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RESUMO

Dentre os setores que sofreram com a Pandemia da COVID-19, destaca-se o setor de alimentacéo
coletiva. O objetivo da pesquisa foi analisar a adesao e a colocagao na pratica de novas regras referente
a higienizacdo do local e funcionéarios, e da seguranca dos alimentos e contaminagdo, durante a
pandemia do COVID-19 em restaurantes das cidades de Sao José do Rio Preto, Guaira e Colina, no
estado de S&o Paulo. Foi aplicado um checklist em 3 restaurantes, com o total de 16 perguntas
dicotdbmicas cada, com possibilidade de respostas “sim ou n&o”, para avaliar se os estabelecimentos
seguiam os decretos vigentes federais, resultantes da pandemia. Alguns dos pontos que foram
analisados foram: a higienizacdo dos manipuladores, higienizacdo do local em que as refeicdes eram
preparadas e servidas, a disponibilizacdo de alcool gel para clientes, entre outros. Para a realizacédo da
pesquisa, o dono ou responsavel pelo restaurante preencheu e assinou uma Carta de Autorizagdo. O
resultado obtido através do estudo, foi satisfatorio, pois pode-se verificar que dois de trés
estabelecimentos seguem todas as novas regras, podendo ser considerado um ambiente seguro para
alimentacgdo; ja o terceiro restaurante obteve 62,5% de respostas positivas em relagcdo as mudancgas
necessarias.
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1. INTRODUCAO

Nos momentos atuais, devido a pandemia do COVID-19 (SARS-CoV-2), boa parte do mundo encontra-se
em isolamento social. O primeiro caso humano do Corona Virus foi detectado na cidade de Wuhan, na China, em

dezembro de 2019. Ja no Brasil, o primeiro caso foi registrado no final de fevereiro de 2020 (FINKLER,;

ANTONIAZZI; CONTO, 2020).

A doenca do COVID-19 é conhecida por seus sintomas semelhantes aos de outras doengas respiratorias,
tendo como manifestacfes principais febre, tosse seca, cansaco, falta de ar, perda do olfato e paladar, entre
outros. Para a confirma¢do da presenca da doenca no organismo do individuo € necessario realizar um exame
especifico, chamado PCR de swab nasal. Em 80% dos casos testados positivo, 0s sintomas sdo leves
(STRABELLI; UIP, 2020).

Devido a esse periodo de pandemia, em momentos especificos foi necessério realizar o lockdown em
algumas cidades, para a tentativa de diminuicdo de aglomeracéo e, consequentemente, diminuir a transmisséo do
virus. Os comerciantes em geral precisaram se reinventar para que seus estabelecimentos continuassem abertos,
incluindo bares e restaurantes, que comecaram ou intensificaram as entregas de seus produtos por sistema
delivery. Varios restaurantes ja trabalhavam com este formato de entrega, mas aqueles que ainda n&o o possuiam
em sua rotina precisaram se adaptar para poder manter seus atendimentos (DUTRA; ZANI, 2020).

Assim como a implementacao do delivery, os empreséarios precisaram se adaptar também a novas regras
de seguranca, para que seus clientes pudessem ter uma boa experiéncia em suas alimentagbes quando
ocorresse a reabertura, apds o lockdown. Essas regras, segundo o Protocolo de Boas Praticas, ajudam na
diminuicdo da transmissdo e contagio através do virus. Algumas delas s@o: o uso de mascara durante todo o
tempo no restaurante, exceto no momento da refeicdo, uso de luvas descartaveis ao se servir, distanciamento em
filas e entre as mesas e cadeiras do saldo, disponibilizacdo de &lcool gel para os clientes e funcionarios, entre
outros (ASSOCIA(;AO NACIONAL DOS RESTAURANTES, 2021).

O objetivo deste estudo, foi poder avaliar a gestdo e a responsabilidade dos comerciantes no setor de
alimentacgéo coletiva, pois em meio a pandemia do COVID-19 foi um dos setores em que mais houve impacto, e
também, proporcionar seguranca dos alimentos e uma boa experiéncia para a populagao tanto em seu momento
de lazer e alimentacdo, quanto em seu local de trabalho, pois em tempos pandémicos, precisa-se redobrar os
cuidados, de distanciamento e também higiénico sanitario.

Um dos setores que mais foram prejudicados com a pandemia do COVID-19, além do setor de
alimentacdo coletiva, foi 0 setor econdmico na populacdo do mundo todo, incluindo o Brasil. Além da crise
sanitéria, o niumero do desemprego aumentou nesse periodo, uma das maiores crises ja vivenciadas. Esse
namero aumentou, em consequéncia da paralisacao e do lockdown que foi necessario ocorrer para a tentativa do
controle do virus, com isso, diminuiu a produgcdo e o tempo de mao-de-obra, e também, varias empresas
encerraram suas atividades, por consequéncia de todo o transtorno financeiro (COSTA, 2020).

Outro problema que vem sendo enfrentado, por consequéncia do desemprego e a crise econdmica, devido
a pandemia, é a fome, onde 820 milhdes de pessoas sofrem com esse contexto, ou seja, uma a cada nove
pessoas no mundo passam fome. A situacdo é mais preocupante na Africa. No Brasil, esse nimero vem
aumentando também, tendo em vista 0 aumento acelerado da pobreza e da populacdo em situacdo de rua
(SIPIONI et al., 2020).



Em consequéncia da fome, outro assunto também preocupante, € a desnutricdo. Mas, apesar do
agravamento desses casos, a pandemia ndo deve ser a Unica responsavel para esse problema que acomete todo
tipo de pessoa, sendo homens, mulheres, criancas, adultos ou idosos. A anemia é uma doenca que apresenta
Varios riscos nutricionais na sadde do individuo, principalmente quando ocorre na gravidez. Além da desnutricao, o
sobrepeso e a obesidade continuam a crescer, principalmente entre adolescentes e adultos, pela deficiéncia na
ingestdo de alimentos seguros e nutritivos, que contém micronutrientes como ferro, calcio e vitaminas (RIBEIRO-
SILVA, 2020).

Comer tem um peso de significancia cultural, povos, nagdes, grupos étnicos, lagos e vinculos familiares e
de amizades. Sobretudo, a seguranga alimentar € um ponto importante que se deve ser estudado e colocado em
pratica, principalmente, tratando-se de um momento delicado, como o de pandemia. No inicio da pandemia, os
restaurantes estavam trabalhando apenas com sistema delivery, ou seja, as refeicdes eram entregues em casa,
para a tentativa de diminuir e combater o contagio do virus, desta forma, a alimentacdo foi ressignificada
(SANTANA; COSTA; SHINOHARA, 2021).

Outro setor que foi afetado em consequéncia do coronavirus e do isolamento social foi a agricultura
familiar em geral, mas em contrapartida, os graos podem ser armazenados; ja as hortalicas, por serem produtos
pereciveis, ndo. Por isso, esses produtos sofreram prejuizo em sua comercializagdo. As hortalicas séo
subdivididas em dois grupos, folhosas e ndo folhosas. O impacto no prejuizo deste setor foi devido ao fechamento
temporério ou ndo dos restaurantes, e mesmo que haja o delivery, os estabelecimentos ndo compram em grande
guantidade, pois murcham rapidamente, e pelo mesmo motivo, acredita-se que 0os consumidores estdo comprando
menos, pois também estdo indo menos aos supermercados (PEDROSO; CORCIOLI; FOGUESATTO, 2020).

Fora a situagdo econdmica do pais, deve-se voltar a atengdo também para a alimentacdo e o estado
nutricional dos individuos, pois ha um maior risco de infeccdo para doencas preexistentes, como diabetes mellitus,
doencas pulmonares cronicas, doencas cardiovasculares e a obesidade. Desta forma, € importante ressaltar que
uma boa alimentac@o natural e saudavel, com as vitaminas, 0s macros e micronutrientes necessarios para o
organismo, contribui para o fortalecimento do sistema imunoldgico do individuo, e assim, auxiliar no tratamento de

outras doencas agudas e crbnicas (OLIVEIRA et al., 2020)

2. MATERIAL E METODOS

Para a avaliacdo deste estudo foi utilizado um checklist, desenvolvido pelos préprios pesquisadores, com
as novas regras federais de procedimentos de Boas Praticas durante a COVID-19. Foram desenvolvidas
perguntas dicotdmicas, com possibilidade de respostas “sim” ou “ndo”, de tal forma que cada pergunta com
resposta afirmativa serd um item de acordo com as regras vigentes no momento da pesquisa, sendo que a nota
méaxima (100% de acerto) podera ser atingida pelo estabelecimento que atender todas as novas regras. Para a
aplicacdo deste checklist, o responsavel pelo restaurante preencheu e assinou uma Carta de Autorizacao,
consentindo com a participacdo do estabelecimento no estudo. Apds a aplicacdo do checklist, os dados foram
avaliados com o auxilio do programa Microsoft Word 2013, através de tabelas e subdivididos em porcentagens.

Trata-se de uma pesquisa observacional, que ocorreu em 3 restaurantes das cidades de S&o José do Rio
Preto, Guaira e Colina, todas localizadas no estado de Sao Paulo, entre o periodo de setembro e outubro de 2021.
Os critérios para inclusédo no estudo, foram os estabelecimentos que estdo com suas atividades ativas durante a
pandemia, sendo descartados aqueles que encerraram suas atividades ou encontram-se inativos

temporariamente.



3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste estudo, 3 restaurantes foram avaliados através de um checklist com 16 perguntas classificadas
como: sim, ndo e n/a (nenhuma das anteriores). Para uma melhor andlise, os resultados foram divididos em trés
categorias: ambiente, funcionarios e comensais.

Dentre as 16 questbes abordadas, as respostas predominantes foram as positivas, onde obtiveram 68,5%
(11) de respostas “sim”, 25% (4) de respostas “ndo” e 6,25% (1) de respostas “nenhuma das anteriores” em
relagdo a adequacéo da legislagao vigente.

Na Tabela 1 foram categorizadas as questdes relacionadas aos funcionarios, onde foi possivel analisar
gue os trés restaurantes obtiveram resultados positivos em todos os quesitos, onde, foram obtidos 100% de
respostas “sim” respectivamente nas questdes: uso de mascara em tempo integral, uniformes limpos e
conservados, higienizagdo frequente das méaos, treinamento para os funcionérios e desinfec¢do de utensilios com
alcool 70%.

Tabela 1 — Questdes abordadas referente aos funcionarios.

QUESTOES RESTAURANTE 1 RESTAURANTE 2 RESTAURANTE 3

ALTERNATIVAS SIM NAO /A SIM NAO N/A SIM NAO NfA

Uso de mascara

em tempo b b X
integral
Uniformes
limpos e X X X
conservados

Higienizacdo
frequente das X X X
maos

Treinamento
para os X * X
funcionarios

Desinfecgio de

utensilios com X ® X
alcool 70%
Total de
5 0 0 5 0 0 5 0 0
Respostas

Porcentagem de
Respostas

100% 0% 0% 100% 0% 0% 100% 0% 0%

Fonte: Elaborada pelas autoras (2021)

De acordo com a Tabela 2, o restaurante 1 obteve 66,7% de respostas positivas e 33,3% de respostas
negativas, ja os restaurantes 2 e 3 obtiveram resultados positivos em boa parte dos tépicos abordados, exceto no
quesito de aderir o sistema delivery, pois se tratam de usinas, e a alimentacao fornecida é para funcionarios em
seus respectivos horarios de trabalho, com isso, ndo ha a necessidade da implementacdo desta regra. Das 16

questdes, 9 eram referentes ao ambiente, e os resultados obtidos foram: 100% de respostas positivas para



disponibilizagdo de 4&lcool gel; distanciamento entre mesas e cadeiras; higienizagdo antes de abrir o
estabelecimento; desativacdo dos bebedouros em areas comuns e faixa delimitadora de distancia, 66,7% de
respostas positivas e 33,3% de respostas negativas para higienizacdo dos equipamentos de ventilacdo; uso de
tapete para higienizacao de sapatos e barreiras em acrilico na recepcao, e 33,3% de respostas positivas e 66,7%

para “nenhuma das anteriores” para adesao do sistema delivery.

Tabela 2 - Questfes abordadas referente ao ambiente.

QUESTOES RESTAURANTE 1 RESTAURANTE 2 RESTAURANTE 3

ALTERNATIVAS SIM NAO N/A SIM NAO N/A SIM NAO N/A

Disponibilizagdo
de dlcool gel

Distanciamento
entre mesas e X X X
cadeiras

Sistema Delivery X X X

Higienizagio
antes de abrir o X X X
estabelecimento

Higienizagio dos
equipamentos de ¥ X ¥
ventilagdo

Uso de tapetes
para higienizagéo ¥ X ¥
de sapatos

Desativagio de
bebedouros em X X X
dreas comuns

Barreiras em
acrilico na X X X
recepcdo

Faixa
delimitadora de X X X
distancia em filas

Total de
Respostas

P t d
orcentagemde | . 33%, 0% 80% 0% 11% 89% 0% 11%
Respostas

Fonte: Elaborada pelas autoras (2021)

De acordo com a Figura 3, o restaurante 1 obteve 50% de respostas positivas e 50% de respostas
negativas, ja os restaurantes 2 e 3 obtiveram 100% de respostas positivas, sendo estes resultados distribuidos em
duas questdes, relacionadas aos comensais: 66,7% de respostas positivas e 33,3% de respostas negativas para
conferéncia de temperatura dos clientes e 100% de respostas positivas para o uso de luvas descartaveis no

momento de se servirem.



Tabela 3 - Questdes abordadas referente aos comensais.

ﬂUESTﬁES RESTAURANTE 1 RESTAURAMNTE 2 RESTAURANTE 3
ALTERNATIVAS SIM NAOD NSA SIM NAD N/A sSIM NAO N/A
Conferéncia de

}: » x
temperatura
Uso de luvas
. X X X
descartdveis
Total de
1 1 0 2 0 0 2 0 0

Respostas

Porcentagem de
& 50% 50% 0% 100% 0% 0% 100% 0% 0%
Respostas

Fonte: Elaborada pelas autoras (2021)

No geral, os trés estabelecimentos se mostraram cientes e responsaveis em relagdo as mudancas
necessarias para manter um ambiente limpo e seguro para seus clientes, proporcionando momentos de prazer e
satisfacdo, em suas refeicdes didrias, seja em seu horario de trabalho, quanto em seu momento de lazer com
amigos e familia.

Para os estabelecimentos em geral a qualidade no atendimento € extremamente importante, mas,
tratando-se de um restaurante deve ser intensificado, vindo dos funcionarios, do ambiente agradavel ou no
produto oferecido pelo estabelecimento, pois, nos tempos atuais a alimentacdo tem feito parte de momentos
importantes de familias, amigos, reunides e afins. Essa qualidade deve manter-se também nos servigos de
delivery, principalmente em tempos de pandemia, para que possa haver maior credibilidade com seus clientes
(LIMA FILHO et al., 2020).

4. CONCLUSAO

Os trés restaurantes adotaram boa parte das medidas higi€nico-sanitario de controle para prevencgéo do
COVID-19; mas, destes, apenas 2 obtiveram 100% de adequacéo a legislagdo vigente, em exceto para a questao
da implementacao do sistema delivery, pois se tratam de 2 usinas, ou seja, sao restaurantes que a alimentacéo
fornecida é para funcionarios em seus respectivos horarios de trabalho, ndo havendo a necessidade da

distribuicdo de refeicbes em domicilios. J& o terceiro estabelecimento, obteve 75% de adequacéo.
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