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RESUMO

A pandemia do COVID-19 representou um grande desafio higienicossanitario
na producdo de refeicdes. Os locais de manipulacdo dos alimentos, por
serem locais fechados poderiam facilitar o deslocamento das microparticulas
contaminadas disseminando o virus. Assim, a implementacdo das boas
praticas de manipulacdo de alimentos tornou-se fundamental para o
enfrentamento do COVID — 19 e garantia da producéo de refeices seguras.
Diante do exposto, o presente trabalho objetivou discutir os cuidados
higienicossanitarios na producéo de refei¢cbes durante a pandemia COVID-
19. Durante a pandemia do COVID-19, as medidas de higienizacdo de
instalacBes, moveis e utensilios, higiene do manipulador, higiene e
manipulacdo dos alimentos, controle da exposicdo dos alimentos e
atendimento ao publico foram reforgadas, recomendando-se, principalmente
o distanciamento entre os manipuladores durante o trabalho e dos clientes
durante a distribuicdo, a correta higienizacdo das méos e uso de mascara
pelos manipuladores, além da intensificacdo de cuidados na exposicao e
distribuicdo dos alimentos. Embora a implementacéo e seguimento das boas
praticas de manipulagéo de alimentos sempre foram exigidos aos servicos de
alimentacao, a pandemia contribuiu para um refor¢o e aumento dos cuidados
de higiene ja preconizados pela legislacdo sanitaria vigente. Destaca-se 0
importante papel dos nutricionistas que atuam na &rea de producdo de
refeicbes durante a pandemia do COVID-19, para garantir o correto
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cumprimento das normas higienicossanitérias, prezando pela salude de
clientes e trabalhadores e proporcionando a producdo de alimentos seguros.

Palavras-chave: Boas Praticas. Manipulacdo de Alimentos. Coronavirus.
Unidades de Alimentag&o e Nutricdo. Restaurantes.

INTRODUCAO

O COVID-19 é uma doenca infecciosa causada pelo novo
coronavirus, o virus chamado SARS-CoV-2. O primeiro relato do novo virus
aconteceu em 31 de dezembro de 2019, em Wuhan, Republica Popular da
China, com um conjunto de casos de uma infeccdo viral. Em 11 de marc¢o de
2020, a Organizacdo Mundial de Saude (OMS), caracterizou a doenca como
uma pandemia, termo este utilizado para uma epidemia que ocorre em todo
o mundo. O SARS-CoV-2 significa Coronavirus da Sindrome Respiratoria
Aguda Grave 2. Os principais sintomas sdo febre, tosse, falta de ar,
dificuldade de respirar e fadiga. O virus pode se espalhar da boca ou nariz de
uma pessoa infectada em pequenas particulas liquidas quando tosse, espirra,
fala, canta ou respira, podendo uma pessoa ser infectada se, ap6s tocar em
uma superficie ou objeto contaminado ou na mao de uma pessoa infectada,
tocar sua boca, nariz ou olhos (WHO, 2020a).

A pandemia do COVID-19 representou um grande desafio para as
autoridades responsaveis pelos sistemas de Seguranca Alimentar e
Nutricional, envolvendo também a qualidade higienicossanitéria na producéo
de refeicbes. Os locais de manipulacdo dos alimentos, por serem locais
fechados poderiam faciltar o deslocamento das microparticulas
contaminadas disseminando o virus (ABRANCHES; OLIVEIRA; SAO JOSE,
2021).

A producéo de refei¢Bes € considerado um servigo essencial, sendo
assim, ndo poderiam ter suas atividades suspensas durante a pandemia do
COVID-19 (ENCARNACAO et al., 2021). Porém, para manterem suas
atividades, as empresas produtoras de refeicdes implementaram entdo
medidas sanitarias necessarias para evitar que clientes e trabalhadores
contraissem o COVID-19, evitando a exposi¢do e transmissdo do virus
causador e refor¢cando as praticas de higiene e saneamento alimentar (WHO,
2020b)

Tendo em vista esses fatores, as boas praticas de manipulacdo de
alimentos, definidas como os procedimentos a serem adotados por servicos
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de alimentacdo para garantir a qualidade higienicossanitaria das refeicdes
(BRASIL, 2004), tornam-se medidas fundamentais para o enfrentamento do
COVID - 19, além das doencas transmitidas por alimentos.

Diante do exposto, o presente trabalho objetivou discutir os cuidados
higienicossanitarios na producao de refeicdes durante a pandemia COVID-
19.

METODOLOGIA

Tratou-se de um estudo descritivo, do tipo revisdo narrativa da
literatura. Foi realizado um levantamento bibliografico conduzido entre os
meses de outubro de 2022 a janeiro de 2023, por meio de busca nas
bases de dados Scientific Electronic Library Online (SciELO),
Pubmed/Medline, EBSCO e Google Académico, entre os anos de 2020 a
2023, utlizando-se os descritores: SARS-CoV-2, covid, producdo de
refeicBes, coronavirus, boas praticas, restaurante, na lingua portuguesa e
inglesa, a fim de responder a pergunta norteadora da revisdo: Quais 0s
cuidados higienicossanitarios apontados na literatura para a producdo de
refeicGes durante a pandemia COVID-19?

Ao finalizar a pesquisa em cada base, as referéncias duplicadas
foram excluidas. ApGs a busca de artigos, foi realizada a leitura prévia do
titulo e resumo dos manuscritos encontrados para verificar sua relacdo com
0 assunto, posteriormente, os artigos selecionados foram lidos na integra
pelas pesquisadoras.

Foram incluidos os artigos cientificos publicados na integra, com
texto completo disponivel gratuitamente para download, na lingua portuguesa
elou inglesa, no periodo compreendido entre os anos de 2020 a 2023.
Excluiram-se  editoriais, textos académicos (teses, dissertacdes,
monografias), além de documentos repetidos e que ndo apresentavam
relacdo com a pergunta norteadora. Para complementar a discusséo, foram
consultados normas técnicas da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) e websites de 6rgéos oficiais nacionais.

Os achados foram apresentados de forma descritiva de acordo com
0 objetivo do estudo, sendo apresentados de acordo com as principais
teméticas de boas praticas de manipulacdo de alimentos constantes na
Resolugcdo RDC n°216/2004, da ANVISA: Higiene de instala¢des, méveis e
utensilios; Higiene do manipulador; Higiene de alimentos; Manipulacdo de
alimentos; Exposicao dos alimentos e atendimento ao publico.
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RESULTADOS
Higiene de instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios

De acordo com a Resolugdo RDC n° 216/2004, da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), tanto as instalacdes e os equipamentos,
guanto os moveis e utensilios de servicos de alimentacdo, devem estar em
condi¢cdes higienicossanitarias adequadas, para minimizar o risco de
contaminacgdo dos alimentos produzidos (BRASIL, 2004).

Durante a pandemia do COVID-19, apesar do baixo risco de
transmissdo do virus por meio de superficies, houve a recomendacédo de
reduzir a0 maximo essa via de transmissao, principalmente pela tosse ou
espirro de pessoas infectadas (BRASIL, 2020Db).

O tempo de permanéncia do COVID-19 em superficies depende das
caracteristicas da prépria superficie, temperatura, umidade e carga viral
(ESLAMI; JALILI, 2020). Estudos demonstraram que 0 coronavirus Sars-
CoV-2 pode permanecer por dias em diferentes superficies, tendo maior
sobrevida no aco inoxidavel e nos plasticos. No aco inoxidavel o virus pode
sobreviver de 48 a 72 horas, no plastico por 72 horas, ja no papelédo por 24
horas e apenas 4 horas nas superficies de cobre (SUMAN et al., 2020; VAN
DOREMALEN et al., 2020).

Assim, foi recomendado, por meio da Nota Técnica n°® 48/2020, da
ANVISA, o reforco nas medidas de higienizacdo, as quais inclui a limpeza e
desinfec¢do de ambientes, equipamentos e utensilios, especialmente os que
entram diretamente em contato com os alimentos (BRASIL, 2020b).

Independente da pandemia, para a limpeza de servicos de
alimentacdo, a recomendacdo é de que os detergentes e desinfetantes
utilizados devam ser adequados para a sua finalidade e devam estar
regularizados pela ANVISA, como exemplo podem ser utilizado na remoc¢éo
de sujidade: a agua e sabdo liquido neutro, detergentes neutros, limpadores
multiuso sem odor, entre outros (BRASIL, 2004; 2020a).

J&, para a desinfec¢éo, ou seja para a redugdo na quantidade de
micro-organismos, incluindo o coronavirus Sars-CoV-2, recomenda-se a
solugéo clorada (hipoclorito de sédio) a 0,1%, &lcool 70% liquido ou gel, e os
proprios desinfetantes sem odor, como quaternarios de amoénio, a depender
do tipo de superficie a ser desinfetada. Por exemplo, para a desinfeccao de
utensilios e bancadas recomenda-se &lcool 70%, j& para pisos e instalacdes,
a utilizagdo de solugdo clorada ou desinfetante (BRASIL, 2004; 2020a). A
utilizacéo de solucao de hipoclorito de sddio a 0,1% e de alcool de 62 a 70%
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€ capaz de reduzir significativamente a capacidade do coronavirus Sars-CoV-
2 causar infeccao, ou seja, reduz a carga viral das superficies (KAMPF et al.,
2020).

Conforme a ANVISA (BRASIL, 2020b), além da higienizagéo
completa das superficies, também € importante evitar que as pessoas toquem
em superficies as quais outras muitas pessoas tenham contato, como mesas,
bancadas, cadeiras, maganetas, torneiras, utensilios, interruptores de luz,
entre outros.

Além disso, escalas, protocolos, procedimentos operacionais
padronizados (POP) e rotinas de limpeza devem ser definidos, documentados
e, se necessario, reavaliados e aperfeicoados (SEBRAE, 2020). Os servicos
de alimentacdo devem implementar o POP referente a higienizacdo de
instalagbes, equipamentos e moveis, 0s quais devem conter: a natureza da
superficie a ser higienizada, método de limpeza e desinfecgao, principio ativo
do desinfetante selecionado e sua concentracdo, tempo de contato dos
desinfetantes utilizados na operacéo de higienizacdo e outras informacdes
que se fizerem necessarias (BRASIL, 2004).

Aléem do POP especifico de higienizacdo de instalagGes,
equipamentos e mdveis, 0s servicos de alimentacdo também devem dispor
de Manual de Boas Préaticas e de demais Procedimentos Operacionais
Padronizados atualizados e acessiveis para os manipuladores envolvidos e
disponiveis a autoridade sanitaria, quando requerido (BRASIL, 2004).

Higiene do manipulador

Em se tratando dos manipuladores de alimentos, ou seja, das
pessoas que direta ou indiretamente entram em contato com os alimentos, a
higiene e asseio pessoal destes trabalhadores é fundamental para evitar a
contaminacdo de alimentos e a disseminacdo de doencgas transmitidas por
alimentos. Quanto a saude e higiene do manipulador, destaca-se o controle
de saude dos manipuladores, a utilizagdo de uniformes higienizados, a
higienizag&o correta das méos e a auséncia de atos gue possam contaminar
os alimentos, como cantar, assobiar e espirrar, durante a producdo de
refeicbes (BRASIL, 2004).

No decorrer da pandemia do COVID-19, devido & transmissdo do
coronavirus Sars-CoV-2 por contato direto com pessoas ou superficies
contaminadas, fez-se necessario, além do distanciamento de 1 metro entre
os trabalhadores nas suas areas de trabalho, 0 aumento nos cuidados com a
salde e higiene dos manipuladores de alimentos, especialmente quanto a
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utilizacdo de méscaras faciais, afericdo da temperatura dos trabalhadores e
a frequente e correta higienizacdo das méos (GANZELLA; TEIXEIRA, 2022;
ROSA; LOBATO, 2022).

Quanto ao uso de mascaras faciais, conforme a Nota Técnica
n°47/2020 da ANVISA (BRASIL, 2020a), a utilizacdo de mascaras faciais
descartaveis ou reutilizdveis em servicos de alimentagdo enguanto
Equipamentos de Protec&o Individual (EPI), visava evitar o contato préximo
entre trabalhadores ou clientes, juntamente com o distanciamento entre
essas pessoas. Porém, o uso de mascara deveria respeitar as orientacdes
guanto ao seu correto uso, troca e higienizacdo, para que esta ndo se
tornasse um veiculo de contaminacdo. Assim, recomendava-se que as
méscaras fossem trocadas a, no maximo, cada 2-3 horas de uso,
considerando a extensdo da jornada de trabalho e o tipo de atividade
desenvolvida pelo trabalhador. O uso de mascaras nao poderia ser
compartilhado e estas deveriam estar integras e limpas, além disso, deveriam
cobrir totalmente o nariz e a boca e ndo se deveria ficar tocando a méascara a
todo momento (BRASIL, 2020a).

Quanto ao tipo de mascara, embora a Nota Técnica n°47/2020
(BRASIL, 2020a), permitisse a utilizacdo de mascaras descartaveis ou
reutilizaveis, ha evidéncias que sugerem a preferéncia pelo uso seguro de
mascara cirlrgica feita de material sintético por trabalhadores na producéo
de refeicdes, pois a protecdo é considerada apropriada para este tipo de
situacdo (BARAZZONI et al, 2020). Protetores faciais (face-shields)
poderiam ser utilizados nos servicos de alimentagdo como EPI
complementar, porém ndo fez parte das notas técnicas da ANVISA (BRASIL,
2020a,b,c).

A afericdo de temperatura corporal dos trabalhadores, era uma das
medidas recomendadas durante a pandemia, devido a febre ser um dos
sintomas comuns em doencas infecciosas, como no caso do COVID-19
(BENI et al., 2021). Logo, a afericdo da temperatura com termdmetro
infravermelho deveria ser realizada na chegada dos trabalhadores no local
de trabalho, com o intuito de impedir que possiveis portadores sintomaticos
do coronavirus Sars-CoV-2 trabalhassem, embora essa ndo fosse
considerada uma técnica confidvel, principalmente, devido aos casos de
portadores assintomaticos que poderiam transmitir 0 virus sem apresentarem
sintoma febril (KHALIL et al., 2021).

Em se tratando da higienizagdo das méaos, a lavagem frequente das
maos, foi considerada uma das principais estratégias para evitar a
contaminacdo e transmissdo do coronavirus Sars-CoV-2. Desta forma,
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seguindo os preceitos das boas praticas de manipulagédo de alimentos, os
manipuladores de alimentos devem regularmente lavar as m&os, como antes
de comecar o trabalho, de manipular alimentos, depois de tossir, espirrar, ir
ao banheiro, manusear lixo e sempre que houver qualquer interrupcdo da
atividade de manipulagdo de alimentos (BRASIL, 2020a).

Para tal, fez-se necessario seguir as recomendac¢fes da Resolugdo
RDC n°216/2004, da ANVISA, quanto a existéncia de lavatério exclusivo para
a lavagem das maos, em local estratégico, dotado de sabonete liquido
inodoro, produto antisséptico, especialmente alcool 70%, toalha de papel ndo
reciclado e lixeira sem acionamento manual (BRASIL, 2004).

Também, visando evitar o acimulo de sujeira e a dificuldade no
processo correto de higienizacdo das maos, os trabalhadores ndo devem
utilizar unhas compridas e adornos, como anéis, relégios e pulseiras
(BRASIL, 2004; 2020a).

Além de ser considerada uma medida emergencial na pandemia do
COVID-19, a pratica de higienizacdo das maos deve ser sustentada, por ser
uma das medidas mais eficazes para a prevencdo de infeccdo por
coronavirus Sars-CoV-2, mas também para a prevencdo das doencas
transmitidas por alimentos (GONCALVES et al.,2021).

Quanto ao uso de luvas, conforme a Nota Técnica n°47/2020, da
ANVISA, o uso de luvas ndo € uma exigéncia sanitaria e nem garante
protecdo contra o COVID-19, logo as luvas ndo foram consideradas EPI nas
cozinhas durante a pandemia do COVID-19, s6 devendo ser utilizadas em
situagBes especificas, cabendo destacar que o uso de luvas ndo substituir a
lavagem das maos (BRASIL, 2020a).

Além disso, conforme Silva, Carvalho e Mendes (2021), dentre as
medidas adotadas durante a pandemia, os servigos de alimentag&o deveriam
enfatizar a importancia da higiene pessoal durante a manipulacdo de
alimentos, aplicar check-list sobre o asseio pessoal dos manipuladores,
proibir conversas durante a manipulacdo de alimentos, orientar quanto a
higienizagdo constante das maé&os, evitar a proximidade entre os
manipuladores, proibir a entrada de pessoas estranhas, além de proibir que
0s manipuladores experimentassem a comida com as palmas das maos.

Quanto as medidas impostas pela pandemia do COVID-19, segundo
estudo de Aranha et al. (2020), dos 14 servicos de alimentagdo estudados no
interior de Sdo Paulo, na maioria dos locais (77%), os trabalhadores
utilizavam mascara facial durante todo o tempo de trabalho.

J&, na pesquisa de Costa e Cattelan (2022) em sete servi¢os de
alimentacao do interior do estado de Sao Paulo, 0 uso de méascaras faciais
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foi o critério mais cumprido, com 100% de adequacéo, porém a higienizacao
das maos e o uso de alcool gel 70% apresentaram somente 71,4% e 57,1%
de adequacao respectivamente, o que demonstra uma falha no treinamento
dos manipuladores.

Cuidados com a higiene pessoal, principalmente a higienizacéo
frequente e correta das maos é uma das estratégias consideradas mais
efetivas para reduzir o risco de transmissdo e de contaminagéo pelo
coronavirus Sars-CoV-2, a qual deve ser supervisionada e, periodicamente,
reforcada por meio de capacitacdo apropriada (SILVA; CARVALHO;
MENDES, 2021).

Estudo realizado por Ganzella e Teixeira (2022), com 55
manipuladores de alimentos de cinco servigos de alimentacdo de Sdo José
do Rio Preto — SP, apontou que durante a pandemia do COVID-19, quanto a
higiene dos manipuladores, dos cinco locais pesquisados, dois se
destacaram, provavelmente, por terem sido o0s estabelecimentos que
forneceram treinamento para retorno as atividades pos quarentena do
COVID-19, mostrando que a capacitacdo para as novas regras impostas foi
eficaz na prética, possibilitando maior sensibilizagdo e conhecimento por
parte dos manipuladores de alimentos.

Segundo Pontes et al. (2020), treinamentos continuos com o0s
manipuladores de alimentos auxiliam no cumprimento correto das regras
impostas pela pandemia, reduzindo assim o0s riscos de transmissdo do
coronavirus Sars-CoV-2 entre os manipuladores e a garantia da producao de
alimentos seguros.

Destaca-se aqui o importante papel dos nutricionistas durante a
pandemia do COVID-19, ao capacitar os manipuladores de alimentos e
verificar se as orientagfes de higiene pessoal estavam sendo seguidas, para
ofertar preparagcbes de qualidade e seguras, além de fornecer condi¢des
seguras de trabalho para todos que atuam em servicos de alimentacao
(FERNANDES; RIBEIRO; FORTUNA, 2021).

Higiene e manipulacédo de alimentos

O risco dos alimentos serem vias de transmisséo do COVID-19 e a
probabilidade de uma exposicdo infecciosa ao coronavirus Sars-CoV-2, por
meio do consumo de alimentos de origem animal e vegetal infectados é
insignificante, sendo também baixa a probabilidade de contaminacédo via
contaminag¢do cruzada durante a manipulacdo de alimentos (FRANCO;
LANDGRAF; PINTO, 2020).
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Assim, conforme a Nota Técnica 48/2020, da ANVISA, ndo h&
evidéncias de que os alimentos sejam veiculadores de transmissdo do
COVID-19, porém, é importante destacar que os locais de producédo de
refeicbes devem se atentar aos cuidados relacionados as boas praticas de
manipulacdo para garantir alimentos seguros a populacdo (BRASIL, 2020b;
ROSA; LOBATO, 2022).

Uma das medidas recomendadas quanto a higienizacdo de
alimentos, é a higienizacéao de frutas, vegetais e a superficie das embalagens,
pois o coronavirus Sars-CoV-2 pode aderir na superficie dos alimentos e
embalagens que os contém (ROSA; LOBATO, 2022). Desta forma, foi
recomendado que as embalagens de matérias-primas, ao serem recebidas
no local de producédo de refeicdes, fossem lavadas com agua e sabdo ou
desinfetadas com alcool 70%, conforme o tipo de embalagem (BRASIL,
2020b). Cabe destacar que, mesmo antes da pandemia, ja havia a
recomendacédo de higienizacdo das embalagens dos alimentos, para evitar a
contaminacdo por microrganismos que pudessem estar na superficie,
minimizando assim, o risco de doengas transmitidas por alimentos (ROSA,;
LOBATO, 2022).

J4, para alimentos in natura, como frutas e vegetais, a recomendacao
€ a de lavar um a um com agua corrente, realizar a desinfeccdo com solugéo
clorada a 0,1% por 15 minutos e depois 0 enxague em agua corrente, pois
essa medida também reduz o risco de contaminacdo por outros
microrganismos patogénicos (GONCALVES; TORIANI, 2021; ROSA,
LOBATO, 2022).

Além disso, outra recomendacgédo é o tratamento térmico, ou seja, a
coccgdo dos alimentos em temperaturas acima de 70°C a 75°C, pois muitos
microrganismos patogénicos, incluindo o coronavirus Sars-CoV-2 sao
sensiveis a temperaturas mais elevadas (BRASIL, 2020a; FRANCO;
LANDGRAF; PINTO, 2020).

Assim, quanto a higienizagdo e manipulacéo de alimentos durante a
pandemia do COVID-19, as principais recomendac¢des dizem respeito aos
manipuladores de alimentos, principalmente garantindo o distanciamento dos
manipuladores entre si, uso de mascara e a higienizacéo das méaos, além da
correta higienizacdo dos utensilios, superficies de trabalho, embalagens e
dos alimentos a serem consumidos crus, bem como do aquecimento dos
alimentos acima de 70-75°C (FRANCO; LANDGRAF; PINTO, 2020).
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Exposicdo dos alimentos e atendimento ao publico

No local de distribuicdo de refeicfes e atendimento ao publico, as
principais medidas dizem respeito a aumentar o distanciamento entre as
pessoas, 0 uso de barreiras fisicas, maior rigor com a higienizacdo de
superficies e méos (BRASIL, 2020c).

Quanto ao distanciamento fisico entre as pessoas, foi recomendada
a distancia minima de um metro, para tal, fez-se necessario evitar
aglomeracdes, controlando o fluxo de pessoas, realizando a adequacéo do
espaco fisico, com o espacamento e retirada de mesas, utilizando a area
externa dos locais, colocando barreiras fisicas (de facil higienizac@o) para
impedir a aproximagdo das pessoas, otimizando a ventilagdo natural, tudo
isso contribuindo para o distanciamento entre clientes e com o0s
trabalhadores, e diminuindo o risco de contaminagdo pelo COVID-19
(BRASIL, 2020c; ABRANCHES; OLIVEIRA; SAO JOSE, 2021; COSTA;
CATTELAN, 2022).

Também fez-se necessario a higienizacdo frequente e correta de
bancadas, assentos, ambiente e utensilios, bem como a disponibilizacéo de
dispersadores ou totens com alcool 70%, além de locais para a lavagem da
maos e a obrigatoriedade do uso de mascaras faciais tanto pelos clientes,
guanto pelo trabalhadores dos servicos de alimentacdo (FINKLER;
ANTONIAZZI; DE CONTO, 2020; ABRANCHES; OLIVEIRA; SAO JOSE,
2021; COSTA; CATTELAN, 2022).

Foi recomendado que os servicos de alimentacdo evitassem o0s
bufés de autosservico (self-service) durante a pandemia do COVID-19,
visando diminuir a contaminacao entre as pessoas pelo compartilhamento de
utensilios e a contaminagéo do préprio alimento, mas quando da op¢éo por
esse tipo de servico, que o bufé fosse protegido com protetor salivar e que o
servico fosse realizado com o auxilio de atendente (BRASIL, 2020b). Além
disso, os clientes dos servicos de alimenta¢do também poderiam contribuir
para a contaminagdo com COVID-19, por exemplo, por ndo higienizarem as
maos antes de se servirem no balcdo de distribuicio em bufés de
autosservico, conversarem engquanto se servem e utilizam os utensilios das
preparacdes para organizar os alimentos no prato (SEBRAE, 2020;
ABRANCHES; OLIVEIRA; SAO JOSE, 2021).

Outra medida que foi recomendada aos locais de produgdo de
refeices, foi a separacdo individual de talheres, guardanapos e temperos,
para evitar o contato das pessoas com as superficies destes itens
(ABRANCHES; OLIVEIRA; SAO JOSE, 2021).
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Além disso, outras recomendacdes para o atendimento ao cliente
dizem respeito a: retirar toalhas e enfeites das mesas; evitar o uso de
cardapios fisicos nas mesas, preferir cardapios digitais; utilizar luvas plasticas
descartaveis para se servir no bufé de autosservico; orientar que apenas duas
pessoas se sentassem nas mesas; preferir o uso de copos e canudos
descartaveis; deixar os alimentos expostos no balcdo em pequenas
guantidades, realizando a reposicdo frequente; treinar os atendentes para
gue orientem corretamente os clientes quanto as medidas adotadas (SILVA,;
CARVALHO; MENDES, 2021).

Por fim, para conscientizar os clientes, a Nota Técnica n°49/2020, da
ANVISA (BRASIL, 2020c), recomendou a colocac¢ado de avisos e orienta¢des
aos clientes sobre a importancia das medidas preventivas adotadas pelo
estabelecimento, como a necessidade de distanciamento e a higienizagéo
das méos.

CONCLUSAO

O presente trabalho teve o objetivo de discutir as medidas
higienicossanitérias aplicadas na producéo de refei¢cdes durante a pandemia
do COVID-19, envolvendo as principais teméticas de boas praticas de
manipulacdo de alimentos, sendo estas a higiene de instalacdes, moveis e
utensilios, higiene do manipulador, higiene de alimentos, manipulacdo de
alimentos, exposi¢éo dos alimentos e atendimento ao publico.

Durante a pandemia do COVID-19, as medidas de limpeza e
desinfeccdo para evitar a contaminacdo dos alimentos foram reforgadas,
recomendou-se o distanciamento entre os manipuladores durante o trabalho
e dos clientes durante a distribuicdo dos alimentos, a correta higienizacdo das
maos e uso de mascara pelos manipuladores de alimentos e uma
intensificacdo de cuidados na exposi¢éo e distribuicdo dos alimentos onde os
utensilios sédo compartilhados também foram destacados e referenciados por
capacitacOes constantes.

Importante salientar que as boas praticas sempre foram habitos
essenciais aplicados aos servigos de alimentacdo para a padronizagéo e
manutencdo da qualidade na producdo dos alimentos. Entretanto, € notorio
gue a pandemia contribuiu para um reforco e aumento dos cuidados de
higiene ja preconizados pela legislacdo sanitaria vigente, além de normas
adicionais que vieram para somar e contribuir para a diminuicdo dos riscos
de transmisséo do virus.
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Cabe também destacar o fundamental papel dos nutricionistas que
atuam na area de producéo de refei¢cdes durante a pandemia do COVID-19,
pois enquanto profissionais da salde e responsaveis técnicos dos servigos
de alimentacdo, coube aos nutricionistas garantir a salde tanto dos
trabalhadores, quanto dos clientes, evitando a transmissao do virus e
proporcionando a producdo de alimentos seguros, por meio do
acompanhamento constante da producédo e de treinamentos frequentes aos
manipuladores de alimentos.
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