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RESUMO
SARS-CoV-2 é o agente causador da patologia comumente conhecida como covid-19,

sua transmissdo pode ocorrer através da saliva ou goticulas dispersadas, o virus pode
sobreviver em objetos e superficies, sendo assim os alimentos vao servir como
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transmissor da patologia. O objetivo desta pesquisa foi identificar os perigos vulneraveis
para contaminacao nos estabelecimentos alimenticios da modalidade self-service. Neste
estudo verificaram-se 20 restaurantes da cidade de Maraba-PA, utilizando um check-list
baseado nas diretrizes n° 49 da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria), no
qual os estabelecimentos foram identificados por letras de A a T. Os critérios para as
analises decorreram-se da seguinte forma: atendimento ao cliente, disposicdo ao
ambiente, mesas e posicionamento das pessoas e limpeza. Os resultados demostraram que
o distanciamento do ambiente, mesas e posicionamento de pessoas foram intermediarios,
porém atendimento ao cliente e limpeza apresentaram respostas insatisfatorias, deste
modo os restaurantes estudados nesta pesquisa ocasionam risco de transmisséo.

Palavras-Chaves: Contaminacao, Servico de Alimentacdo, Seguranca Alimentar.

ABSTRACT

SARS-CoV-2 is the causative agent of the pathology commonly known as covid-19, its
transmission can occur through saliva or dispersed droplets, the virus can survive on
objects and surfaces, thus food will serve as a transmitter of the pathology. The objective
of this research was to identify the dangers vulnerable to contamination in self-service
food establishments. In this study 20 restaurants in the city of Maraba-PA were verified,
using a check-list based on the guidelines n° 49 of ANVISA (National Agency of Sanitary
Surveillance), in which the establishments were identified by letters from A to T. The
criteria for the analysis were as follows: customer service, layout of the environment,
tables and positioning of people and cleanliness. The results showed that the distance
from the environment, tables and positioning of people were intermediate, but customer
service and cleanliness showed unsatisfactory responses, thus the restaurants studied in
this research cause risk of transmission.

Keywords: Contamination, Food Service, Food Safety.

1 INTRODUCAO

SARS-CoV-2 é o nome do virus causador da doenca corona virus disease
(COVID-19), o mesmo desenvolve sintomas de infecBes variaveis, que envolve quadros
clinicos respiratorios graves e assintomaticos, a disseminacao deste microrganismo pode
ocorrer por goticulas de saliva ou secre¢do nasal quando uma pessoa infectada tosse ou
espirra, (SOARES; LIMA, 2020).

Em virtude de ser um virus ndo existe possibilidade da covid-19 se proliferar em
alimentos, como acontece com as bactérias, para se replicar € necessario que infecte
células, no caso de alimentos vdo servir como transmissor, se a superficie entrar em
contato com algum manipulador infectado com esta patologia, (AGENCIA FAPESP,
2020).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (2020) declara novas
orientagdes para 0s servicos de alimentacdo durante a pandemia da covid-19, reforgando
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a importancia dos procedimentos higiénicos, e a utilizacdo de equipamentos de prote¢édo
individual, ressaltando que o uso dos mesmos néo substitui os cuidados basicos de higiene
pessoal, medidas efetivas que devem ser adotas para evitar a contaminacdo pelo novo
coronavirus.

Analisando as informagdes descritas, o presente estudo tem como finalidade
identificar os riscos por contaminacdo ao SARS-CoV-2 (covid-19) em estabelecimentos
alimenticios situados no municipio de Maraba-PA, que oferece servicos da modalidade

self-service.

2 MATERIAIS E METODOS

O presente estudo tratou-se de uma pesquisa transversal descritiva, em
restaurantes da modalidade “self-service”, desenvolvido no més de fevereiro e margo de
2021 na cidade de Maraba-PA, analisaram-se vinte (20) restaurantes, identificados de A
& T do alfabeto. O critério de escolha para os estabelecimentos analisados foi devido o
oferecimento de um tipo de servico que o prdprio consumidor serve a sua comida, e
também devido o fluxo de pessoas que frequentam este modelo de restaurante.

Um questionario (Check-list) foi construido baseado na norma técnica n°® 49/
ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) sobre as orientacdes para 0 servico
de alimentacdo com o atendimento direto ao cliente durante a pandemia da Covid-19,
(BRASIL, 2020), os critérios contidos no questionario estdo divididos nas seguintes
etapas: atendimento ao cliente, disposicdo ao ambiente, mesas e posicionamento das
pessoas e limpeza, totalizando 25 quesitos de avaliacéo.

Para a classificacdo dos estabelecimentos os itens foram avaliados em: conforme-
C (atende os requisitos de acordo com a norma técnica) e ndo conforme — NC (ndo atende
0s requisitos da norma técnica). Os dados foram tabulados e processados em planilhas
eletronicas elaboradas no Excel da Microsoft 2013.
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Figura 1. Questionério utilizado para avaliar os restaurantes.
Analise de risco por contaminacéo pela Covid-19 (SARS- Cov-2).

Check-list baseado na norma técnica n°® 49/ ANVISA Sobre as orientacées para o servico de alimentacdo com o
atendimento direto ao cliente durante a pandemia de Covid-19.

Atendimento ao cliente Conf N/Conf:
1 O estabelecimento preserva a distancia minima de um metro tanto entre os clientes
quanto entre os funcionanos
2 O servigo de alimentagéo controla o fluxo de pessoas no local de forma que né&o aja

aglomeragéo e impossibilidade de manutengéo de distancia minima recomendada
3 O estabelecimento possui demarcagées no chao para garantir a separacao entre as pessoas que
aguardam atendimento

4 O local possui avisos de orientacdes visiveis sobre a necessidades de manter o distanciamento e
obedecer as demarcacdes.

5 As barreiras fisicas sao confeccionadas de maneira impemeavel e de facil higienizacao

6 Os funcionarios fazem o uso de protetores faciais como face shields

7 Os alimentos est3o protegidos por meio de barreiras fisicas.

8 O estabelecimento oferece orientactes aos clientes sobre boas praticas respiratérias, incluindo a
recomendacdo de ndo falar enquanto se serve.

9 Os funcionarios utilizam mascaras durante o trabalho

10 O estabelecimento oferece luvas aos clientes

1 O funcionario faz o uso de alcool em gel apds o uso de dispositivos eletronicos e dinheiro.

12 O funcionario utiliza adornos que dificulta o processo de higienizacao das maos e apresenta unhas
grandes e pintadas

Disposicdo ao ep das

13 Observar se o estabelecimento organiza as mesas e cadeiras de forma que obedeca a distancia de um
metro.

14 Observar se o estabelecimento faz a disposigdo de pias com agua corrente, sabao neutro e toalhas
descartaveis ou secadores de mao.

15 Observar se possui distribuicdo de alcool 70 em locais estratégicos.

16 Observar se possui disposi¢cao de figuras com orientacoes de lavagem correta das maos junto a pia de
lavagem

17 O local &€ ventilado e mantém portas e janelas abertas

18 O local estipula o uso obrigatério de mascara

19 Verificar se possui orientacao ao distanciamento em locais como, frente ao caixa e balcées de
exposicao de alimentos ou avisos impressos

Limpeza

20 Se possui higienizacdo de mesas e cadeiras com sanitizantes, sempre apés o término de cada
atendimento e refeicdo.

21 Verificar se a higienizacdo de superficies em que os empregados e clientes tocam, como macanetas,
balcao e maquinas de cartao de crédito

22 Higienizacao de cardapios plastificados

23 Oferecer ao cliente o pagamento por cartdo com aproximacao e se a maquininha possui o
envelopamento por papel filme.

24 Verificar se a higienizagao com alcool 70 dos utensilios e equipamentos compartilhado entre clientes.

25 Se o local disponibiliza de lixeira com pedal, que evitem o contato com as maos.

Fonte: autores

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

O resultado geral das analises de risco por contaminacdo da covid-1 esta expresso
na (fig. 2), identificou-se que 51,80% dos restaurantes da modalidade self-service
analisados no municipio de Maraba-PA, estdo conforme a norma técnica n® 49/ ANVISA,
(BRASIL, 2020), e 48,20% ndo atende os requisitos da legislagdo vigente.
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Figura 2- Analise geral
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Fonte: Autores

Segundo National Evironmental Health Association (2020), a seguranca
alimentar em estabelecimentos alimenticios torna-se importante para a protecdo de
funcionarios e consumidores que estdo no ambiente, seguindo as normas vigentes
estabelecidas pelos 6rgdos responsaveis, caso tenha necessidade recomenda-se que o
servico self-service seja interrompido para que consiga impedir a transmisséo pela covid-
19, na hipotese que exista a impossibilidade de execugdo do distanciamento social.

Os estabelecimentos verificados neste trabalho, em relacdo ao critério de
disposicdo ao ambiente os resultados foram relativamente consideraveis, no qual os
estabelecimentos estavam seguindo a maioria dos cuidados de distanciamento e
organizacdo dos locais seguindo a legislacdo pertinente, porém os critérios de
atendimento ao cliente e limpeza apresentaram resultados insatisfatérios apresentando
maiores riscos de contaminagéo ao consumidor.

Os resultados dos restaurantes analisados indicaram 0s seguintes resultados para
ao atendimento ao cliente que estdo evidentes na (fig.3). A grande maioria estava fora dos
padrdes da normativa, demostrando 75% de ndo conformidade, e apenas 25% dos

restaurantes analisados, apresentou-se conformidade quanto os padrdes exigidos.

Figura 3- Atendimento ao cliente.
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Fonte: autores
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De acordo com Olaimat et al., (2020), é necessario e importante a adesdo as
diretrizes emitidas pela saide no qual incluem a lavagem regular das mé&os, além de
desinfetantes para as maos, alcool, e do uso de mascaras e luvas que ajudam a impedir a
propagacao da Covid-19.

Nos estabelecimentos da cidade de Maraba-PA observou-se que a maioria ndo
disponibilizava a orientagdo do uso de luvas aos clientes e também n&o utilizam o uso de
alcool para a higienizacdo dos materiais compartilhados entre os clientes, como maquinas
de cartdo.

Os resultados expressos na (fig.4) sdo referentes ao critério de disposicdo do
ambiente, mesas e posicionamento de pessoas. Os estabelecimentos obtiveram respostas

medianas, 50% estavam ndo conforme e 50% conforme.

Figura 4- Disposi¢cdo do ambiente, mesas e posicionamento de pessoas.
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Fonte: autores

Conforme a Associacdo Nacional de Restaurante (2020) é fundamental lavar as
maos apos algumas situacdes que podem ser susceptiveis ao contagio ao virus, apos tossir,
espirrar, assoar 0 nariz, apdés manusear dinheiro, antes de usar utensilios higienizados,
apos utilizar os sanitérios, e sempre que necessario é importante esta realizando esta acao,
a orientacdo através de figuras, ajuda na higienizacdo correta das médos, minimizando a
contaminag&o do virus. Os restaurantes estudados nesta pesquisa ndo seguia o critério de
disposicdo de figuras com orientacGes de lavagem correta das maos junto a pia de
lavagem.

Em relacdo ao quesito limpeza dos estabelecimentos da (fig. 5), destaca-se que a
grande maioria obtiveram 95% de ndo conformidades, apenas 5% dos restaurantes
estavam conforme, aos procedimentos de limpeza que devem ser adotados para evitar a

disseminacéo do virus e outros microrganismos que causam doencas.
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Figura 5- Limpeza
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Segundo Franco, Landgraf e Pinto (2020), medidas preventivas simples
relacionadas a higiene dos alimentos, do ambiente e das mdos devem ser implementadas
por todos os atores da cadeia de producdo alimenticia para manter o Sars-CoV-2 e outros
micro-organismos patogénicos longe do ambiente de producdo e da mesa do
consumidor”. Nesta pesquisa foi observado que a maioria ndo seguia ao critério em
relacdo a higienizacdo de mesas e cadeiras com sanitizantes sempre apds o término de

cada atendimento e refei¢do, ocasionado um risco de contaminagao.

4 CONCLUSAO

Os restaurantes estudados na pesquisa no municipio de Maraba-PA ndo atendem
a legislacdo vigente, norma técnica n® 49/ANVISA sobre as orienta¢fes para o servico de
alimentagdo com o atendimento direto ao cliente durante a pandemia da Covid-19, sendo
assim apresentam riscos de contaminacdo, diante disso € necessario que 0S
estabelecimentos possam ser mais rigorosos com as medidas preventivas para evitar a

disseminacéo do virus.
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