. 1sso envolveu cooperagédo e
acdo coordenada, pois praticas inseguras de trabalho representavam ameaca a saude
(BASU et al., 2020). Alguns paises emitiram orienta¢cdes nacionais visando um retorno
seguro ao trabalho. Para a reativacdo de economias de modo sustentavel, os trabalhadores

precisam se sentir seguros em seus locais de trabalho (MACHADO et al., 2020).

3.5. PROTOCOLOS DA VIGILANCIA EM SAUDE E O CONTROLE DA
DISSEMINACAO DO COVID 19

No Brasil, os esfor¢os no estagio inicial da epidemia estavam voltados para o
enfrentamento do SARS-CoV-2, especialmente no sentido de evitar sua propagacéo
(LANA et al., 2020). Entre os desafios dos restaurantes abertos ao publico em geral,
perante a flexibilizacdo do isolamento social e a possibilidade de retomada dos servicos,
destacou-se a adequacdo as medidas estabelecidas pela Organizacdo Mundial de Saude
(OMS), ANVISA e ABRASEL. Tais organizacdes definiram e sugeriram 0s critérios
técnicos a serem adotados para evitar a contaminacdo pelo coronavirus em restaurantes.

De forma geral, as a¢Oes de higiene indicadas buscam a eliminacdo e a redugéo dos riscos
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nas superficies e embalagens de alimentos, uma vez que ndo havia evidéncias de
contaminac&o pelo coronavirus por meio de alimentos (BRASIL, 2020).

As praticas indicadas na Resolucdo RDC n° 216 (BRASIL, 2004), que trata sobre
as boas préticas para servicos de alimentagdo garantindo desta forma condic6es higiénico-
sanitarias adequadas para as etapas de manuseio de alimentos (manipulagdo, preparacao,
fracionamento, armazenamento, distribuigdo, transporte, exposicdo a venda e entrega de
alimentos preparados ao consumo), continuaram em vigor. Porém, somado a esses
cuidados, ainda houve a recomendacgéo de intensificacdo da limpeza e desinfecgdo de
ambientes (BRASIL, 2020).

Outras recomendacdes foram indicadas pela ABRASEL (2020) e estéo associadas
a organizacdo da cozinha e do saldo. Além disso, a associacdo mencionada recomendou
que fosse disponibilizado alcool gel 70% para clientes e funcionarios.

Quanto a organizacdo do saldo, a ABRASEL (2020) recomendou um
distanciamento de 1 metro entre as cadeiras ou 2 metros entre as mesas do saldo, sendo
indicado que o atendimento de apenas 30% da capacidade do estabelecimento. Tanto
saldo como cozinha deviam estar bem ventilados e no caso desses possuirem ar-
condicionado, esse deveria estar com a manutencdo em dia e com os filtros limpos.

Também a Associacdo descreveu que pratos e talheres limpos deveriam ser
mantidos em saquinhos de papel, no caso de restaurantes self-service, ou colocados a
mesa na hora dos servicos em restaurantes a la carte. O funcionéario deveria lavar bem as
méos antes de manipular os utensilios limpos, ja na retirada da louca e demais utensilios
sujos, o funcionario deveria conduzir com luvas (ABRASEL, 2020).

Ainda, a ABRASEL (2020) recomendou que fosse feito um escalonamento no
horéario de almoco dos funcionarios para permitir atender a todos os clientes com conforto
e seguranca mesmo com a reducdo da capacidade de atendimento. Tais mudancas
provocaram alteracbes na forma de servir, organizar saldo e na propria gestdo de
restaurantes.

Outra adequacéo dos negdcios para a venda dos seus produtos foi a realizacéo de
promogdes com cupons de descontos por servicos pré-adquiridos e o sistema delivery.
Segundo o Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE, 2020),
no inicio de abril de 2020, devido a paralisacdo do atendimento presencial em servicos de
alimentacdo em muitas localidades brasileiras e/ou com a op¢éo de muitos consumidores

em evitar a retirada de alimentos, diversos restaurantes optaram pelo delivery. Nesse
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sentido, Oliveira, Abranches e Lana (2020) comentam que a nova adaptagdo do servico
da gastronomia tem como objetivo principal a sobrevivéncia do setor neste momento.
3.6. O PAPEL DO NUTRICIONISTA VERSUS PROTOCOLOS DA VIGILANCIA EM
SAUDE

O profissional nutricionista tem suma importancia nos procedimentos
relacionados a alimentacdo, desde a escolha da matéria prima, fiscalizacdo e cobranca da
infraestrutura adequada, treinamentos a funcionarios responsaveis pela alimentacéo,
cumprimento das normas e seguranca alimentar. Com o escopo de manter o controle de
qualidade sempre adequado, as empresas necessitam fornecer suporte de acdes protetivas
ndo apenas em periodo pandémico, mas no transcorrer de todo procedimento, para que 0s
comensais tenham uma alimentagdo de qualidade (LIMA et al., 2022).

Com o surgimento do novo Coronavirus (COVID-19) e a situacdo atual de
pandemia, o cenario de alimentacdo coletiva deve ser analisado pelo nutricionista para
avaliar as possiveis adequac6es no servico de alimentacgéo e nutricdo durante este periodo.
Pesquisas revelaram que plastico, metal, vidro e papel podem ser veiculos de
contaminacdo por coronavirus (DOREMALEN et al., 2020). Algumas alternativas para
evitar aglomerac@es e contribuir para o distanciamento social sdo o fracionamento dos
comensais em turnos, substituicdo do fornecimento de refeicdes por cestas de alimentos
Ou marmitas prontas para 0 consumo, estratégias para evitar filas e evitar o manuseio livre
dos talheres de servir, utilizando luvas descartaveis (CFN, 2020).

As medidas regularmente adotadas pelas UANS, ja acatadas pelo Manual de Boas
Praticas, sdo mantidas executadas com muito mais rigor neste momento excepcional.
Uma delas, que consta na Cartilha Boas Praticas em Tempos de Covid, considerada mais
efetiva para reduzir o risco de transmissao e contaminacao da corona virus, assim como
também de outras doencas infecciosas, é a lavagem frequente e correta das maos
juntamente com a secagem apropriada destas. Em concomitante, a limpeza e desinfeccao
constante de superficies e locais de contato direto e permanente com as maos, ventilacao
adequada dos ambientes, higienizacdo e coccdo adequada dos alimentos e o
monitoramento da salde dos colaboradores, com afastamento imediato dos suspeitos,
foram também mantidas como medidas bastante relevantes para 0 combate a pandemia
(ABIA, 2020).

Neste momento é requerido do nutricionista que realize treinamentos sobre a

forma correta de higienizacdo e desinfecgdo das méos e a frequéncia com que deve ser
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feita. Para isso deve estar disponivel aos usudrios; agua, sabdo bactericida, papel para
secagem, lixeira apropriada e alcool em gel 70% (COSTA et al., 2020)

Assim como, educativos visuais em cartazes ou placas contendo informacées
sobre a adequada higiene das maos, etiqueta da tosse e higiene respiratéria. Vale ressaltar
que, além de orientar, é papel do nutricionista fiscalizar o cumprimento destas praticas, e
em sua possivel auséncia recomenda-se designar um colaborador para supervisionar o

cumprimento desta rotina (CFN, 2018).

4 CONCLUSAO

O novo coronavirus ¢ um tema complexo e dindmico, que afeta a salde da
populacdo a nivel global e envolve questbes politicas e econdmicas, além de forcar a
mudanca de habitos das comunidades com a¢gdes como a adesao ao distanciamento social
e a utilizacdo de méascaras. Dessa forma, o cenario pandémico exige um alinhamento entre
as acOes do poder publico, das iniciativas privadas e da populacdo para o enfrentamento
da COVID-19.

Os empreendedores na area da gastronomia foram bastante afetados
economicamente pela pandemia e precisaram reestruturar seus estabelecimentos, a fim de
continuar a exercer suas atividades no cenario pos-pandémico, atendendo, assim, as
pressdes atuais que clamam por mudancas e adequagdes no setor gastronémico, com
intuito de obter ambientes ainda mais higienizados e seguros.

O MBP é um documento que descreve o trabalho executado no estabelecimento,
sendo que deverdo ser descritos detalhadamente todos os procedimentos e rotinas
realizados, que precisam estar de acordo com a legislacao sanitaria em vigor.

Frente ao quadro de pandemia, as recomendac6es aos profissionais de nutricao
sobre as condigcdes de trabalho e a forma de atuacdo sofreram complementacbes e
retificacbes. Sobre o servico de alimentacdo coletiva, foi designado ao nutricionista,
adjunto a equipe, avaliar cuidadosamente o cenario local para compreender a
complexidade do problema e assim estimar a necessidade de conservar ou ajustar este

Servico.
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