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RESUMO

Nas primeiras semanas de notificacdo da circulagdo mundial do virus da COVID-19, a
Organizacdo Mundial da Saude tragou planejamentos pandémicos e iniciou o trabalho de
conscientizacao da populacdo mundial para medidas restritivas de circulacao e atividades. Os
estabelecimentos de alimentos e bebidas passaram a rever suas estratégias de vendas, protecdo
individual e coletiva, sendo o modelo de atendimento ideal o Delivery. A justificativa de se
fazer um trabalho como este é que os estabelecimentos de alimentos e bebidas durante a
pandemia da COVID-19 ficaram marcados pelas medidas restritivas de circulacdo. O objetivo
deste trabalho foi identificar as principais modificacdes ocorridas nos estabelecimentos de
alimentos e bebidas decorrentes da pandemia do COVID-19 por meio de levantamento
bibliografico. O Estagio Supervisionado Obrigatorio foi realizado no Laboratorio de
Experimentacdo e Analises Gastrondmicas do Departamento de Tecnologia Rural da
Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE) Campus Dois Irmaos, onde foram
desenvolvidas atividades no periodo de 01 de fevereiro a 29 de abril de 2022, cumprindo assim
360 horas de carga horaria. A Revisao da Literatura foi realizada por meio de revisao sistematica
de artigos, reportagens e textos técnicos publicados sobre as relacbes as atividades nos
estabelecimentos de alimentos e bebidas com as condutas durante o periodo de restrices
durante a pandemia do SARS (COVID-19). Como resultado, as estratégias do Foodservice
possibilitaram uma injecdo na economia, a continuidade da prestacdo de servigos de alimentos
e bebidas, a reducdo de aglomeracdes, o aumento dos cuidados com a qualidade higiénico-
sanitaria e por consequéncia contribuiu com o desaceleramento da curva de contaminagdo. O
setor de alimentos e bebidas sofreu o impacto da pandemia. Contudo, 0 segmento conseguiu

n&o soO sobreviver ao cenario de incertezas como também inovou na prestacédo de servigos.

Palavras — chave: Alimentacdo; Contaminagdo; Manipulacdo; RestricGes e Seguranca.
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1 INTRODUGCAO

Nas primeiras semanas da pandemia do virus da Coronavirus Disease 2019
(Covid- 19), as acbes em todos os setores da economia foram de carater empirico,
pouco se sabia sobre um padrdo de conduta técnica (BOUCAS; HOFFMANN;
COSTA, 2020).

A Organizacdo Mundial da Saude (OMS) tracou planejamentos pandémicos e
iniciou o trabalho de conscientizacdo da populacdo para medidas restritivas de
circulacdo e atividades com outras pessoas, tinha inicio o maior isolamento social ja
vivenciado no planeta Terra (CHINAZZI et al., 2020). Ademais vieram as discussdes
e 0s medos, a populacdo foi submetida abruptamente a uma questdo comunitaria que
trazia uma alta taxa de mortalidade e as acOes eram as mais extremas (BRASIL, 2020).
Todos os setores da economia passaram a rever suas estratégias e buscar rapida
adaptacdo ao que seria um periodo longo de novas formas de trabalhar (UNWTO,
2020).

Afim de atender esse novo cenario e manter a rentabilidade dos
estabelecimentos, o governo do Estado de Pernambuco permitiu apenas a producao de
alimentos para entrega por delivery ou a retirada no local do estabelecimento nas
modalidades drive thru e take away (BARTIK et al., 2020; FRABASILE, CAMPOS,
BULDRINI, 2020; 99 FOOD, 2020).

O investimento financeiro realizado pelos estabelecimentos de alimentos e
bebidas foi alto (PODER JUDICIARIO DE SANTA CATARINA, 2020). Um dos
maiores desafios para estes foi ter sua reputacdo construida exclusivamente em redes
sociais e outros espagos on-line, sem servigo de saldo, ou seja, sem uma “vitrine”
palpavel (BENETT]I, 2020). O marketing foi fundamental para o éxito deste modelo de
negocios (PECANHA, 2020). Por isso, para que os estabelecimentos de alimentos e
bebidas fossem bem sucedidos neste cenario tdo atipico, foi fundamental que os
produtos fossem de qualidade (BRASIL, 2020a; DEPOINT et al., 2020; SOUZA,
2020).

Assim, alternativas e solug¢des que surgiram nos estabelecimentos de alimentos
e bebidas tiveram o intuito de evitar e reduzir aglomeragdes, aumentar os cuidados com
0 preparo e servigo das refeicGes, criar novas rotinas de higienizagcdo e acOes para
garantir a saude dos colaboradores, desacelerando a curva de contaminacdo (ANR,

2020). Essas acOes, portanto, buscaram demonstrar para comensais, funcionarios e
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colaboradores que era possivel ter seguranca de consumo e de trabalho de forma
concomitante (ABRASEL, 2020).

Os estabelecimentos de alimentos e bebidas durante a pandemia ficaram
marcados pelas medidas restritivas de circulagdo, por consequéncia, suas atividades
foram readaptadas a partir de estratégias, sendo estas uma das principais ferramentas
para enfrentar e mitigar a COVID-19 (OLIVEIRA; ABRANCHES; LANA, 2020).
Entender que o food service é plural e parte de um ecossistema complexo pelo qual é
influenciado € relevante ndo sé para monitorar a performance dos alimentos e dos
segmentos da alimentacdo fora do lar do Brasil, bem como para antecipar seus
movimentos e entender o quanto o setor de alimentos e bebidas estd preparado para
antecipar as tendéncias e potencializar seu desempenho em tempos pandémicos
(GOZOLLA, 2020).

Diante do exposto, esse trabalho teve como objetivo identificar modificagdes e
reestruturacdes que os estabelecimentos de alimentos e bebidas tiveram que realizar em

decorréncia da pandemia do COVID-19, por meio de levantamento bibliografico.
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1 OBJETIVOS
1.1 Objetivo Geral

Identificar as principais modificacbes ocorridas nos estabelecimentos de alimentos e
bebidas decorrentes da pandemia da COVID-19.

1.2 Objetivo Especifico

e Conhecer a situacdo econdmica dos estabelecimentos de alimentos e bebidas durante
operiodo da pandemia.

e Relatar acOes realizadas por estabelecimentos de alimentos e bebidas que

possibilitaram a manutencao de suas atividades, durante o periodo da pandemia , por

meio de relatos em reportagens.
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2 METODOLOGIA
2.1 Caracterizacédo do Local de Estagio

O Estagio Supervisionado Obrigatério foi realizado no Laboratorio de Experimentacéo
e Analises Gastrondmicas do Departamento de Tecnologia Rural da Universidade Federal Rural
de Pernambuco (UFRPE) Campus Dois Irmaos.

As atividades referentes ao Estagio Supervisionado Obrigatorio, foram desenvolvidas
no periodo de 01 de fevereiro a 29 de abril de 2022, cumprindo assim 360 horas de carga horaéria,
conforme determinado na instrucdo normativa em 01/2016, com base na Resolugdo n°678/2008
CEPE/UFRPE. Sendo realizadas as atividades propostas no Termo de Compromisso para
Estagio Obrigatdrio - pesquisa bibliogréafica e pesquisa de campo acerca da qualidade e
seguranca dos alimentos no contexto da COVID-19 e o reflexo da pandemia nos servigos de

alimentacao.

2.2 Revisao da Literatura

A atividade de Revisdo da Literatura foi realizada por meio de artigos cientificos,
reportagens e textos técnicos publicados sobre as relacfes as atividades nos estabelecimentos
de alimentos e bebidas com as condutas durante o periodo de restricbes durante a pandemia da
COVID-19.

A busca por material bibliografico ocorreu no periodo de fevereiro a abril de 2022, nas
bases de dados Google, Google Academic, Portal de periddicos CAPES, SciELO e da
Biblioteca Virtual em Saude (BVS), usando como descritores combinados dos termos em
portugués e inglés: “alimentacao”, “contaminacao”, “manipulacao”, “restricdes” e “seguranga”,
com o auxilio dos operadores “e” ¢ “ou”.

Os critérios de inclusdo usados foram o periodo de 2013 a 2022 — recorte temporal dos
ultimos 9 anos no setor de alimentos e bebidas (antes e durante a pandemia), publicados em
todos os idiomas, estudos originais e completos que apresentassem vinculacdo com a tematica
da pesquisa. Como critérios de exclusdo foram considerados materiais publicados antes de
2013, além dos que ndo estabelecem uma relacdo com a seguranca dos alimentos e COVID-109.

Os artigos, reportagens e textos técnicos foram selecionados pelo titulo, lidos na integra

e as informacdes relevantes foram ressaltadas para elaboracdo da Revisdo de Literatura, sendo
delimitados, primeiramente, pelo contexto da pandemia, pela seguranca dos alimentos de forma
geral e por fim pela contaminagéo dos alimentos.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Revisao da Literatura

4.1.1 Cenario pandémico nos estabelecimentos de alimentos e bebidas

A crise sanitéria causada pela contaminacdo do COVID-19, ocorreu sobre
diferentes regides do planeta (figura 1) — inclusive Brasil, impondo o isolamento social
e a interrupgdo das atividades cotidianas da populacdo, a fim de frear o avango da
doenca. Esse processo gerou uma crise sanitaria, econdmica e humanitaria em todo
planeta (SOUSA et al., 2020; GALANAKIS, 2020; CHEN et al., 2020;
ORGANIZACAO MUNDIAL DA SAUDE, 2020). No Brasil, dados de 10 de marco
de 2023 demonstram como a situacdo vivenciada desde 2020 trouxe danos irreparaveis
a populacdo, tivemos 37.085.520 de caso notificados e 699.310 6bitos (MINISTERIO
DA SAUDE, 2023), nimeros se justificaram por todas as acbes tomadas durante a

pandemia.

Figura 1 - Regi6es mundiais com presen¢a do Coronavirus em 2020

AUSTRALIA

Fonte: Pagina do Correio Braziliense®.

As mudancas nas rotinas diarias foram muito intensas e repentinas, pessoas e
empresas passaram a enfrentar restricdes nunca antes vivenciadas. No Brasil, foram
criados protocolos emergenciais e excepcionais pelo Ministério da Saude (MS), 6rgéos

de salde publica e a vigilancia sanitaria, que apresentavam medidas a serem adotadas

! Disponivel em:
https://www.correiobraziliense.com.br/app/noticia/mundo/2020/05/21/interna_mundo,856821/mundo-
passa-dos-5-milhoes-de-casos-de-covid-19-com-brasil-em-3-lugar.shtml. Acesso em: 11 mar. 2023.


https://www.correiobraziliense.com.br/app/noticia/mundo/2020/05/21/interna_mundo,856821/mundo-passa-dos-5-milhoes-de-casos-de-covid-19-com-brasil-em-3-lugar.shtml
https://www.correiobraziliense.com.br/app/noticia/mundo/2020/05/21/interna_mundo,856821/mundo-passa-dos-5-milhoes-de-casos-de-covid-19-com-brasil-em-3-lugar.shtml
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para tentar diminuir a circulacdo do virus (ANR, 2020). As esferas de governo
brasileiras municipal, estadual e federal passaram a atuar junto a populacdo com
medidas restritivas e punitivas para uso dos espacos fisicos e formas de protecéo
individual e coletiva (ANVISA, 2020).Assim, o dia a dia no ramo dos servi¢os de
alimentacdo precisou ser totalmente repaginado, ou seja, nova alternativas e solucdes
foram propostas a fim de evitar e/ou reduzir aglomeragdes, aumentar os cuidados com
0 preparo e servico das refeigdes, criar novas rotinas de higienizacdo e agir para
garantir a saude dos colaboradores. Porém, esse novo cenario precisaria manter a
rentabilidade dos estabelecimentos (CFN 2018/2021). Todas as formas de prevenir e
contribuir no enfrentamento da pandemia tornaram-se essenciais e indispensaveis para
0s servicos de alimentagédo reverem as medidas de seguranca, tanto para 0s comensais
quanto para os colaboradores, principalmente para os manipuladores de alimentos -

perante a grande abrangéncia dos alimentos e sua distribuicdo (ANVISA, 2020).

Durante o processo de retomada das atividades, o setor de alimentos e bebidas
teve um olhar mais criterioso com as Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UANS),
pelo risco em larga escala de disseminagdo do virus, sendo necessaria adogdo de acdes
estratégicas e coordenadas, em curto tempo, para mitigar os impactos da contaminacao
(CRODA et al., 2020).

Assim, em tempos de pandemia, uma alimentacdo dita como saudavel vai além
das necessidades fisioldgicas, passa a ter grande valor a manipulacdo correta e
manutencdo na inocuidade, atendendo todas as pessoas, suprindo todas as exigéncias

nutricionais e diminuindo a incidéncia de doencas (OPAS, 2019).

Conforme previséo da Organizacdo Internacional do Trabalho (OIT) no Brasil,
um dos setores mais afetados pela crise do COVID-19 foi o de alimentos (SILVA,
2020). O setor de alimentacdo coletiva, que inclui bares, restaurantes comerciais e
institucionais, foi impactado com o fechamento dos estabelecimentos para o
atendimento in loco - espaco fisico; e 0 processo de reabertura foi realizado de forma
lenta e ainda sujeita a novas etapas de fechamento em funcéo da avaliacdo dos dados
diarios de pessoas contaminadas (CFN, 2020).

O virus ndo poderia ser transmitido por meio dos alimentos, mas poderia haver
contagio entre os manipuladores e desses para 0os comensais. Assim, o Conselho
Federal de Nutricdo (2020) e acordo com o Ministério da Saude e outros o6rgaos do

setor de salde, estabeleceram condutas mais rigidas para as atividades de producdo e
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servigo de alimentos e bebidas, tais como distancia minima entre manipuladores,
utilizacdo de méascaras com troca a cada 2 horas, lavagem constante das méos, atencdo
redobrada com a area de trabalho, utensilios e matérias- primas/insumos e diminui¢do
do nimero de colaboradores nos locais de trabalho, na tentativa de diminuir ou evitar
a disseminacao in loco do COVID-19; que somaram ao Regulamento Técnico de Boas
Préaticas para Servigos de Alimentacdo - RDC n° 216, de 04 de outubro de
2004(BRASIL, 2004) e, as Boas Praticas de Manipulacdo (BPM) ja existentes.As
campanhas educacionais de conscientizacdo contaram com a criacdo de cartilhas e
panfletos especificos para os diversos segmentos que trabalham com alimentos
(Figuras 2 e 3).

Figura 2- Exemplo de panfleto elaborado para as campanhas educacionais de
prevencao de contaminacao pelo coronavirus para empresas que trabalham com

alimentos.
COVID-19 2
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Fonte: Pagina da Organizacdo Pan-Americana da Salde?.

Figura 3- Exemplo de cartilha elaborada para as campanhas educacionais de
prevencdo de contaminacao pelo coronavirus para empresas que trabalham com
alimentos.

2 Disponivel em: https://www.paho.org/pt/documentos/infografia-covid-19-orientaciones-para-
prevencion-industrias-alimentos. Acesso 11 mar. 2023.


https://www.paho.org/pt/documentos/infografia-covid-19-orientaciones-para-prevencion-industrias-alimentos
https://www.paho.org/pt/documentos/infografia-covid-19-orientaciones-para-prevencion-industrias-alimentos
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Importancia da
Higienizacao de Alimentos
e Superficies

Fonte: Pagina do Laboratério de Avaliagdo Nutricional®.

Sabe-se que os servicos de alimentacdo sdo considerados locais propicios a
transmissdo de doencas de origem alimentar, devido a falta de higiene (YOUNG et al.,
2020). A transmissdo do virus, por sua vez, ocorre por meio de goticulas de saliva
expelidas, ao tossir, falar ou espirrar (MORAWSKA; MILTON, 2019; WHO, 2020).
Dessa forma, a contaminacdo acontece ao respirar estas goticulas contendo o virus
transmissor ativo, que pode ser transmitido de individuo para individuo ou por meio
de objetos contaminados (WHO, 2020; LI et al, 2020). Estudos apontaram ainda que o
virus poderia permanecer ativo em superficies inanimadas por até 96 horas
(TEIXEIRA; CARVALHO, 2020).

A partir dessas informacdes, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), orientou que todas as empresas do setor de alimentacdo implementassem
acOes especificas a fim de garantir e assegurar as exigéncias ja presentes na Resolu¢do
n° 216/04 de forma mais precisa (ANVISA, 2020), e buscasse estratégias para
minimizar as vias de contaminacdo. A qualificacdo quanto as Boas Préticas de Higiene
é a estratégia mais eficaz para melhorar a seguranga alimentar (CLARK et al., 2017).
Por este motivo, é exigido certificacdo de curso de Boas Praticas de Fabricacdo e
Manipulagédo de Alimentos (BPMA) para os manipuladores de alimentos em locais de
producdo coletiva de alimentagdo, no Brasil e em muitos paises (BROWN et al.,2014;
CLARK et al., 2017; YOUNG et al., 2020).

Para além da producao e manipulacdo de alimentos, 0 MS, em comum acordo

com outros 6rgdos de saude publica e a vigilancia sanitaria, formularam protocolos

3 Disponivel em: https://lanutri.injc.ufrj.br/2020/04/29/covid-19-importancia-da-higienizacao-de-
alimentos-e-superficies/. Acesso 11 mar. 2023.


https://lanutri.injc.ufrj.br/2020/04/29/covid-19-importancia-da-higienizacao-de-alimentos-e-superficies/
https://lanutri.injc.ufrj.br/2020/04/29/covid-19-importancia-da-higienizacao-de-alimentos-e-superficies/
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excepcionais, apresentando novas medidas a serem adotadas, como forma de diminuir
a disseminagdo da COVID-19 nos diversos servigos de alimentacdo (ANR, 2020).
Todos os 6rgaos governamentais nivel Municipal, Estadual e Federal contribuiram para
criacdo de protocolos de combate a COVID-19, dentro das realidades locais,
informando a populacdo a importancia se proteger contra 0 novo coronavirus e
baseando-se sobretudo no distanciamento social, uso de mascara e a ndo aglomeragéo
de pessoas (ANVISA, 2020). Esses protocolos também incluiram acbes a serem
adotadas nos estabelecimentos de alimentos e bebidas, na forma de protecéo individual

e coletiva dos manipuladores.

Sendo assim, o controle de qualidade desses alimentos, que ja era fundamental,
passou a ser fiscalizado com maior rigor. A conformidade da seguranca dos alimentos
no cenario pandémico, em paralelo com a legislacdo sanitaria vigente e com as boas
praticas — procedimentos adotados por servigos de alimentacdo a fim de garantir a
qualidade higiénico-sanitaria, ganharam destaque e passaram a ser indispensaveis para
o funcionamento dos estabelecimentos (ANVISA 2020).

Importante ressaltar, que a adocao mais efetiva das préaticas de higiene pessoal,
de conservacdo e manipulacdo de alimentos durante a pandemia do Coronavirus
previnem ndo apenas a contaminacdo pela COVID-19, mas também contra todas os
outros microorganismos responsaveis pelas Doencas Transmitidas por Alimentos
(DTA) (Lima, et al; 2020).

Os alimentos podem facilmente ser contaminados durante 0 processo
produtivo, por isso, é fundamental que os manipuladores reforcem os habitos
higiénicos durante esse periodo de pandemia, mesmo sendo pouco provavel que o

coronavirus seja transmitido por alimentos (ANVISA, 2020c).

Outra fonte de contaminagdo pelo coronavirus, que também deve ser
considerado nos estabelecimentos de alimentos e bebidas, € o toque em superficie
contaminada pelas méos e depois leva-las aos olhos, boca e nariz (SOARES; LIMA,
2020), considerando que o Sars-Cov-2 sobrevive por até 72 horas em plastico e aco
inoxidavel e menos de 24 horas em papeldo (OPAS, 2020). Assim a correta lavagem
das méos (Figura 4) pelo manipulador de alimentos e comensais, por prevenir essa
contaminacgdo e de outros microrganismos patdgenos. Para reforcar anecessidade de
lavagem das maos, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria emitiu uma nota técnica

enfatizando a limpeza das maos como uma das estratégias mais efetivas de prevencao
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de doencas (ANVISA, 2020).

Figura 4- Protocolo de lavagem das méos.

Molhe as maos e aplique a quantidade de Ensaboe as palmas das mdos,
sabonete suficiente para cobrir toda a superficie friccionando-as entre si.
(frente e verso) das maos e punhos

Seque com uma toalha kmpa,
papel toalha ou fluxo de ar.

Esfregue sob as unhas.

Fonte: Pagina Unoeste®.

Além disso, foram adotadas nos estabelecimentos de alimentos e bebidas a
higienizacdo das superficies com alcool etilico em gel a 70% v/v, nas areas de
manipulagéo e atendimento aos comensais (Figuras 5 e 6). A frequéncia e a efetividade
dessa acdo de higienizacdo contribuiram para a seguranca quanto as DTAS, nas
atividades relacionados ao servico de alimentos e bebidas, com ou sem a presenca de
comensais (FIOCRUZ, CFN/CRN, 2020; AVILA et al., 2016).

Figura 5 - Higienizag&o da &rea de manipulagdo de alimentos

Fonte: Pagina da Biosan®.

Figura 6 - Higienizacdo da &rea de manipulacdo das mesas para atendimento.

4 Disponivel em: http://www.unoeste.br/Noticias/2020/3/sabao-sabonete-ou-detergente-com-qual-devo-
lavar-as-maos. Acesso em: 11 mar. 2023.

5 Disponivel em: https://biosan.net.br/alcool-70-gel-ou-alcool-70-liquido-qual-o-melhor-para-a-
sanitizacao-das-maos/. Acesso em: 11 mar. 2023.


http://www.unoeste.br/Noticias/2020/3/sabao-sabonete-ou-detergente-com-qual-devo-lavar-as-maos
http://www.unoeste.br/Noticias/2020/3/sabao-sabonete-ou-detergente-com-qual-devo-lavar-as-maos
https://biosan.net.br/alcool-70-gel-ou-alcool-70-liquido-qual-o-melhor-para-a-sanitizacao-das-maos/
https://biosan.net.br/alcool-70-gel-ou-alcool-70-liquido-qual-o-melhor-para-a-sanitizacao-das-maos/

Fonte: Pagina SHRME,

® Disponivel em: https://www.shrm.org/resourcesandtools/legal-and-compliance/employment-
law/pages/court-report-subminimum-wages-claims-advance.aspx. Acesso em: 11 mar. 2023.
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https://www.shrm.org/resourcesandtools/legal-and-compliance/employment-law/pages/court-report-subminimum-wages-claims-advance.aspx
https://www.shrm.org/resourcesandtools/legal-and-compliance/employment-law/pages/court-report-subminimum-wages-claims-advance.aspx
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No momento de flexibilizagcdo das normas de isolamento social, estabelecimentos de
alimentos e bebidas e comensais passaram por um processo de adaptacdo as novas medidas,
todas de extrema importancia para manutencao da seguranca epidemioldgica e continuidade do
processo de abertura dos espacos. No saldo dos estabelecimentos e pracas de alimentacéo as
normas de uso dos espacos pelos comensais tinha o foco na higiene e distanciamento. Nos
espacos publicos destinados ao consumo de alimentos foram instaladas, pelo poder publico e
iniciativa privada, ilhas de pias para lavagem das maos nos espacos (Figuras 7 e 8) e a
disponibilizacdo de alcool em gel nas mesas e nas areas de circulacdo (Figuras 9 e 10) foram
estratégias para incentivar os comensais a realizarem higienizacdo das maos, como forma de

proteger tanto comensais quanto colaboradores.

Figura 7- llhas de pias para lavagem das méaos instaladas pelo poder pablico

-~

PREVINA-SE:

Fonte: P4gina da Prefeitura Municipal de Volta Redonda’.

Figura 8 - llhas de pias para lavagem das mdos instaladas pela iniciativa privada.

Sl i Dk

Fonte: Pégina do Facebook do Shopping Campo Grade®.

7 Disponivel em: https://www.voltaredonda.rj.gov.br/noticias/24-gabinete-do-prefeito/2764-prefeitura-instala-
lavat%C3%B3rios-p%C3%BAblicos-para-higieniza%C3%A7%C3%A30-das-m%C3%A30s/. Acesso em: 11 mar.
2023.

8 Disponivel em: https://www.facebook.com/ShoppingCampoGde/videos/covid-pra%C3%A7a-de-
alimenta%C3%A7%C3%A30/347345383287606/. Acesso em: 11 mar. 2023.


https://www.facebook.com/ShoppingCampoGde
https://www.voltaredonda.rj.gov.br/noticias/24-gabinete-do-prefeito/2764-prefeitura-instala-lavat%C3%B3rios-p%C3%BAblicos-para-higieniza%C3%A7%C3%A3o-das-m%C3%A3os/
https://www.voltaredonda.rj.gov.br/noticias/24-gabinete-do-prefeito/2764-prefeitura-instala-lavat%C3%B3rios-p%C3%BAblicos-para-higieniza%C3%A7%C3%A3o-das-m%C3%A3os/
https://www.facebook.com/ShoppingCampoGde/videos/covid-pra%C3%A7a-de-alimenta%C3%A7%C3%A3o/347345383287606/
https://www.facebook.com/ShoppingCampoGde/videos/covid-pra%C3%A7a-de-alimenta%C3%A7%C3%A3o/347345383287606/
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Figura 9 - Disponibilizacdo de alcool em gel nas mesas.

Fonte: Pagina Boa Vista®.

Figura 10 - Disponibilizacdo de &lcool em gel nas &reas de circulacdo de comensais e
colaboradores.

Fonte: Pagina do Correio Braziliense *°.

O distanciamento social foi vivenciado com o maior espagamento entre mesas e clientes,
e pela ndo utilizacdo de todas as mesas e cadeiras (Figura 11 e 12). Essa acéo levava a uma

ocupacdo parcial dos estabelecimentos, melhorando a organizacao das atividades e necessitando
de um menor numero de colaboradores.

% Disponivel em: https://folhabv.com.br/noticia/CIDADES/Capital/Restaurantes-deverao-disponibilizar-alcool-70--
por-cada-mesa/67282. Acesso em: 11 mar. 2023.
10 Disponivel em:

https://www.correiobraziliense.com.br/app/noticia/cidades/2020/03/31/interna_cidadesdf,841480/policia-civil-da-
orientacoes-de-cuidados-para-usar-alcool-em-gel.shtml. Acesso em: 11 mar. 2023.


https://folhabv.com.br/noticia/CIDADES/Capital/Restaurantes-deverao-disponibilizar-alcool-70--por-cada-mesa/67282
https://folhabv.com.br/noticia/CIDADES/Capital/Restaurantes-deverao-disponibilizar-alcool-70--por-cada-mesa/67282
https://www.correiobraziliense.com.br/app/noticia/cidades/2020/03/31/interna_cidadesdf,841480/policia-civil-da-orientacoes-de-cuidados-para-usar-alcool-em-gel.shtml
https://www.correiobraziliense.com.br/app/noticia/cidades/2020/03/31/interna_cidadesdf,841480/policia-civil-da-orientacoes-de-cuidados-para-usar-alcool-em-gel.shtml
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Figura 11 - Ocupacéo de mesas por comensais durante a retomada das atividades presenciais
na pandemia do Coronavirus.

i

Fonte: Jornal da USPL,

Figura 12 - Ocupacdo por comensais durante a retomada das atividades presenciais na
pandemia do Coronavirus.

Fonte: Pagina do Shopping RioMar??,

Levando em consideracao que, o distanciamento social € uma medida eficaz para evitar
a propagacao da doencga nos servicos de alimentagéo e bebidas, é relevante que a possibilidade
de implementar medidas contra a aglomeragdo, como trabalho remoto, flexibiliza¢&o do horario
de trabalho e turnos escalonados para os trabalhadores (OSHA, 2020). Apesar das
reivindicacdes dos empresarios, as autoridades mantiveram as restrigdes, colocando como
premissa de funcionamento, a adequacdo dos estabelecimentos aos novos protocolos de
seguranca na producdo e distribuicdo de alimentos (OLIVEIRA, ABRANCHES & LANA,
2020).

11 Disponivel em: https://jornal.usp.br/universidade/pesquisadores-orientam-como-adaptar-restaurantes-para-evitar-
a-covid-19/. Acesso em: 11 mar. 2023.

12 Disponivel em: https://vivariomarrecife.com.br/de-volta-com-riomar/operacoes-de-alimentacao-reabertas-para-
consumo-no-local/. Acesso em: 11 mar. 2023.


https://jornal.usp.br/universidade/pesquisadores-orientam-como-adaptar-restaurantes-para-evitar-a-covid-19/
https://jornal.usp.br/universidade/pesquisadores-orientam-como-adaptar-restaurantes-para-evitar-a-covid-19/
https://vivariomarrecife.com.br/de-volta-com-riomar/operacoes-de-alimentacao-reabertas-para-consumo-no-local/
https://vivariomarrecife.com.br/de-volta-com-riomar/operacoes-de-alimentacao-reabertas-para-consumo-no-local/
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Quando as atividades de servicos de alimentos e bebidas envolviam entrega, a
orientacdo dos protocolos da pandemia do coronavirus era de realizar higienizacdo das
embalagens com éalcool 70% v/v em &gua, seguido de transferéncia dos alimentos paa utensilios
de uso pessoal ou familiar e descarte das embalagens. A higienizacdo das méaos, realizada em
seguida, também seria necessaria para mitigar a contaminacao. No sistema de entrega também
passou a ser de grande importancia o uso de embalagens individualizadas para sachés de
temperos e descartaveis, estes passariam por higienizagdo no estabelecimento de venda e seriam
acondicionados em embalagens plasticas. E, nos servigos de balcdo, a higienizacdo deveria ser
realizada antes da entrega ao consumidor (Figura 13), além de disponibilizar o alcool etilico a
70%uv/v para o cliente realizar higienizacdo das maos e embalagens, quando necessario. Todas
as praticas adotadas pelos estabelecimentos deveriam ser realizadas por manipuladores
treinados e com rigido controle de sintomas gripais (FIOCRUZ; WHO, CFN/CRN; 2020).

Figura 13 - Higienizacdo de embalagem realizada por atendente de balcdo, com alcool etilico
a 70% vlv.

,\.
N

— S—

Fonte: Pagina Foodseg™®.

Existem diversos tipos de higiene, mas as de importancia relacionadas com os alimentos
sdo a higiene pessoal, ambiental e a prépria, dos alimentos (RECINE; RADAELLLI;
FERREIRA, 2020). Assim, a seguranca e higiene dos alimentos, portanto, sdo questfes
emergentes da salde, independente das questdes relacionadas ao processo de pandemia do
Covid 19 (OLIVEIRA; ABRANCHES; LANA, 2020). Entretanto, quando as acgdes de
adaptacédo para retomada das atividades presenciais durante a pandemia da Covid 19 fica claro

o investimento financeiro realizado pelos

13 Disponivel em: http://www.foodseg.com.br/uso-do-alcool-70/. Acesso em: 11 mar. 2023.


http://www.foodseg.com.br/uso-do-alcool-70/
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estabelecimentos de alimentos e bebidas. Para além do controle da contaminagdo viral, essas
acOes buscaram demonstrar seguranca de consumo e trabalho para comensais e colaboradores,
respectivamente. Mesmo sem ganhos expressivos pelos estabelecimentos existiu a necessidade
do retorno ao consumo in loco com seguranga, o que justificava investimentos e contribuia para

tentar retornar a realidade anterior ao processo pandémico.

4.1.2 Repercussdo Socioecondmica da Pandemina do SARS-Covid19 nos
Estabelecimentos de Alimentos e Bebida

Durante a pandemia, verificou-se 0 aumento no sistema delivery, ou seja, a entrega de
alimentacdo em domicilio, j& que os clientes estavam impedidos de frequentarem o0s
estabelecimentos (ABRASEL, 2020).

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), empresas do ramo
alimenticio no Brasil tiveram suas atividades paralisadas pelo pouco conhecimento e falta de
informacgdes oficiais sobre como proceder nos cuidados higiénico-sanitarios diante da pandemia
da COVID-19 (IBGE, 2021). Além disso, o setor de servico de alimentagdo constitui um dos
principais indicadores da situacdo econdmica do pais, uma vez que é regido por 4 (quatro)
variaveis de impacto na economia: emprego, massa salarial, disponibilidade de renda (inflagéo)
e confianga do comensal (IBGE, 2021).

Obrigados a se adequarem as exigéncias governamentais, e vendo 0s retornos
financeiros cairem gradativamente, os servi¢cos de alimentacdo tiveram de buscar novas
alternativas e diversificaram seu pacote de servigcos. As empresas potencializaram o sistema de
delivery, ou seja, a entrega de géneros alimenticios em domicilio, ja que os clientes estavam
impedidos de comparecerem aos estabelecimentos. Contudo, muitos empreendimentos,
principalmente 0s menores, ndo conseguiram sobreviver a crise gerada pela pandemia da
COVID -19, que levou muitos servigos de alimentacdo a abrirem faléncia, gerando um
desemprego e uma crise sem precedentes no food service (ANR, 2020; BRASIL, 2020;
OLIVEIRA ET. AL, 2020; ABRASEL, 2020a).

O faturamento de estabelecimentos de alimentos e bebidas apresentou queda de 25% no
primeiro semestre de 2020 quando comparado ao mesmo periodo em 2019, revelando o forte
impacto da pandemia da Covid-19 no setor. Durante o periodo das medidas restritivas, o cenario
de incertezas no segmento de alimentacao e bebidas foi marcado por demissdes, que chegaram
a 1,3 milhdes, e pelo fechamento de empreendimentos (cerca de 30%) (Abrasel, 2021). As
medidas restritivas — atendimento delivery, drive thru e/ou take away, diminuicdo da taxa de
ocupacdo e horario de funcionamento — e a alta no preco dos insumos fizeram com que gquase

60% dos estabelecimentos trabalhassem com prejuizo durante o periodo da pandemia (Abrasel,
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2022). Como alternativa muitas empresas investiram nas formas de comercializacdo fora do
estabelecimento (Figura 9), com crescimento do delivery e drive thru de 86% quando
comparamos essa forma de comercializagdo antes 0 ano anterior a pandemia (2019) com 2021.
A Figura 14 também apresenta a necessidade de consumo de alimentos e bebidas nas
residéncias ou em locais fora dos estabelecimentos comerciais, apresentando média de 72%

dessa forma de consumo entre abril de 2020 e margo de 2021.

Figura 14 - Impacto percentual da pandemia nas atividades do setor alimentos e bebidas no
Brasil em 2020 e 2021.

2021 vs 2020 2021 vs 2019
Delivery +48% +78%
Drive thru +10% +8%
Para viagem -33% -33%
Consumo na loja 67% -68%
Pré pandemia
185 27% 34% 32% Dentro da loja

a8%
Para viagem

Drive Thru

1% y ..1 ‘; 5, W Delivery
n B OE B B

Fonte: Unilever Food Solutions®.

O consumo fora dos estabelecimentos também repercutiu nas atividades dos colaboradores,
conforme relatos de Salua Bueno, s6cia do Amélie Créperie:

“Havia resisténcia dos funcionarios e dificuldade em aprender porque é
diferente quando se atende a mesa e pela tela. Se houver um problema no
pedido, vocé se desculpa pessoalmente e, com simpatia, resolve na hora. No
delivery, tem que ter mais habilidade porque a tela é mais fria.”

Essas falas e percepgOes, segundo a Abrasel (2022), foram importantes para a
compreensdo de que o setor de alimentos e bebidas ndo pode ser refém de métodos de trabalho
que podem precisar ser alterados e que existe a necessidade de evolugdo nos servigos sem a
perda da qualidade. Além disso, 0s comensais passaram por um periodo de atendimento rapido
e comodo com as compras on-line, a reconquista para os estabelecimentos precisam ir além dos
sabores e precos compativeis, serdo necessarias agdes como: capacitar melhor colaboradores,
trazer cardapios digitais e interativos, e criar espacos com ambientacdo confortavel, atraente e
divulgével.

Entretanto, o setor de alimentos e bebidas tem apresentado uma reacgéo a esta situacéo,
fechando 2022 com um crescimento de 5% em relacdo a 2021 e de 8% em relagdo a 2019,
ressaltando que este Gltimo foi anterior a pandemia do coronavirus (Abrasel, 2022). Essa

melhoria no cenério teve repercussdo no faturamento das empresas, nesse sentido 59% dos

14 Disponivel em: https://www.unileverfoodsolutions.com.br/dam/global-ufs/mcos/sla/brazil/mstb/tendencias-e-
dados-do-food-service/tendencias-e-dados-do-food-service-unilever-food-solutions.pdf. Acesso em 12 mar. 2023.



27
empresarios do setor de alimentos e bebidas obtiveram faturamento maior em fevereiro de 2022
quando comparado com 0 mesmo més do ano anterior (Abrasel, 2022).

A recuperagdo econdmica é um sinal positivo, porém empresarios do setor relatam a
necessidade de reequilibrar o financeiro, uma vez que durante a pandemia foi necessario
recorrer a linhas de crédito para manutencéo dos estabelecimentos, antes de partir para novos
investimentos, conforme relatos divulgado pela Abrasel (2022). Assim, Bruno Cat&o, sécio de
pizzaria em Recife afirmou em entrevista para Abrasel (2022): “Estamos na fase de
recuperacao financeira. O setor foi muito afetado pela reducéo do fluxo de pessoas e pelo
aumento de gastos, mas agora vemos luz no fim do tunel”.

Além disso, segundo Paulo Solmucci, presidente da Abrael, a exponencial abertura de
empreendimentos novos pos-pandemia no setor de alimentos e bebidas, cerca de 520
empreendimentos em 2022, tem mais de 85% na modalidade MEI (Micro Empreendedor
Individual) o que demonstra abertura de empreendimentos por necessidade financeira e ndo
como investimento, representando esse ultimo 10% do total (Abrasel, 2022).

Para além da abertura de novos empreendimentos, que movimentam o setor de
alimentos e bebidas em diferentes configuracdes, existe uma escassez no mercado de
profissionais, como relata o empresario Edrey Momo, s6cio de 14 empreendimentos de
alimentos e bebidas em Sao Paulo: “Falta gente para cozinha. N&o tem cozinheiro, ajudante,
garcom, e que tem estd muito "cru ". Esse relato reforca a necessidade que o setor tera no
investimento em capacitacdo de colaboradores, principalmente quando alinhado com o novo
perfil dos comensais que requer atendimento em varias modalidades, agilidade e qualidade.
Segundo Paulo Solmucci, os colaboradores precisam continuar interagindo com o digital, pois
a venda passou a ser realizada namesa com o cliente utilizando a internet nos cardapios on-line

e de forma virtual com os atendimentos por aplicativos (Abrasel, 2023).

4.1.3 Acoes do Setor de Alimentos e Bebidas Realizadas Durante a Pandemia do
SARS-Covid19

Durante a pandemia do Coronavirus, houve a necessidade dos servigos de alimentacao
se integrarem de forma a auxiliarem na prevencdo do Coronavirus. Além disso, conforme
noticia a Folha de Pernambuco (2020) “Estudo mostra mudanca de habitos alimentares durante
a pandemia”, houve uma modificagdo no perfil do consumidor. Muitas medidas de higiene
comecaram a ganhar espaco nas residéncias e o que seria consumido em estabelecimentos de
alimentos e bebidas passou a ser consumido nas residéncias. O food service é provavelmente
um dos setores mais afetados pela pandemia de COVID-19. As medidas de contencdo a
disseminacdo do coronavirus, regulamentadas pelas autoridades civis e de saide publica, como
o isolamento social e o Lock down, comprometeram significativamente os negécios dos servigos

de alimentacéo, pois afastaram os clientes dos estabelecimentos (ANR, 2020).
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As medidas de mitigacdo para COVID-19, no Brasil, iniciaram em 28 de fevereiro de
2020, no Distrito Federal, e em seguida, os demais estados da federac&o aderiram aos protocolos
de seguranga recomendados pelos 6rgdos internacionais de salde (Rodriguez-Morales et al,
2020; Ministério da Saude, 2020).

De acordo com estudo realizado em nove cidades brasileiras, sendo Recife uma delas,
foi identificado que s6 67% das empresas pesquisadas declararam cumprir os protocolos de
mitigacdo da COVID -19, no entanto com relag&o ao conhecimento das normas e sua divulgagao
entre funcionarios consumidores, o percentual fica proximo dos 90%, demonstrando que as
acOes de fiscalizacdo ndo foram suficientes e que a populacdo, apesar das vidas perdidas,
apresentou resisténcia as normas, aceitando o funcionamento ndo adequado de muitos
estabelecimentos (Silva 2021a).

Dentre as estratégias de mitigacdo da doenca, em todos os estabelecimentos, inclusive
nos de alimentos e bebidas, as principais foram: distanciamento social, restricdo de encontros
sociais, uso de mascaras e a lavagem frequente de maos. Estas medidas foram incorporadas a
nova rotina dos locais em funcionamento com ou sem atendimento ao publico (WHO, 2020).
Segundo Sousa e Santos (2020), essas medidas estavam intimamente ligadas as medidas
sanitarias, impactando na recuperacao econémica.

Nos estabelecimentos de alimentos e bebidas também foram adotadas e intensificadas a
limpeza e desinfeccdo de superficies e locais de contato direto e permanente com as maos,
ventilacdo adequada dos ambientes, higienizacdo e coccdo adequada dos alimentos e o
monitoramento da salde dos colaboradores, com afastamento imediato dos suspeitos. Todas
essas acOes de grande relevancia ao combate da pandemia. As medidas regulamentadas e
adotadas pelos servicos de alimentacdo, seguiram as ja abordadas no Manual de Boas Praticas,
contudo com maior rigor em sua execugdo e estabelecendo novas condutas necessarias (ABIA,
2020).

Os cuidados e as instrucdes sobre o distanciamento social devem ser compartilhados
com os entregadores, que muitas vezes nao pertencem ao quadro de profissionais da empresa,
mas se ndo adotarem os cuidados de higiene, uso de méascara e distanciamento do publico,
podem veicular o coronavirus para o interior dos servigos de alimentacéo. Logo, a organizagdo
deve ter atencdo no contato entre os colaboradores e os entregadores no delivery, terceirizados
ou n&o. O transporte desses insumos deve ser realizado em condig¢fes adequadas de higiene e
conservacao, e as mesmas orientacGes e protocolos de seguranga devem ser mantidos nessa
etapa da cadeia de distribuicdo (DIVISA, 2020; EMBRAPA, 2020).

A contaminacdo dos alimentos é uma realidade a qual todos estdo sujeitos
indistintamente. Por sua vez, funcionarios e colaboradores de servi¢os de alimentacdo tém
maior risco de exposi¢do e transmissdo do virus no ambiente de trabalho. Assim, a higienizacéo

e desinfeccdo dos ambientes € um dos pontos principais para enfrentar a COVID-19 (WORLD
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HEALTH ORGANIZATION, 2020), o que pode ser observado no relato do dono de um
estabelcimento, divulgado na Mackenzie Noticias em 2020 - “Desta forma temos a
oportunidade de mantermos os salarios e beneficios de todos. Continuamos girando o
faturamento de nossos fornecedores e atendendo a demanda”.

Alguns estabelecimentos ndo conseguiram adequacéo em tempo habil a nova realidade
0 que levou a reducgéo da capacidade de atendimento ou mesmo ao fechamento, diminuindo
postos de emprego diretos e aumentando as incertezas no periodo da pandemia do coronavirus,
conforme noticiado pela IstoE em 2020 - “Chef Henrique Fogaga fecha restaurante no RJ e
demite 200 funcionarios”.

Entretanto, como forma de tornar ativo o comércio de alimentos e bebidas, muitos
estabelecimentos optaram por trabalhar no sistema de delivery. Assim, foi possivel remanejar
colaboradores do atendimento no saldo para esta atividade e/ou contratar entregadores, tornando
esta uma alternativa viavel durante o periodo de isolamento social e de reducdo na circulacéo
de pessoas em funcdo da pandemia da COVID-19 . Essa estratégia possibilitou o recebimento
de alimentos e bebidas nas residéncias e diminuiu a circulacdo de pessoas nos espacos fisicos,
e, consequentemente, as chances de transmissao viral (SOARES e LIMA, 2020).

A estratégia de intensificacdo do delivery apresenta pontos de satisfacdo dos clientes,
tais como o sabor da preparacdo, tempo de entrega e servico de entrega (Figura 15). Entretanto,
a qualidade e temperatura das preparacdes precisam ser melhoradas para que este servigo tenha
boa aceitacdo ap6s a pandemia do COVID-19, por exemplo com o uso de embalagens que
conservem integridade e temperatura, e com treinamento dos colaboradores e/ou terceirizados
que realizam o servico de entrega, nem sempre uma entrega rapida garante qualidade na

apresentacao.

Figura 15 - Itens de satisfacdo dos clientes com o servigo delivery.

Fonte: Unilever Food Solutions ¥

15 Disponivel em: https://www.unileverfoodsolutions.com.br/dam/global-ufs/mcos/sla/brazil/mstb/tendencias-e-
dados-do-food-service/tendencias-e-dados-do-food-service-unilever-food-solutions.pdf. Acesso em 12 mar. 2023.
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Para o setor de alimentos e bebidas a pandemia do Covid-19 levou os empresarios a
rapidas evolucdo e reinvencdo dos seus conceitos de atendimento aos comensais. O objetivo foi
sempre manter os empreendimentos funcionando e o atendimento ao publico passou a seguir as
orientagdes impostas pelas medidas restritivas de distanciamento social. Ac¢des estratégicas
foram além do delivery, outras a¢des possibilitaram atendimento de qualidade, espaco fisico da
cozinha e saldo redimensionados, com &reas sem utilizacdo; nimero menor de colaboradores;
cardapios mais enxutos; embalagens resistentes e melhor adequadas; otimizacdo do processo
de entrega a partir do uso dos aplicativos; e, aumento da demanda de entrega nas lojas. O
processo de entrega na loja ou residéncia deixou o processo de producédo e os colaboradores

com maior agilidade, o que contribuiu para o retorno da estabilidade econdémica no setor.

Outro grande ponto de crescimento foi a criacdo de reputacdo de qualidade e vendas
exclusivamente por redes sociais e afins, sistema muitas vezes ndo utilizado com esta finalidade
por muitos estabelecimentos que realizavam atendimento em espacos fisicos de consumo.
Afinal, poucas eram as informacfes no inicio da pandemia e o tempo de adequacdo dos
estabelecimentos a esta nova rotina foi fundamental para que conseguissem ganhar a
confiabilidade dos clientes e reerguer financeiramente em um momento téo atipico. Entretanto,
muitos dos estabelecimentos de alimentos e bebidas que ja tinham sua localizagao apenas virtual
— sem espaco fisico, e outros que surgiram durante a pandemia apenas com a proposta de
produtos para entrega, fizeram com que as expressdes como “Take Out”,”Grab and Go”, “Take
Away”; “Ghost kitchens”,”Ghost Restaurants”, “Cloud Restaurants” e “ Dark Kitchen”

viralizaram e foram inseridas no dia a dia dos comensais.

Essa otimizacdo e inovacao permitiu que o cliente utilizasse aplicativos como Uber Eats,
iFood como ferramentas fundamentais para realizacdo de pedidos e servicos de entrega. Além
disso, diferentes formas de pagamento (PayPal, PicPay, Mercado Pago e Pag Seguro)
promoveram facilidades e seguranca no momento das compras, sendo outras medida assertiva

dos estabelecimentos de alimentos e bebidas.

Parte dessas medidas restritivas e de acdes de melhorias nos ambientes de producéo e
atendimento aos comensais podem permanecer como forma de garantir a qualidade dos

produtos e a comodidade dos clientes (Tabela 1).
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Tabela 1 - Estratégias utilizadas por empreendedores para manter seus negocios ativos.

(Continua)

Aplicada ou
intensificada na

Acdes pandemia do Covid Pode permanecer
19

Intensificar treinamentos de Boas X X
Praticas de Manipulacao.
Aumentar a periodicidade de
limpeza de superficies tocadas por X X
colaboradores e comensais.
Criar ilhas de pias para lavagem
das méos, comensais e X X
colaboradores
Disponibilizar de alcool em gel a nas
areas de circulacdo de come70%v/v X X
em pontos criticos
para colaboradores e comensais.
Disponibilizar &lcool em gel nas X
mesas.
Deixar o ambiente arejado e
ventilado naturalmente. No caso de
uso de sistemas de climatizacdo X
deixar a ventilagdo mais fraca e
indireta.
Aumentar a periodicidade de
limpeza dos sistemas de X X
climatizagéo.
Aferir temperatura de
colaboradores e comensais nha X
entrada do estabelecimento.
Solicitar afastamento de
colaboradores que apresentem X X
guadro de enfermidade.
Alocar colaboradores

utiizando mascara e X X
luvas em locias de auto-
servigo e na area do bar.
Estabelecer cardapio com menor X
nuamero de preparacgdes.
Fornecer cardapio na forma virtual. X X
Cardapio fisico em  material
impermeavel e higienizado com X X
alcool a 70%v/v.
Pedidos por meio de samartphone X
ou tablets.
Evitar aglomeracao no saldo com X

maior espagamento entre mesas e
clientes, e espacgos
de nao utilizacdo de
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mesas e cadeiras.

Dar visibilidade a procedimentos de
seguranca e recomendacdes aos X
clientes, tais como uso de mécaras.

Usar atendimento X
delivery, drive thru e/ou take away.

Diversificar das formas de
pagamento com menor contato com X
a maguineta.

Fonte: Elaborada pela autora, 2023.

Acdes como presenca de dispenser de alcool em gel a 70% v/v nas mesas, ambientes
sem uso de climatizagdo artificial, a ndo utilizacdo de comandas fisicas, areas e locais ndo
disponibilizadas aos comensais para garantir maior espacamento entre eles e a presenca de
cartazes com medida preventivas de contaminacdo viral passaram a ser desnecessaria com a
diminuigéo da transmissividade da COVI-19. A ndo permanéncia dessas medidas trazem uma
percepcdo da normalidade anterior a pandemia. Entretanto, algumas outras, conforme
especificado na Figura 11, poderiam continuar em plena utilizagéo, pois garantem a manutencao
da qualidade na producéo e servico de alimentos e bebidas, além de serem praticas de higiene
que foram mais fortemente retomadas durante o periodo da pandemia.

Todas as acgdes estratégicas adotadas e executadas no setor alimenticio tinham por
finalidade evitar a transmissdo da COVID-19 por vias aéreas e superficies de contato
(MORAWSKA; MILTON, 2020; VILLAPOL, 2020). Ademais, existiu a clara necessidade de
treinamento dos colaboradores a higiene pessoal e do ambiente de trabalho, ao uso dos
equipamentos de protecdo individual, a exemplo das mascaras, e aos sintomas da COVID-19.
Para além da pandemia da COVID-19 sempre foi e sera necessaria a educacao sanitaria e as
medidas preventivas, durante toda a matriz alimentar (desde os aspectos higiénico-sanitarios de
manipuladores, do pré-preparo, preparo e da distribuicdo de alimentos) sdo de grande
importancia para a diminuigdo de problemas futuros (LUZ; FORTUNA, 2015). Logo, todas
essas estratégias devem ser seguidas a fim de minimizar a disseminacao de virus e bactérias
(MACIEL et al., 2017).
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4 CONCLUSAO

No inicio de 2020, com o surgimento da pandemia da COVID-19 a crise no setor de
alimentos e bebidas foi instaurada e muitos estabelecimentos tiveram que fechar suas portas ou
diminuir seu quadro de funcionarios. O faturamento de estabelecimentos de alimentos e bebidas
apresentou queda de 25% logo no primeiro semestre. Porém, aqueles que ja operavam por meio
do servico de delivery - drive thru e/ou take away, conseguiram se manter no mercado e ainda
tiveram crescimento consideravel em suas vendas, apresentando média de 72% dessa forma de
consumo entre abril de 2020 e margo de 2021.Apesar deste crescimento, o desempenho dos
estabelecimentos de alimentos e bebidas dependeu muito das acles realizadas por seus
empresarios, que perceberam o potencial de investir nessa forma de comercializacdo fora dos
estabelecimentos, ou seja, enxergaram nas estratégias de drive thru e/ou take away,
possibilidades de rotas alternativas para manutencgéo de suas atividades econémicas.

Analisando essas condicdes,a implementacdo dessa formade comercializacdo e de
atendimento, juntamente com a atencdo redobrada com os cuidados de higiénico — sanitario a
fim de diminuir a disseminacdo da COVID-19 nos diversos servicos de alimentacdo foi algo
extremamente positivo, pois deu popularidade, forca e maior credibilidade as praticas e
exigéncias sanitarias, assim como, identificacdo dos consumidores com este formato de
atendimento em potencialcrescente no estado, dando mais oportunidades de servicos e

aquecendo o setor.

Portanto, as solucgdes adotadas pelos estabelecimentos de alimentos e bebidas, ao longo
dos meses ofereceram subsidios para a sua (re)estruturacao fisica e organizacional durante a
pandemia. Além disso, 0s novos e antigos empreendedores passaram a considerar as estratégias
aqui apresentadas como modelo de negocios como alternativas mais acessiveis
economicamente e estarem aliadas a praticidade, elas podem ser consideradas tendéncias no

setor de alimentacgéo fora do lar para o0 ano de 2023 em diante.

Assim, as estratégias aliadas a uma boa analise do mercado e viabilidade financeira
podem ser encarados como ferramentas imprescindiveis para a criagdo e/ou matengdo de um
estabelecimento de alimentos e bebida. A dissonancia por sua vez, entre os elementos
destacados aqui neste estudo, podem ocasionar danos de ordem de saude publica, social e

econbmico
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