Adequacdo das empresas que atuam no setor alimenticio
durante a pandemia da covid-19.

Adequacy of companies operating in the food sector during
the covid-19 pandemic.
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RESUMO

E muito importante realizar um estudo sobre a adequago dos servicos de alimentagio para a garantia da seguranga
alimentar, quando pensadas as diversas possibilidades de transmissdo do virus SARS-CoV-2, via manipuladores de
alimentos, comensais e até mesmo profissionais responsaveis pela entrega dos alimentos, no sistema delivery, apos
um ano e oito meses de pandemia. Objetiva-se com esse estudo avaliar quais modificagdes aconteceram em quatro
empresas de géneros alimenticios, localizadas na regido da estrada de ferro, Pires do Rio e Orizona — GO, no sentido
de prevengao e combate ao virus, visando a seguranca alimentar e a redugao da propagacio do virus. Foram analisados
dados de dois supermercados, uma doceria que trabalha no sistema delivery e em saldo, assim como em um delivery
de salgados, localizadas em diferentes cidades. Nas condigdes deste estudo, todas as empresas apresentaram mais de
50% de adesdo as novas normas estabelecidas pelo Ministério da Saide, sendo que apenas uma das empresas teve
quase 100% de adesao, seguindo as recomendagdes impostas pelo governo brasileiro.

Palavras-chave: SARS-CoV-2; Restaurantes; Boas Praticas de Fabricagdo; Seguranca alimentar.

ABSTRACT

Itis very important to carry out a study on the adequacy of food services to guarantee food safety, when considering
the various possibilities of transmission of the SARS-CoV-2 virus, via food handlers, diners and even professionals
responsible for food delivery, in the delivery system after one year and eight months of the pandemic. The objective
of this study is to evaluate what changes took place in four food companies, located in the region of the railroad,
Pires do Rio and Orizona - GO, in the sense of preventing and combating the virus, aiming at food safety and the
reducing the spread of the virus. Data from two supermarkets were analyzed, a bakery that works in the delivery
system and in a salon, as well as in a delivery of snacks, located in different cities. Under the conditions of this study,
all companies had more than 50% adherence to the new standards established by the Ministry of Health, and only one
of the companies had almost 100% adherence following the recommendations imposed by the Brazilian government.
Keywords: SARS-CoV-2; Good Manufacturing Practices; Food safety.
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INTRODUCAO

Como medida de prote¢ao durante a pandemia
de Covid-19, a maioria dos paises decretou a tomada
de medidas rigorosas para controle da transmissao
do virus Sars-CoV-2. Quando as esferas do governo
(FEDERAL, ESTADUAL E MUNICIPAL) decidiram realizar
o lockdown e o distanciamento ou isolamento social
em todo o mundo, o setor do ramo alimenticio foi afe-
tado, acarretando no rapido desligamento de empresas
fornecedoras de alguns servigos de alimentagao (JAIN,
2020). Uma das medidas tomadas foi promover o
distanciamento social, necessario para controlar a pro-
pagagao do virus, o que acarretou em mudangas no
atendimento, vendas e entregas (DUTRA; ZANI, 2020).

O setor de abastecimento de alimentos ndo pdde
parar suas atividades, como forma de garantir que nao
faltasse comida no prato da populagdo. Ao mesmo
tempo, o governo avaliava as vulnerabilidades e lacunas
na assisténcia em todas as areas do processo produ-
tivo de alimentos, garantindo que os trabalhadores
responsaveis pela produgao, industrializaao e distri-
buigao de alimentos estivessem protegidos (SHAHBAZ
ET AL, 2020). Nessa senda, foi essencial garantir que
as cadeias de suprimentos agricolas e alimentares e os
servicos que as apoiam, como de transporte, distribui-
¢do e manutengao, fossem designados como “servigos
essenciais’, e os trabalhadores empregados pelo setor
designados como “trabalhadores-chave" fosse consi-
derado de extrema importancia (HOBBS, 2020).

O fato de que a transmissdo da COVID-19 via
pessoa-a-pessoa, tanto nos servicos de alimenta¢do
quanto no setor de varejo nao pode ser ignorada,
uma vez sabido que individuos infectados com o virus
Sars-CoV-2 podem ser assintomaticos, eliminando ati-
vamente o virus em qualquer ambiente, inclusive em
produtos alimenticios (IQBAL et al., 2020).

Por esse motivo, os manipuladores de alimentos,
empregadores dos servigos de alimentagao e todos os
profissionais da cadeia de suprimentos apresentam
risco de contamina¢io, por nao poderem praticar o
distanciamento social. Durante a produgao de ali-
mentos, os manipuladores permanecem em constante
contato com diversas superficies que, por sua vez,
também estdo em contato com os alimentos, como
utensilios, mesas, equipamentos e embalagens. Além
disso, esses profissionais tocam maganetas de por-
tas, paredes, janelas, torneiras, mesas, computadores,
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equipamentos controladores, materiais de limpeza,
entre outros. Sabe-se que os microrganismos pro-
venientes de maos sujas podem ser espalhados para
outras superficies durante as atividades de preparo,
cocgao, estocagem e transferéncia do alimento para
outro manipulador ou para o consumidor final
(SHAHBAZ et al., 2020).

No contexto da pandemia, onde hd uma grande
mudanga nos habitos das pessoas, que afeta direta-
mente a comunidade e as diferentes organizagoes
que ali existem, com ou sem fins lucrativos, ficou evi-
dente que o delivery ganhou cada vez mais espago no
cotidiano mundial. Sendo assim, as empresas devem
seguir normas e ter o maior cuidado com a higiene e
as boas praticas dos seus produtos antes de chegarem
ao consumidor final. Tao importante quanto isso, a
logistica de transporte, manuseio e limpeza desses ali-
mentos deve manter a mais alta qualidade e seguranga
possivel para os consumidores (DUTRA. 2020).

Segundo Amirian (2020), pesquisas devem acon-
tecer no sentido de descobrir qual o tempo que o
Sars-CoV-2 tende a persistir em doses infecciosas
nas fezes, dos casos em convalescen¢a ou que alcan-
garam recuperagao clinica. E, se for confirmado por
meio de pesquisas cientificas a transmissdo fecal-o-
ral do virus, devem ser apressadas as recomendagdes,
pelas agéncias governamentais de satide, sobre quanto
tempo os individuos devem permanecer isolados
apOds a recuperagao.

Evidéncias indicam a contaminag¢do de COVID-
19 pela presenga de comensais doentes em ambientes
como restaurantes e lanchonetes. Em janeiro de 2020,
na cidade de Guangzhou, China, houve um relato de
transmissao do novo coronavirus Sars-CoV-2, envol-
vendo trés grupos de familias que permaneceram por
um tempo em um restaurante. A distancia entre as
mesas era de aproximadamente um metro, mas nao foi
suficiente para evitar a transmissao do virus, devido
a presenca de ar condicionado no local e falta de ven-
tilagao pela inexisténcia de aberturas das janelas (Lu
et al., 2020).

Quando a pandemia por COVID-19 terminar, sera
preciso muita confianca por parte dos clientes, para os
restaurantes se manterem produtivos e conseguirem
voltar a funcionar (JAIN, 2020). Os restaurantes nio
conseguirao sair dessa fase imediatamente, mas pode-
rao realizar escolhas de mudanga dos seus processos
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operacionais, aumentando a possibilidade de per-
manecerem firmes no mercado (MANIVANNAN et
al., 2020), devendo-se levar em conta a capacidade
de resiliéncia de todos que fazem parte da cadeia de
suprimentos (HOBBS, 2020).

Em bares e restaurantes, uma solucio encontrada
para que os estabelecimentos continuem funcio-
nando durante o periodo de lockdown foi incentivar
ou iniciar a entrega de alimentos no sistema delivery,
servigos de take out/away e drive thru. Essa adaptagdo
teve como foco principal a sobrevivéncia desse setor da
economia no momento de crise, uma vez sabido que as
empresas possuem custos fixos, como salarios de fun-
ciondrios, aluguéis, e também no sentido de otimizar
0s custos variaveis (OLIVEIRA et al., 2020).

No entanto, o sistema de delivery, apesar de que
tenha sido apresentado como um meio ftil, conve-
niente e seguro para reduzir o risco de exposi¢do a
fontes de infec¢do do novo coronavirus, também pode
contribuir para casos de contaminac¢do por COVID-19
(NGUYEN; VU, 2020).

Na India, um entregador de pizzas da cidade de
Deli testou positivo para coronavirus, resultando no
isolamento, por autoridades locais, de 72 familias,
além de 15 funcionarios da pizzaria (KUMAR, 2020).
No Vietnam, trabalhadores de um hospital, respon-
saveis pelo preparo de refeicdes e fornecimento de
comida e agua quente diariamente a pacientes e visi-
tantes, que atuavam como um “servico de delivery”
no hospital, foram responsaveis pela disseminagdo
do virus Sars-CoV-2 no ambiente hospitalar. Com
base na dindmica de transmissdo, verificou-se que
esses trabalhadores nao clinicos ndo implementavam
adequadamente a mascara como prote¢do pessoal e
também nao estavam preparados suficientemente para
as doencas infecciosas emergentes durante turnos de
trabalho, ocasionando a contaminacio cruzada entre
os diversos setores do hospital (NGUYEN; VU, 2020).

Neste contexto, os restaurantes e servigos de ali-
mentagdo precisam tomar medidas drasticas para
permanecer em funcionamento. Assim, o objetivo do
estudo foi realizar um levantamento de dados de boas
praticas de fabrica¢do e modificagdes que passaram
para se manterem no mercado durante a pandemia da
SARS-CoV-2, de empresas produtoras/fornecedoras
de alimentos, no regime de entrega ou retirada.
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METODOLOGIA

Participaram do estudo, empresas de duas cidades
da regiao da estrada de ferro de Goids, proximas ao
Instituto Federal Goiano, Campus Urutai, sendo duas
em Pires do Rio e duas em Orizona, conforme inte-
resse em participar da pesquisa (Figura 1).

Figura 1. Localiza¢do geografica das cida-
des pesquisadas.
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Fonte: Google Maps.

Foram aplicados trés questiondrios, que foram
respondidos pelas empresas por meio de formularios
Google e enviados por whatsapp.

O primeiro questiondrio abordou informagdes
acerca do tipo de estabelecimento, sua estrutura orga-
nizacional e atribui¢oes de cada colaborador. Também
se registrou nimero de funcionarios, produtos fabri-
cados e mercado consumidor, além de questdes
subjetivas e objetivas relativas as recomendagdes sobre
COVID-19, de acordo com a nota técnica n° 04/2020,
da ANVISA (AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA
SANITARIA, 2021).

Um segundo questiondrio, referente a lista de
verificagao para estabelecimentos produtores/indus-
trializadores de alimentos, relacionada as Boas
Praticas de Fabricacio (BPF) e aos Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) da legislagao em
vigor (RDC N° 275, DE 21 DE OUTUBRO DE 2002, DA
AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA -
ANVISA), que dispde sobre o regulamento técnico de
procedimentos operacionais padronizados aplicados
aos estabelecimentos produtores/ industrializado-
res de alimentos. A lista de verifica¢do foi composta
por 163 questoes divididas em cinco itens: edificios

VOLUME 8 2021



e instalagdes (I); equipamentos, moveis e utensilios
(II); manipuladores (IIT); produgéo e transporte (IV);
e documentagdo (V), de acordo com a lista de verifi-
cacdo da RDC n°275/2002. Apos a aplicacdo da lista
de verificagdo, foram calculados os percentuais de
adequacao a cada item, bem como o percentual geral,
calculado com base na adequagdo de cada empresa a
todos os itens aplicaveis presentes na lista de verifica-
¢do, conforme a Equacgdo 1.

(Eq. 1). % Adequagdo= ¥in* 100 (Eq.1)

Onde, ¥i = Soma de todos os itens aplicaveis em
adequacdo; n = Numero de itens da lista.

Para o terceiro questionario foram utilizadas as
recomendagdes encontradas nos protocolos recomen-
dados pelo Ministério da Satde, no intuito de tentar
frear a contaminacao pelo virus SARS-CoV-2. Sendo
assim, foi realizado um levantamento de dados para
verificagdo do que foi alterado nas empresas, apds o
Brasil declarar a COVID-19 como uma emergéncia
de saude publica em 3 de fevereiro de 2020 e, no dia
6 de fevereiro de 2020, ser aprovada a Lei n° 13.979,
que regulamentou sobre: isolamento; quarentena;
notificagdo compulsdria; necessidade de investiga-
¢ao epidemioldgica; exumagdo; necropsia; cremagao
e manejo de cadaveres; restrigdao excepcional e tempo-
raria de entrada e saida do pais; requisi¢ao de bens e
servicos de pessoas fisicas e juridicas. Posteriormente,
em 13 de margo de 2020, o Ministério da Saude e as
secretarias estaduais brasileiras recomendaram medi-
das de preven¢ao da doenga, conforme regulamentado
pelo Decreto n° 356, de 11 de margo de 2020. Em 20
de margo de 2020, o Ministério da Saude reconheceu

Tabela 1. Adequacdo das empresas pela RDC/ N°
275, de 21 de outubro de 2002.

Companhia Adequagdo Inadequagdo
(%) (%)
A 88,23 11,77
B 62,39 37,61
C 61,76 38,24
D 80,58 19,42
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que a transmissao comunitaria estava ocorrendo
em todo o pais.

Para a analise estatistica dos resultados foi utilizado
o Programa Microsoft Excel® para organiza¢ao e ana-
lise dos dados e as variaveis apresentadas por meio de
estatistica descritiva: nimeros e proporgdes.

As empresas que concordaram em participar foram
caracterizadas de acordo com o tipo de estabeleci-
mento comercial ou prestagdo de servigos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizagdo das empresas quanto a adequagédo
aos programas de qualidade.

Na Tabela 1 foi apresentado o resultado da ade-
quacio Geral das empresas quanto ao check list de
adequacdo a RDC/ n° 275.

Por meio da Tabela 1 é possivel observar que as
empresas B e C foram os estabelecimentos que tive-
ram a maior porcentagem de inadequagdo, com foco
principal em edificios e instalacdes, equipamen-
tos, moveis e utensilios e producio e transporte. As
empresas poderiam se adequar aplicando Manuais de
Boas Praticas de Fabricagio (MBPF) assim como os
procedimentos operacionais padroes (POP), sendo
documentos exigidos pelo MAPA e ANVISA.

O MBPF garante a seguranga, qualidade e higiene
do negdcio. Vale ressaltar que ele nao é padrao e que
deve ser adaptado, ja que cada empresa possui sua
propria realidade. Também melhora as condi¢oes de
salubridade do estabelecimento, estabelecendo proce-
dimentos padrdes otimizados; reduzindo desperdicios;
evitando contaminacio cruzada, melhorando a lim-
peza e acondicionamento de equipamentos.

Uma das principais causas de surtos de doen-
cas transmitidas por alimentos é o despreparo dos
manipuladores de alimentos, que esta diretamente
relacionado a contaminagdo dos alimentos, que é
causada por mas praticas de higiene e operagdo ina-
dequada dos sistemas de producio de alimentos, por
isso é sempre importante padronizar os procedimentos
com POP, também conhecido como procedimento ou
protocolo, segundo a RDC 216/04, é um procedimento
escrito objetivo e conciso que estabelece instrugdes
sequenciais para a realizacao de operagdes rotineiras e
especificas na manipula¢do de alimentos, aumentando
direta ou indiretamente a produgio e beneficios para
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os envolvidos nas atividades de padronizagao (siLva
et al., 2017; CORREA et al., 2020).

O POP ¢ uma medida de intervengao para melho-
rar a qualidade da produgéo e controlar uma funcio
especifica da empresa, pois é utilizado com produtos
semiprontos. O POP como ferramenta tem como

OLIVEIRA ET AL.

Os resultados obtidos por meio do questionario,
com perguntas compostas por questdes de natureza
subjetiva e objetiva relativa as recomendagdes do
Ministério da Saude sobre a COVID-19, de acordo
com a Norma Técnica N° 04/2020 da ANVISA, estdo
apresentados na Quadro 1.

Quadro 1. Adequacdo das empresas em estudo sobre as diretrizes da norma técnica N° 04 da ANVISA

de 2020, durante a pandemia COVID-19.

Empresas em Estudo

Diretrizes da ANVISA A B C D
Servigo cara a cara para o publico foi X X X X
substituido pelo sistema de entrega
Disseminagdo aos clientes pela rede social, X X X X
cartazes e outras fontes de divulgacao das medidas
de prevencdo para o COVID-19 e os
procedimentos permitidos no estabelecimento
comercial durante as compras
Uso obrigatorio de mascaras durante a permanéncial X X X X
no estabelecimento
Disponibilidade de gel de alcool 70% X X N/A X
Houve remogao de trabalhadores com sindrome da] X X X X
eripe para reduzir o risco de contigio para outros
trabalhadores e clientes?
Houve uma delimitagdo de assentos ou marcagoes| X N/A N/A N/A
de espaco no chao que garantiu uma distancia de
1,5 metros entre clientes e/ou entre clientes e
trabalhadores?
Higienizando a maquina de cartdo apds o uso, com| X X X X
70% de élcool?

N/A: Nao se aplica.

caracteristicas minimizar a interacdo do processo
produtivo com o dia-a-dia das atividades dos mani-
puladores, garantindo a seguranga dos trabalhadores
e clientes, devido a expansdo dos sistemas de delivery
durante a pandemia de covid-19, torna-se crucial
desenvolver uma diferenciagdo competitiva de servigo
por meio da melhoria da qualidade dos produtos e ser-
vicos oferecidos (FREDERICO; OLIVEIRA, 2022).

Caracterizagdo das empresas quanto aos protocolos
recomendados pelo Ministério da Saude
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E possivel observar, no Quadro 1, que apenas
a empresa A, seguiu todas as recomendagdes da
ANVISA, respeitando distanciamento, higienizagao
de objetos, controlando o numero de pessoas dentro
do estabelecimento por meio de senhas e disponibi-
lizando alcool 70%, obtendo 99,9% de adequagdo. A
empresa B cumpriu 5,74% das adequagoes, C 71,4%
e D 85,74%. Todavia, essas empresas nao implemen-
taram todas as medidas de contingéncia contra a
pandemia, uma vez que nao realizaram as marcagdes
no chéo, com relagdo ao distanciamento social e dis-
ponibilidade de alcool em gel 70%.
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De acordo com a ANVISA, as empresas de alimen-
tos deveriam implementar novos controles de gestdo e
qualidade, incluindo boas préticas de fabricagdo e de
higiene, limpeza e sanitizagdo, zoneamento de dreas
de processamento, controles de fornecedores, arma-
zenamento, distribuicio e transporte, além de manter
pessoas e individuos com higiene pessoal e em condi-
¢es fisicas adequadas (BRASIL, 2004).

Orsine et al. (2021) orientam as empresas que tra-
balham em sistema delivery para se atentarem quanto
a manuten¢ao da temperatura dos alimentos durante
todo o percurso, do restaurante até o local de entrega;
para que o responsavel pelo transporte evite balangar
o suporte que leva as refei¢des, para que estas possam
ser entregues da melhor forma possivel para o cliente,
com rela¢do ao seu aspecto visual; que as empresas res-
peitem o prazo de entrega pré-determinado durante a
finaliza¢ao do pedido, por parte do cliente.

As empresas do ramo alimenticio, durante o
periodo pandémico, com o fechamento de diversos
setores, inovaram ao realizar suas vendas pelo sistema
delivery. Segundo o SEBRAE, antes da pandemia o
sistema possuia 49% de adesdo. Depois das medidas
restritivas, esse percentual chegou a 81%. O departa-
mento de entregas evoluiu e as empresas conseguem
atender seus clientes de forma rapida e precisa, prin-
cipalmente por meio de solicitagdes de aplicativos que
gerenciam e automatizam pedidos (SILVA, 2021).

De acordo com o SEBRAE (2020) existe um
Manual de Praticas de Servicos de bares e restaurantes
para prevenir a COVID-19. Este manual tem uma série
de diretrizes para ajudar as empresas a entender como
devem se comportar neste momento. Alguns cuidados
gerais que devem ser observados no ambiente de tra-
balho, como: distanciamento minimo entre mesas de
2 metros; controlar o acesso de clientes e evitar aglo-
meragoes; exigir o uso de mascaras e alcool gel 70%
através da colocagdo de cartazes explicativos; higie-
nizar cardapios para clientes; desinfetar tampos de
mesa e puxadores de cadeiras nas saidas de clientes;
areas ventiladas.

Os entregadores devem usar alcool 70% para
higienizar as sacolas de entrega ao final de cada rea-
bastecimento e turno, e também devem tomar todas
as medidas de higiene e prote¢do ao cliente e trocar as
mascaras a cada duas horas. O distanciamento social
também deve ser respeitado, assim como o uso de
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alcool para higienizar as maos, os carregadores e gui-
dao de motocicleta ou bicicleta. Caso sejam seguidas
rigorosamente, em geral, as medidas higiénicas indi-
cadas podem eliminar ou até mesmo reduzir os riscos
de contaminagao do novo coronavirus nas superficies
e embalagens dos alimentos (DUTRA, 2020).

Os estabelecimentos de servigos de alimentacao
precisaram adotar medidas rigorosas para que pudes-
sem permanecer abertos e, ao abrirem suas portas aos
clientes, ndo se tornassem um ambiente propicio ao
aumento da contaminac¢ido do virus SARS-CoV-2
(ORSINE, 2021).

Caso as empresas do ramo alimenticio aproveitem
esse cendario de pandemia e se reinventem, capri-
chando no cardapio e marketing nutricional, seguindo
todas as recomendacdes profissionais para adequa-
¢do do espago/produtos de higienizagdo e protocolos
de funcionamento, um novo mercado ira surgir e,
possivelmente, eles conseguirdo enxergar a crise eco-
nodmica, nesse momento estabelecido, de uma forma
mais branda, como uma oportunidade para mudangas
(ORSINE, 2021).

CONSIDERACOES FINAIS

Nas condigdes deste estudo todas as empresas
apresentaram mais de 50% de adesdo as novas nor-
mas estabelecidas pelo Ministério da Satde, sendo que
apenas uma das empresas teve quase 100% de adesdo
seguindo as recomendagdes impostas pelo governo
brasileiro. Apesar disso, estas praticas foram importan-
tes para que os servicos de alimentagdo continuassem
ativos mesmo durante a pandemia.

Os estabelecimentos comerciais que participaram
do presente estudo souberam aproveitar o tempo da
pandemia para se reinventarem, melhorando seu car-
dapio e realizando o marketing nutricional, na tentativa
de atrair mais clientes. Além de acompanharem todas
as normativas que foram sendo publicadas ao longo
da pandemia, a fim de proporcionar alimentos seguros
para os clientes e evitar a disseminagdo do virus através
de seus servigos. Foram seguidas as recomendagdes
do Ministério da Saude para adequagdo do espago,
produtos de higienizagdo e protocolos de funciona-
mento, para se manterem abertos. Observou-se que as
recomendagdes impostas pelo governo e dos 6rgaos
competentes brasileiros e o bom senso dos donos dos
estabelecimentos em cumprir com esses decretos e
recomendagdes, foram de suma importancia para que
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os servicos de alimentac¢ao continuassem ativos, apesar
do medo e receio que cercava a popula¢ao no inicio
de todo esse cendrio.

Os servigos de delivery tornaram-se fundamentais
para que os estabelecimentos comerciais em ques-
tdo pudessem adaptar sua forma de funcionamento.
Grande parte dos comensais, incapazes de frequen-
tar estabelecimentos comerciais devido ao lockdown,
optaram pela praticidade de receber os itens do setor
alimenticio em casa, o que colaborou para a manuten-
¢do das vendas, dos empregos e do abastecimento da
populacdo, com alimentos e preparacdes alimenticias
a todo o momento. Apds dois anos de pandemia, os
servicos de delivery, drive thru e take away cresce-
ram e se popularizam muito, hoje ja é possivel fazer
as compras do supermercado pelo celular e receber
tudo no conforto de casa ou do trabalho, com segu-
ranca devido as normativas impostas pela ANVISA.
Mesmo apds as flexibilizagdes das regras e decretos
de isolamento e distanciamento social esses servigos
sao muito procurados pela populagio isso pela como-
didade e praticidade que eles trazem ao consumidor.
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