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APRESENTACAO

Com o avango da ciéncia, é evidente a necessidade da busca a saude
e o caminho através de meios naturais, tem sido cada vez mais trilha-
do, o que abrange a alimentagdo, higiene, trabalho, familia, atividade
fisica, estado emocional, dentre outros, afetando a modulagdo genética,
mental e principalmente as estruturas organicas e fisiologicas desde a
formagao do ser humano no ventre até sua vida adulta.

Com o objetivo de capacitar profissionais de diversas dreas que pos-
sam estar envolvidos na “seguranca” da higienizacdo, manipulagio,
processamento, fabricagdo, comercializagao de alimentos, o Instituto
Federal do Ceara Campus de Sobral criou, em 2015, o Curso de Espe-
cializacao em Gestao da Qualidade e Seguranca dos Alimentos. Entre
as varias contribui¢oes do programa, temos a Coletdnea de Pesquisas
Académicas.

O objetivo principal é servir como fonte de estudo e consulta, tanto para
os estudantes no ambito das areas de alimentos, como para profissionais
da satde, com enfoque mais didatico, cientifico e atual. Podera ser utiliza-
do em diversos estabelecimentos que envolvam manipulagdo de alimentos:
restaurantes, lanchonetes, hospitais, hotéis, escolas, creches, aeroportos até
mesmo ambientes domiciliares.

Os profissionais convidados para escreverem os doze capitulos foram
escolhidos por seus relevantes trabalhos em suas respectivas especialida-
des na area de Seguranga Alimentar e Nutricional, encontrando-se aptos
a abordar com profundidade os temas discorridos. Dessa forma, os temas



abordados serdo de grande valia para os leitores que buscam garantir a
qualidade dos seus servigos visando a satde, através de alguns aspectos
como ingestdo, absor¢ao, excre¢io adequados de todos os alimentos a se-
rem consumidos.

Estardo a disposi¢ao dos leitores conhecimentos sobre aspectos hi-
giénicos e sanitarios em unidades de alimentagdo e nutrigio (UAN) e
aplica¢ao do manual boas praticas de fabricagdo tanto em escolas, como
em restaurante hospitalar, self-service, lanchonetes, padarias etc., aju-
dando de forma explicativa e mais aprofundada, os profissionais que
atuardo na area de seguranga alimentar.

Uma outra abordagem bem interessante neste livro, ¢ a elaboragao
de um roteiro de histéria em quadrinhos para trabalhar a seguranga
de alimentos com criancas do ensino fundamental I, dando subsidios
desde a infancia, orientagdes e ensinamentos a respeito de como manter
a saude através dos meios de higienizagao e manipulagao de suas refei-
¢oes, sendo estas criangas possivelmente mediadoras de mais saude e de
informagdes educativas para nosso futuro.

Com o surgimento da pandemia por COVID-19, tornou-se ainda
mais importante a seguranca alimentar para evitar ou amenizar a ex-
pansao da contamina¢ao do virus. Nessa coletanea temos 3 capitulos
que abordam ferramentas adaptadas através de evidéncias cientificas
para a realidade dos setores estudados, gerando orientagdes e protoco-
los com uma linguagem possivel de promover conhecimentos para uma
nova realidade enfrentada por estas equipes de uma UAN.

Outros temas/assuntos que buscam promover a saude através da
alimentacdo sdo os capitulos que relatam o uso de plantas medicinais
como potencializadores para sistema imunolégico e a utilizagao dos ex-
tratos de propolis marrom na a¢do antimicrobiana, antioxidante e com-
posigdo fenolica, contribuindo também na imunidade do ser humano.

Levando em consideragdo a grandiosidade de informagdes que
constam neste livro, podemos estar certos da contribuicao destas pes-
quisas para populagdo da regido norte do estado do Ceara que preten-



dem iniciar um empreendimento na area de alimentagao ou aperfeicoar
a qualidade dos seus servigos garantindo seguranga alimentar.

A todos os autores, coordenadores e participantes desse livro, apre-
sento a minha gratiddo e cumprimentos pelo desempenho e qualidade
da obra realizada.

Luciana Fujiwara Aguiar Ribeiro

Professora Adjunta da Universidade Federal do Ceara (UFC) Campus
de Sobral - curso de Medicina. Coordenadora do médulo de Nutrologia.
Professora do internato na clinica médica da Santa Casa de Misericordia
de Sobral. Orientadora da Liga de gastroenterologia e nutrologia da UFC.
Atua nas areas de pesquisa: obesidade, refluxo gastroesofagico, doenga
autoimune e qualidade alimentar, fisica e emocional dos estudantes do
curso de medicina.
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CAPITULO 5

BOAS PRATICAS NA MANIPULAGAO
DE ALIMENTOS EM UM CENARIO
PANDEMICO DA COVID-19: UMA

REVISAO DE LITERATURA

Taline Pereira de Oliveira’
Francisca Gabriela de Lima Pinheiro®

Paolo Germanno Lima de Araiijo’

Herlene Greyce da Silveira Queiroz*
Doi: 10.35260/54210751p.105-118.2023

Introducao

A manipulagdo de alimentos exige cuidado e atengao para evitar
que perigos bioldgicos, fisicos e quimicos possam contaminar o ali-
mento. Ela engloba a produgao, venda, transporte, recebimento, pre-
paragio, e até mesmo a distribui¢ao dos alimentos para consumo. Nes-
ta premissa, ¢ imprescindivel que sejam adotadas as Boas Praticas de
Manipulagdo de Alimentos (BPMAs) para que seja estabelecido um
padrdo de qualidade no que é ofertado a populagao de modo geral
(STORLASKI et al., 2015).

1 Taline Pereira de Oliveira. Especialista em Gestao da Qualidade e Seguran¢a dos Alimentos
IFCE, Campus Sobral. E-mail: taline.ph@hotmail.com. ORCID: 0000-0002-90430332.

2 Francisca Gabriela de Lima Pinheiro. Especialista em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
E-mail: gabrielaengenheira@gmail.com. ORCID: 0000-0002-10936828.

3 Paolo Germanno Lima de Araujo. Doutor em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, professor
do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do Ceara — IFCE, Campus Sobral.
E-mail: paolo@ifce.edu.br. ORCID: 0000-0001-5346-3496.

4 Herlene Greyce da Silveira Queiroz. Doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, profes-
sora Orientadora do Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara - IFCE,
Campus Sobral. E-mail: herlenegreyce@ifce.edu.br.ORCID: 0000-0002-1861-0224.

105


mailto:taline.ph@hotmail.com
mailto:gabrielaengenheira@gmail.com
mailto:paolo@ifce.edu.br
mailto:herlenegreyce@ifce.edu.br

As BPMAs sao regras estabelecidas para a higiene dos alimentos
que possuem o objetivo de evitar ou reduzir perigos a partir de alguns
procedimentos, tais como a garantia de qualidade da matéria-prima;
armazenamento adequado dos alimentos; preven¢ao de contaminagio
dos alimentos por utensilios, equipamentos e o proprio ambiente onde
a manipulagao acontece; distribuicao e transporte dos produtos; higiene
e saude dos manipuladores; controle de pragas; qualidade da dgua; além
de outras a¢des que contribuem para a preservacio do alimento e con-
sequentemente da sade dos consumidores (SEBRAE, 2018).

Desde o ano de 1993 foi regulamentado que quaisquer estabeleci-
mentos associados a area de alimentos tém a obrigagdo de adotar as
Boas Praticas de Fabricacio, que variam de acordo com as atividades
que sdo desenvolvidas. Devem, ainda, elaborar um Manual de Boas
Praticas de Manipula¢ao de Alimentos para nortear os segmentos ali-
menticios a agirem em consonancia com o que esta preconizado em lei
(AZEVEDO et al., 2006).

Em seguida, no ano de 2004, foi criada a RDC 216, que é o Regula-
mento Técnico de Boas Praticas para Servi¢os de Alimentagao, sendo
aprovada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que
elaborou tal regulamento como uma forma de facilitar as agdes de con-
trole sanitario nos servigos de alimentag¢éo, com o objetivo de melhorar
a qualidade dos alimentos servidos para a populagdo (BRASIL, 2004).

Foi somente no ano de 2020 que se destacou de maneira mais efetiva
a importancia das BPMs, tendo em vista que a sociedade mundial fora
assolada pela pandemia do novo coronavirus — Covid-19 (Sars-cov-2),
que, devido a sua forma de contaminagio, denotou a necessidade de hi-
gienizagdo constante, visto que sua transmissao da-se pelo contato direto
das méos contaminadas ou pela mucosa dos olhos, boca e nariz, mediante
contato direto e sem higienizagao; logo, muito foi discorrido acerca do
uso do alcool em gel, lavagem das maos e distanciamento (BRASIL, 2020).

A conduta dos manipuladores de alimentos perante a Covid-19 foi
um ponto destacado constantemente pelos érgdos regulamentadores,
como a ANVISA, principalmente devido alguns casos de contaminagdo
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estarem associados a inadequada manipulag¢ao de alimentos, tanto de
quem prepara como das pessoas que estavam transportando os alimen-
tos até as residéncias dos consumidores, por meio dos chamados delive-
ries que se popularizaram no cendrio pandémico do novo coronavirus
(OLIVEIRA et al., 2020).

O objetivo deste trabalho foi realizar uma revisao de literatura acerca
das Boas Préticas de Manipula¢do de Alimentos em Servico de Alimen-
tagdo no periodo pandémico da Covid-19, levando em consideragdo
suas especificidades e decretos estipulados em nivel Estadual e Federal.

Metodologia

Trata-se de uma revisao integrativa de literatura, cujos materiais uti-
lizados sdo fontes jd publicadas, tais como: livros, teses, dissertagoes,
periodicos, artigos, documentos etc., em que as informagdes coletadas
nas referidas fontes sao utilizadas para dar veracidade as questdes susci-
tadas na pesquisa, bem como gerar um pensamento reflexivo acerca do
fendmeno estudado (GIL, 2010).

O estudo possui uma abordagem qualitativa, na qual nao ha neces-
sidade de quantificar os dados coletados, isto é, uma forma simplifica-
da de explicitar as postulacdes que culminam no fendmeno estudado.
Diante disso, a pesquisa também apresenta um viés descritivo, em que
foram descritas questdes associadas com o tema em questdo (FREITAS;
PRODANOY, 2013).

A pesquisa foi realizada entre os meses de agosto a outubro de 2021,
por meio da leitura de publicag¢des na base de dados da Scientific Electro-
nic Library Online (SCIELO), na plataforma Lilacs e nos canais oficiais do
Ministério da Saide e Governo do Estado do Ceara. Dessa forma, busca-
ram-se artigos que apresentassem de forma relevante as questdes levanta-
das no decorrer da pesquisa, em que foram utilizados, de maneira isolada
e de forma combinada, os seguintes descritores: RDC 2016; Boas Praticas
de Manipulagao; Covid-19; Alimentos.
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Resultados e Discussao

A amostra final desta revisao foi constituida por dezessete artigos
cientificos, selecionados pelos critérios de inclusdo estabelecidos em
consonancia aos objetivos propostos pelo presente estudo. Dos estudos
selecionados, 12 foram encontrados na base de dados da Scielo e 5 na
plataforma Lilacs.

A Pandemia do novo coronavirus e a necessidade de
medidas higiénico-sanitdrias

No ano de 2020 o mundo parou devido a uma doenga surgida na
China com um alto indice de transmissibilidade, a qual se deu o nome
Covid-19 (Sars-Cov-2). Neste cenario, observaram-se os grandes impac-
tos causados pela doenga, tais como o fechamento de empresas, elevados
nimeros de 6bitos, temeridade em relagdo a superlotagdo no sistema de
saude e diversos outros fatores que repercutiram de forma avassaladora
na vida humana (MATTEDI et al., 2020).

A referida patologia apresentou-se em um nivel de transmissao mui-
to alto, e em alguns casos a evolugao da doenca podia levar ao dbito,
principalmente daquelas pessoas que se enquadram no chamado grupo
de risco, como idosos e portadores de doencgas cronicas. Nesta premis-
sa, tornou-se necessaria a criagio de medidas sanitdrias de higiene e
distanciamento social, levando em considera¢do que, a priori, seria a
primeira medida a ser tomada, pois ndo existiam medicamentos especi-
ficos, vacina ou qualquer outra intervengdo que pudesse conter a doen-
¢a (CASALI; ROSA, 2020).

Cericato e Silva (2020) destacam que as pessoas cada vez mais se
distanciaram neste periodo. Os eventos de cardter social como shows,
festas, aulas presenciais e encontros em espagos publicos, como lancho-
netes e restaurantes, foram cancelados. A partir das diversas estratégias
para a diminuigdo da incidéncia do novo coronavirus, muitos proble-
mas econdmicos foram vivenciados pelos mais diversos setores orga-
nizacionais, o que dificultou a permanéncia de algumas empresas no
mercado competitivo, inclusive aquelas que ndo se adaptaram ao novo
cenario de trabalho.

108



Silva e Silva (2020) salientam que o ano de 2020 foi marcado por mui-
tas mudangas no mundo inteiro, tudo isso em virtude da pandemia do
novo coronavirus (Sars-Cov-2). Devido ao isolamento, muitos segmentos
da economia tiveram de se reinventar para o trabalho remoto, por meio
da criagdo de estratégias que os mantivessem fixos e com notoriedade no
cenario competitivo, inclusive o setor alimenticio.

Deste modo, o cendrio denotava preocupagao para as diversas dreas
da sociedade, tendo em vista que fora exigido do ser humano uma nova
postura diante do mundo. Suas agdes tiveram que ser repensadas, e o
termo higienizagao nunca foi tao utilizado como no referido ano. Por-
tanto, é notorio que a sociedade, de inicio, vivenciou o medo de consu-
mir quaisquer alimentos provenientes de outros espagos fora das suas
casas, o que salientou a necessidade do aumento de medidas de higiene
nesses espagos a fim de garantir seguranga aos seus consumidores.

Efetivamente, em um estudo realizado pela Universidade Federal de
Pelotas (2020), foi constatado que, em tempos pandémicos, as BPMAs sdo
mais exigidas. Sendo assim, a discussdo sobre tais praticas ¢ indubitavel e
atemporal, pois se trata de uma questdo de saude publica.

De acordo com Pontes et al. (2020), as BPMAs sao imprescindiveis
para a diminuigdo de contaminag¢do do novo coronavirus, além de ou-
tros microrganismos patogénicos. Assim, essas boas praticas devem en-
globar desde o local onde os alimentos sao comprados até os cuidados
na distribui¢do destes, a fim de produzir alimentos seguros e consequen-
temente para que sejam evitados problemas de satide aos consumidores.

Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos em Unidades de
Alimentagdo e Nutrigdo

De acordo com Silva e Chinelate (2020), as Boas Praticas de Manipula-
¢do de Alimentos (BPMAs) sdo praticas de higiene de grande importancia
em todos os servi¢os de alimentacio, levando em consideragio que a falta
de higiene e de capacitacdo dos manipuladores de alimentos podem acar-
retar graves danos a saude dos consumidores, pois alimentos mal prepara-
dos pressupéem um grande indice de contaminagao.
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O Ministério da Sadade (2014) elaborou, no dia 15 de setembro de
2004, a Resolugao N° 216, com o objetivo de estabelecer um regulamen-
to técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacéo, tendo em vis-
ta a necessidade de um uma legislagdo mais especifica para este segmen-
to, com o intuito de propiciar efetivamente saide a popula¢do no que
concerne a producao de alimentos. Deste modo, a RDC 216 mostra-se
como uma ferramenta de saude publica importante, levando em con-
sideragdo que ha tantos servicos de alimentacio e eles devem possuir
qualidade mediante seus mais diversos preparos.

Silva et al. (2020) discorrem que essas Boas Praticas de Manipulagdo
de Alimentos preconizadas pela RDC 216 servem para criar mecanis-
mos de adogao de praticas que possam garantir a qualidade higiénico-
-sanitdria, seguindo os pressupostos estipulados pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), em que o regulamento deve ser cum-
prido mediante cada pormenor estabelecido pelo referido érgao.

A ANVISA (2016) discorre sobre a escolha das matérias-primas que
irdo ser utilizadas na manipulagao de alimentos, tais como os ingredien-
tes e as embalagens; ademais, os referidos produtos devem ser adquiri-
dos com fornecedores confiaveis, e que seus estabelecimentos de oferta
sigam criteriosas regras de limpeza e manuseio dos mesmos, além da
importancia da existéncia de um alvard sanitario. Outros fatores tam-
bém denotam relevancia, como a higieniza¢ao do veiculo usado pelo
fornecedor nas entregas, bem como o agendamento em horarios propi-
cios das entregas dos alimentos para inspe¢ao da qualidade dos mesmos.

Shinohara (2016) explicita que todos os profissionais envolvidos de-
vem passar por um treinamento rigoroso, pois a referida aprendizagem
possibilita o conhecimento destes as adequacdes necessarias de praticas
corretas de higiene, tornando o estabelecimento em que atuarem um
local seguro para se alimentar.

Boaventura et al. (2017) salientam que as BPMAs preconizam a im-
portincia da capacitagdo e do treinamento dos manipuladores, tendo
em vista os cuidados necessarios para aquisicao, acondicionamento,
manipulacdo, conservacio e exposi¢do ao consumo dos alimentos, além
do cuidado com o ambiente fisico, propiciando a qualidade sanitaria do
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alimento, fazendo o mesmo esteja livre de riscos em relagdo a contami-
nagdo quimica, fisica e bioldgica.

Além disso, é imprescindivel que a saide dos colaboradores seja sem-
pre avaliada, tanto para dar subsidios a0 mesmo para melhorias como
também para fornecer seguranga aos alimentos manipulados, que con-
sequentemente serdo consumidos. Outrossim, de acordo com Silva et al.
(2015), deve haver uma presenca constante de um técnico responsavel por
vistoriar todas as dependéncias dos ambientes que manipulam alimentos.

Na perspectiva de Freitas et al. (2019), todo alimento, seja ele ofer-
tado para o preparo realizado pelo consumidor ou por restaurantes,
deve passar por condi¢des higiénicas necessarias para o manuseio de
alimentos e o consequente consumo. Sendo assim, ¢ imprescindivel que
existam estratégias de controle de higiene nos ambitos em que ocorrem
a manipulagdo de alimentos.

Medeiros, Carvalho e Franco (2017) afirmam que é possivel deter-
minar que ambientes que manipulam alimentos devem adotar medidas
sistematicas para que a limpeza seja um ponto relevante. Pois assim, um
ambiente higienizado e com equipamentos que recebem o mesmo cuida-
do possuem menos chances de desenvolverem em seu ambiente algumas
patologias oriundas da falta de higiene, principalmente quando se trata de
um cendrio pandémico, tal como a necessidade de combate a Covid-19.

Assim, na perspectiva de Silva et al. (2015), a falta de cuidado com
a manipula¢do de alimentos é uma das formas de contaminagdo mais
nociva do mundo; alimentos mal higienizados geram repercussdes ne-
gativas na saude humana e consequentemente acarreta problemas de
grandes propor¢des que, em determinadas circunstancias, ndo podem
ser mensurados.

Lepesqueur et al. (2014) enfatizam que todo o cuidado com o am-
biente de manipulagdo de alimentos é importante, principalmente para
que sejam evitados problemas de contaminagado. Nesta premissa, no ce-
nério da pandemia do Covid-19, outro ponto que deve ser ressaltado é
sobre a saude dos manipuladores de alimentos para que seja evitado o
repasse do virus a clientela e aos demais funcionarios que compdem a
equipe do ambiente de manipulagéo.
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Partindo desse pressuposto, Morais et al. (2020) salientam que o am-
biente de preparo dos alimentos deve ser inspecionado constantemente
para a validagdo do seguimento das regras de higiene de maneira correta.
Outrossim, é imprescindivel que tanto o ambiente de preparo quanto o
ambiente de consumo estejam constantemente limpos, arejados e que a
clientela siga as regras preconizadas tanto pela ANVISA como pela OMS.

Deste modo, Finkler et al. (2020) enfatizam como bares e restauran-
tes sofreram grandes impactos no inicio da pandemia, o que repercutiu
na necessidade da criagdo de manuais para o cuidado com a manipula-
¢ao de alimentos e bebidas neste periodo, mesmo ainda néo existindo
estudos que comprovem que nao ha contaminagédo direta de Covid-19
pelos alimentos. Nao obstante, é sabido que a forma que os mesmos sdo
manuseados e as embalagens que sdo entregues podem gerar contami-
nacdo pela doenga, o que requer bastante cuidado para que seja evitada
a dissemina¢ao do novo coronavirus.

Por fim, de acordo com Rosa (2015), a inser¢do das Boas Prticas de
Manipulagao de Alimentos é de suma importancia para que seja mantido o
controle de qualidade dos alimentos ofertados, fazendo com que os consu-
midores ganhem qualidade de vida mediante os alimentos que consomem.

Orientagoes Higiénicas e cuidados Contra a Covid-19 no
Brasil e no Ceard

Segundo a Organizagdo Mundial de Satde, ndo ha evidéncias de
transmissdo de Covid-19 por meio de alimentos, mas, considerando a
permanéncia deste virus em superficies, além da protegdo das pessoas e
minimizagdo da transmissao, os governos em todas as instancias publi-
caram notas técnicas e decretos para orientar e também garantir que as
empresas saibam quais sdo suas responsabilidades, e que agdes precisam
ser tomadas para manter os padrdes de seguranca e proteger a equipe de
trabalho durante a pandemia.

Nesse sentido, o Governo Federal, por intermédio da ANVISA, foi
o primeiro a emitir notas técnicas com documentos orientativos, tais
como: a Nota Técnica 26/2020 (BRASIL, 2020), que fala sobre as re-
comendagdes sobre produtos saneantes que possam substituir o alcool
70% na desinfeccdo de superficies; a nota técnica 47/2020 (BRASIL,
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2020), que informa sobre o uso de luvas e mascaras em estabelecimen-
tos da 4rea de alimentos no contexto do enfrentamento ao Covid-19; a
nota técnica 48/2020 (BRASIL, 2020), que é um documento orientativo
para a produgéo segura de alimentos durante a pandemia de Covid-19;
e também a Nota Técnica 49/2020 (BRASIL, 2020), que traz orientagdes
para os servigos de alimentagdo com atendimento direto ao cliente du-
rante a pandemia de Covid-19.

Em seguida, durante a reabertura gradual das atividades econémi-
cas, o Governo do Estado do Ceara langou o Plano de retomada das
atividades (CEARA/GOV, 2020), cujo objetivo foi orientar as empresas
de como realizar o retorno de forma segura. Também fez parte da reto-
mada gradual e emissiao de decretos com as medidas necessarias para
conter em seu territdrio a pandemia do novo coronavirus.

De acordo com as notas técnicas publicadas pela ANVISA, temos
como principais orientagdes relacionadas aos EPIs, em que o uso de lu-
vas € necessario somente em situagdes especificas. Seu uso ndo garante
protecao contra a Covid-19. Via de regra, as autoridades sanitarias reco-
mendam o uso das luvas em atividades muito especificas, principalmen-
te com o objetivo de evitar o contato direto das maos com alimentos
prontos para o consumo, em substitui¢ao a utensilios, como pegadores
(ANVISA, 2020).

Além disso, o uso de mascaras pode contribuir para o combate da
Covid-19. Recomenda-se o uso de mascaras de protec¢ao facial em servi-
¢os de alimentacio e industrias de alimentos, descartaveis ou reutiliza-
veis, principalmente em locais em que medidas de distanciamento mi-
nimo de 1 metro entre os trabalhadores ou entre os clientes ndo sejam
possiveis de se implementar. As empresas, além de fornecé-las, também
devem orientar os funcionarios sobre o uso, troca, higienizagdo e des-
carte destas (FRANCO et al., 2020).

Do mesmo modo, para a produgéo segura de alimentos, temos como
guia os seguintes pontos: ¢ fundamental que a empresa adote estratégias
que permitam a identifica¢ao imediata de casos suspeito e o afastamen-
to do ambiente de trabalho de forma a diminuir a transmissdo de pes-
soa para pessoa e garantir o pleno funcionamento do estabelecimento;
recomenda-se que a empresa estabeleca procedimentos especificos de
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avaliacdo do estado de satde dos trabalhadores, de forma a identificar,
de maneira proativa, possiveis suspeitas ou contamina¢gdo com o novo
coronavirus (BRASIL, 2020).

No caso da identificagdo de funciondrios doentes, além de seu afas-
tamento, é importante reforcar as medidas de higienizagdo do ambiente,
equipamentos e superficies de seu local de trabalho; que se limpe e se
desinfete as superficies em seu espago de trabalho; recomenda-se sepa-
ra¢ao minima de um metro nos ambientes de trabalho e, quando nao
possivel, orienta-se aumentar turnos de trabalho, reduzir numero de
funcionarios no turno e instalagio de barreiras fisicas (BRASIL, 2020).

E importante ressaltar que as diretrizes de atendimento direto ao
cliente discorrem os seguintes pontos: medi¢ao de temperatura antes da
entrada nos servigos de alimentagao; preservagdo da distancia segura
minima de 1 metro, tanto entre os clientes, quanto entre estes e os fun-
ciondrios — para que isso seja possivel, o servico de alimentagido deve
avaliar a necessidade de controlar o fluxo de entrada de pessoas no local
(BRASIL, 2020).

Além disso, visando facilitar o cumprimento do distanciamento
em filas para atendimento, recomenda-se que os estabelecimentos fa-
¢am demarcagdes no chio para garantir a separacdo entre as pessoas
que aguardam atendimento. O uso de barreiras, como faixas, barreira
de vidro e/ou acrilico entre o caixa e o cliente a ser atendido também
pode colaborar para manter o distanciamento entre os funcionarios e os
clientes (CAETANO et al., 2020).

Outro tipo de barreira que ajuda a evitar o contagio entre pessoas
sao os protetores faciais, como face Shields, assim como a colocagao de
avisos e orienta¢des em locais visiveis do estabelecimento sobre a neces-
sidade de manter o distanciamento e obedecer as demarcagdes também
pode ajudar a conscientizagdo do publico. Pela mesma razao, os alimen-
tos também precisam estar protegidos por meio de barreiras fisicas, de-
vendo-se dar aten¢ao aos produtos prontos para o consumo, vendidos
sem embalagens, como refeigdes prontas e produtos de panificagdo e
confeitaria (FINKLER et al., 2020).

Por fim, dispor de pias com dgua corrente, sabao neutro e toalhas des-
cartaveis ou outros secadores de mao seguros para uso dos clientes na hi-
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gieniza¢do das maos; distribuir dispensers de alcool 70% em gel em locais
estratégicos, por exemplo, junto as pias de higienizagdo das maos, antes
do expositor de alimentos, no caixa; nos pagamentos, preferir o uso de
cardapios eletronicos e, quando nio for possivel essa op¢io, usar carda-
pios plastificados, de maneira a possibilitar a sua higienizagao; e oferecer
ao cliente a opgdo de pagamento com cartao por aproximag¢io ou, se nao
for possivel, providenciar o envelopamento das maquinas com papel fil-
me, por exemplo, de maneira a possibilitar a sua higienizacao. Vale salien-
tar que essa nota técnica traz algo inédito, como diretrizes para servigos
de delivery e take out (BRASIL, 2020).

Em conformidade, os decretos do Governo do Estado do Ceara tra-
zem os mesmos pontos de orientagdes/sugestoes da ANVISA citados
acima, porém, como forma obrigatdria para os estabelecimentos, ou
seja, em caso de descumprimento, estes poderao sofrer puni¢des. Além
disso, os decretos também informam os horarios de funcionamento e a
capacidade dos locais, orientados pelos indicadores - reducio de casos
de dbitos, diminuicio da taxa de letalidade e de positividade dos testes.

Consideragoes finais

A partir da andlise bibliografica, constatou-se que existem regras ri-
gorosas que devem ser seguidas, tanto por sua importancia nas medidas
de Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos, para oferecer alimentos
seguros e de qualidade, quanto por conta das questdes que circundam a
pandemia, que buscam evitar novas contaminagdes entre a populagio.
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