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RESUMO

O covid-19 € uma infeccéo respiratéria aguda causada pelo virus SARS-CoV-2,
potencialmente grave, de elevado poder transmissivel a nivel global. Essa doenca
foi reconhecida como pandemia pela Organizacdo Mundial da Saude em 11 de
marco de 2020, e com o objetivo de diminuir a expansdo da contaminacéo do virus
na populacéo, foi tracado ao longo dos meses, planos de contingéncia e medidas
restritivas. As Unidades de Alimentacéo e Nutricdo (UAN) foram afetadas por serem
espacos de grande fluxo com manipulacdo e compartiihamento de objetos e
superficies. Os 6rgaos responsaveis pela vigilancia e seguranca alimentar, emitiram
ao longo dos meses, novas normas e legislacbes a serem aplicadas pelos
nutricionistas responsaveis pelas UAN’s.Desta forma, o objetivo do presente estudo
foi analisar os desafios frente ao cuidado na producdo de alimentos em unidades de
alimentacdo e nutricdo, no contexto da pandemia do novo coronavirus.A pesquisa
consistiu em uma busca de dados para a revisao bibliografica narrativa,que envolveu
pesquisas nas bases de dados eletrbnicos como SciELO, PubMed e Google
Académico a fim de selecionar pesquisas relevantes para o tema abordado. Diante
da pesquisa realizada, foi possivel destacar e identificar os principais desafios
enfrentados pelas UAN’s,como a implementacdo das novas técnicas e
recomendac¢des no combate a contaminacdo do corona virus e a adaptacdo aos

novos protocolos para um bom funcionamento.

Palavras-chave: alimentacéo coletiva; pandemia; COVID-19.



ABSTRACT

Covid-19 is a potentially serious acute respiratory infection caused by the SARS-
CoV-2 virus, with a high global transmissible power. This disease was recognized as
a pandemic by the World Health Organization on March 11, 2020, and in order to
reduce the spread of virus contamination in the population, contingency plans and
restrictive measures were drawn up over the months. The Food and Nutrition Units
(UAN) were affected by being spaces of great flow with manipulation and sharing of
objects and surfaces. Over the months, the bodies responsible for food surveillance
and safety issued new standards and legislation to be applied by the nutritionists
responsible for the UAN's. food and nutrition, in the context of the new coronavirus
pandemic. The research consisted of a data search for the narrative literature review,
which involved searches in electronic databases such as SciELO, PubMed and
Academic Google in order to select relevant research for the topic addressed. In view
of the research carried out, it was possible to highlight and identify the main
challenges faced by the UAN's, such as the implementation of new techniques and
recommendations to combat coronavirus contamination and the adaptation to new

protocols for a good functioning.

Keywords: collective feeding; pandemic; COVID-19.
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1 INTRODUCAO

Covid-19 é uma infecgéo respiratéria aguda causada pelo virus SARS-CoV-2,
potencialmente grave, de elevado poder transmissivel a nivel global. O SARS-CoV-2
€ um betacoronavirus descoberto em amostras de lavado broncoalveolar obtidas de
pacientes com pneumonia de causa desconhecida na cidade de Wuhan, provincia
de Hubei na China, em dezembro de 2019. Essa doenca foi reconhecida como
pandemia pela Organizagdo Mundial da Saude (OMS) em 11 de margo de 2020
(GURGEL et al., 2020).

Os primeiros casos no Brasil foram registrados em fevereiro de 2020 e logo
apos a confirmacao, diversas medidas foram adotadas com o objetivo de conter e
diminuir o avanco da contaminacdo. Mesmo antes da confirmagcdo dos primeiros
casos no Brasil, o pais declarou Emergéncia de Saude Publica de importancia
Nacional (ESPIN). Os registros dos casos e dos 0bitos vém sendo confirmados a
medida que as secretarias de saude os dispdem, permitindo assim o conhecimento
de todos acerca da propagacdo e do desenvolvimento da doenca no pais
(CAVALCANTE et al., 2020).

Visando diminuir a expansao da contaminag¢do do virus na populacao, foi
tracado ao longo dos meses planos de contingéncia e medidas restritivas como o
isolamento social e até a quarentena mais rigida, a fim de que a populacédo
permanecesse em casa e de alguma forma os protegesse da possivel contaminacéo
(ARANHA et al.,2020).

A sua transmissao pode ocorrer através de um aperto de mao, seguido do
toque nos olhos, nariz ou boca; bem como também por meio da tosse, espirro e
goticulas respiratérias. O estudo da propagacdo do SARS-CoV-2 indica que a
maioria das infeccbes se espalha por contato préximo (menos de 1 metro),
principalmente por meio de goticulas respiratorias. Ainda ndo existem evidéncias de
transmissao eficiente para pessoas em distancias maiores ou que entram em um
espaco horas depois que uma pessoa infectada esteve no mesmo local (WHO,
2020).

Os alimentos séo vias improvaveis da contaminacdo do virus até o presente

momento, e ndo ha evidéncias de que haja contaminacdo atraves dos alimentos ou
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embalagens, visto que, o virus precisa de um hospedeiro vivo para poder proliferar e
se multiplicar. Todavia, no ambiente de uma unidade de alimentacdo e nutricao
existem diversos fatores que podem se tornar possiveis riscos de exposicdo e
contaminagcdo do virus, como por exemplo, o fluxo de pessoas sem os devidos
cuidados que a situagdo exige, como uso de mascaras, luvas e toucas, superficies
ndo higienizadas e ma condi¢cbes de trabalho, também séo fatores importantes no
gue se diz respeito a seguranca e prevencao da saude dos trabalhadores (ANVISA,
2020).

Diante o agravamento da pandemia, o Conselho Federal de Nutricionistas
(CFN) publicou em forma de guia pratico, recomendacGes para aplicacdo de
algumas mudancas na rotina de unidades de alimentacdo coletiva. Tais
recomendacdes incluem a preocupacdo do Conselho com Unidades de Alimentagéo
e Nutricdo e também com Programas e Equipamentos Publicos de Seguranca
Alimentar e Nutricional, como o Programa Nacional de Alimentac&o Escolar (PNAE),
Politica Nacional de Atencéo Integral a Saude das Pessoas Privadas de Liberdade
no Sistema Prisional (PNAISP), restaurantes populares, cozinhas comunitarias,
bancos de alimentos, entre outros (CFN, 2020).

Diante disso, é dever do nutricionista, analisar com cautela o cenario e os
normativos locais para avaliar a gravidade do problema, considerar as importantes
limitagbes impostas, para que haja uma diminuicdo do contato fisicos com o
cliente/paciente/usuario visando evitar a propagac¢ao do virus nas unidades, além de
avaliar e aplicar a melhor modalidade de atendimento para a adequada assisténcia
nutricional.

Assim, é pertinente realizar e adotar as estratégias diante deste periodo atipico
de pandemia, de acordo com as nhovas mudancas propostas pelos Orgaos
responsaveis, tendo este presente estudo a finalidade de analisar os desafios frente

ao cuidado na producao de alimentos em unidades de alimentag&o e nutrigéo.
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2 OBJETIVO

2.1 Geral

Identificar evidéncias na literatura acerca dos desafios enfrentados pelas

unidades de alimentacao e nutricdo no contexto da pandemia do coronavirus

2.2 Especifico

e Avaliar e identificar os desafios nas unidades de producao de alimentos;
e Verificar as novas resolucdes e notas técnicas disponibilizadas pelos 6rgaos
de fiscalizacéo;

e Realizar levantamento das diferencas no servigco antes e depois da pandemia.
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3 JUSTIFICATIVA

Com o agravamento da contaminacédo da doenca, a OMS definiu o surto do
coronavirus como pandemia. Desde entdo, diversas adaptacdes foram feitas com o
objetivo de diminuir a propagacdo desse virus no setor da alimentacdo coletiva,
mesmo ndo existindo comprovacdes de que os alimentos sejam um meio de

contaminacao.

Diante do atual cenario, ocorreram mudancas significativas, e no contexto da
producdo de alimentos nao foi diferente; logo, € pertinente compreender e estudar
tais mudancas e seus impactos a fim de se adequar as normas legais e seguras dos

orgdos de saude e da vigilancia sanitaria.
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4 REVISAO DE LITERATURA

4.1 Pandemia da COVID 19

O coronavirus pertence a ordem Nidovirales e familia Coronaviridae. A
subfamilia Coronavirinae € composta pelos géneros Alphacoronavirus e
Betacoronavirus, no qual os respectivos membros desta familia infectam mamiferos
e Gammacoronavirus e Deltacoronavirus que infectam aves como mamiferos
também. O SARS-CoV-2 é um B-coronavirus (subgénero Sarbecovirus, Subfamilia
Orthocoronavirinae), possuindo como material genético RNA de sentido positivo nédo
segmentado. O surto de uma determinada doenca, causada por um novo
coronavirus e caracterizada por desenvolver pneumonia em seus sintomas, foi
relatada em Wuhan, provincia de Hubei, China (DUARTE, 2020).

Essa doenga infecciosa, causa pelo novo coronavirus (SARS-CoV-2) tem
como principais sintomas febre, cansaco e tosse seca. Alguns pacientes acometidos
podem apresentar dores, congestdo nasal, dor de cabeca, conjuntivite, dor de
garganta, diarreia, perda de paladar ou olfato, erupcdo cutdanea na pele ou
descoloracédo dos dedos das maos ou dos pés. Os sintomas geralmente sdo leves e
podem se desenvolver gradualmente. Uma em cada seis pessoas infectadas por
COVID-19 desenvolve gravemente a doenca e consequentemente a dificuldade de
respirar. As pessoas idosas e as que tém comorbidades de salde como hipertensao
arterial, problemas cardiacos e do pulmao, diabetes ou cancer, estdo entre as mais

susceptiveis a desenvolver a doenca de forma grave (OPAS, 2020).

A principal forma de transmisséo do virus COVID-19 € por meio de goticulas
de saliva ou secrecdo nasal quando uma pessoa infectada tosse ou espirra (WHO,
2020). Até o presente momento, 0s poucos estudos que avaliaram o risco dos
alimentos como vias de transmissdo do Sars-CoV-2 apresentam que, a chance de
uma exposi¢ado infecciosa ao virus por meio do consumo de alimentos de origem
animal possivelmente infectados com o virus, pode ser considerada insignificante e
muito baixa comparada quando se da através do contato com alimentos
contaminados pela contaminagdo cruzada ou por meio de materiais que podem
entrar em contato com alimentos, como por exemplos as embalagens (FRANCO;
LANDGRAF; PINTO, 2020)
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O principal foco do combate a propagacéo da Covid-19 continua sendo o de
seguir as recomendacfes estabelecidas pelas autoridades de saude, manter o
isolamento social e lavar as médos com agua e sabao ao longo dia, fazer o uso de

mascara e do alcool em gel (INCT, 2020).

4.2 Unidade de Alimentagcé&o e Nutri¢cao

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) define UAN (Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo) como todo local onde h& preparacdo, manipulacédo,
armazenamento e exposicao a venda de alimentos sdo denominados como servigo
de alimentacdo. Para assegurar a qualidade dos alimentos, a ANVISA estabelece
regras e procedimentos que visam manter as condi¢des higiénicas sanitarias dos
locais de producdo e consequentemente evitar a contaminacao dos alimentos que
podem deflagrar problemas de salude se consumidos (MELLO et al., 2013a; RAMOS
et al., 2014).

Uma UAN tambem é descrita como um estabelecimento organizado para o
fornecimento de refeicdes balanceadas, conforme padrdes dietéticos e higiénicos
adequados, com objetivo de atender as necessidades nutricionais de seus
comensais, se adequando aos limites financeiros da instituicdo que a mantém
(ABREU; SPINELLI; PINTO, 2011).

De acordo com a Resolucdo do CFN N°600 de 25 de fevereiro de 2018, no
anexo | uma UAN é definida como unidade gerencial onde sao desenvolvidas todas
as atividades técnico-administrativas necesséarias para a producdo de refeicbes,
como também da distribuicdo para coletividades sadias e enfermas, com o objetivo
de contribuir na manutencdo da melhora, ou recuperacdo da saude da clientela
atendida. No anexo Il da mesma resolucéo, € descrito que compente ao nutricionista
da area de alimentagédo coletiva as seguintes func¢des: planejar, organizar, dirgir,
supervisionar e avaliar os servi¢os de alimentag&o e nutricdo, como também realizar
assiténcia e educacdo alimentar e nutricional de forma coletiva ou individual, de

acordo com o publico sadio ou enfermo, de instituicbes publicas ou privadas.

O objetivo principal de uma UAN é ser responsavel por fornecer uma
alimentacdo mais segura possivel, afim de que possa assegurar 0s principais
nutriente necessarios, fornecidos a todos aqueles que usufruem desse servico,

sejam eles clientes ou os proprios trabalhadores (WENDISCH, 2010).


https://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1413-41522019000400843&lang=pt
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O trabalho do nutricionista, em uma UAN, engloba planejar cardapios
diversificados, incluindo a variedade de alimentos existentes, considerando as
preferéncias dos clientes, as caracteristicas nutritivas e sensoriais dos alimentos.
Inclui, ainda, o gerenciamento monitorado dos custos na elaboracéo e execucéo do
cardapio, no numero de funcionarios e cumprimento de suas atividades, tipos de
equipamentos disponiveis para melhor flexibilidade do cardapio, monitoramento das
boas praticas de producdo, controle higiénico-sanitario da UAN e das refeicbes
oferecidas e o atendimento aos clientes (ANSALONI, 1999).

Essa area de atuacdo do nutricionista, deve-se estar baseada na formacéao
profissional da area da saude, apoiando a triade refeicdo-comensal-saude, com o
objetivo de visar a promocéo da saude nas acdes de gerenciamento da unidade,
como também abranger as preocupacdes com as préprias condicdes de trabalho e
de seus funcionarios. Sendo assim, é recomendado que o nutricionista atuante na
area de alimentacdo institucional, desenvolva uma percepcdo para analisar as
condicoes fisicas, ambientais e organizacionais de uma unidade (ROCHA et al.,
2017).

Uma industria de alimentos deve ter um Sistema de Gestdo de Seguranca
Alimentar (SGSA) de acordo com os principios de Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) para gerenciar os riscos de seguranca alimentar e
prevenir a contaminacdo dos alimentos. Os SGSA de uma industria de alimentos,
sdo fundamentados por programas de pré-requisitos que englobam as boas praticas
de higiene, limpeza e saneamento, zoneamento de éareas de processamento,
controle de fornecedores, armazenamento, distribuicdo e transporte, higiene pessoal
e aptidao para trabalhar todas estas condicfes basicas e atividades priomordiais
para poder manter um ambiente higiénico ambiente de processamento de alimentos
(WHO, 2020).

Os principais regulamentos que abordam o assunto sdo a Resolucdo da
Diretoria Colegiada (RDC) 216/2004, que define as Boas Praticas para Servicos de
Alimentacdo. Na cartilha disponibilizada pela ANVISA, € descrito que as Boas

Praticas de fabricacéo sao:

Sdo préticas de higiene que devem ser obedecidas pelos
manipuladores desde a escolha e compra dos produtos a serem
utilizados no preparo do alimento até a venda para o consumidor. O
objetivo das Boas Préaticas é evitar a ocorréncia de doencas
provocadas pelo consumo de alimentos contaminados (ANVISA,
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2004,p. 6).

A Portaria SVS/MS n. 326/1997, que define as condi¢des higiénico-sanitarias e de
boas préticas de fabricacdo para industrias de alimentos e também a Resolucdo —
RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, que dispde sobre o Regulamento Técnico de
Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificacdo das Boas
Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos (ANVISA).

4.3 UAN — Funcionamento e Adaptacdes durante a pandemia

Visando garantir a seguranca e saude dos colaboradores e
consequentemente o sustento da cadeia de producdo de alimentos no Brasil, a
ANVISA divulgou trés notas técnicas referentes a alteracées nos Equipamentos de
Protecdo Individual (EPI); avaliacdo do estado de saude dos colaboradores;
distanciamento dentro dos estabelecimentos; e higiene pessoal, de embalagens e de

superficies.

A Nota Técnica - N° 47 aborda especificamente sobre o uso de luvas e
mascaras em estabelecimentos da area de alimentos no contexto do enfrentamento
da pandemia, tendo como foco a diminuicdo do aumento da contaminacdo de
alimentos (ANVISA, 2020).

Na Nota Técnica N° 48 sdo apresentadas orientacdes para uma producao
segura de alimentos,abordando a respeito da saude do trabalhador; avaliacdo do
estado de saude do trabalhador; aumento do espacamento fisico dentre os
trabalhadores e aumento da divisdo dos turnos de trabalho; acdo nos casos de
alimentos produzidos em plantas com casos positivos de COVID-19; higienizacao
das maos; higienizacdo do ambiente, equipamentos e utensilios; higiene e conduta
pessoal; controle de matéria-prima e fluxo de producao; transporte; alimentos
COVID-19 e boas praticas (ANVISA, 2020).

A Nota Técnica N° 49 apresenta orientagBes para os servigos de alimentagcéo

com atendimento direto ao cliente durante a pandemia. Os tOpicos abordados foram
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a cerca do atendimento ao cliente; distanciamento fisico; barreiras fisicas; uso de
EPI’s; higienizagdo das méos; limpeza; servico de entrega (ANVISA, 2020).

Além das mudancas propostas pela ANVISA, foram publicadas mais
sugestbes de mudancas acerca do funcionamento de uma UAN, como: ampliar
horario de atendimento; definir horario exclusivo para grupos de risco; fracionar os
clientes em turnos; substituir o fornecimento de refeigcbes por entrega de cestas de
alimentos ou marmitas, adotando estratégias para evitar filas; substituir o
autosservico/bufé por prato feito/marmitas ou, no minimo, evitar o manuseio livre dos

talheres de servir (uso de luvas ou papel toalha pelos clientes) (CFN,2020)

Torna-se de suma importancia desenvolver campanhas educativas
permanentes sobre a importadncia da higienizacdo de méos para todos o0s
colaboradores; Aumentar a atencdo com a saude dos colaboradores; Orientar 0s
clientes para o uso do alcool 70% para as maos; Aumentar a frequéncia da
higienizacdo dos banheiros; Aumentar a frequéncia de higienizacdo de todas as
superficies como mesas, jogos americanos, porta-guardanapos, galheteiros e etc;
Atencdo com a higienizacdo de copos, pratos e talheres. No uso de méaquina de
lavar loucas, verificar o funcionamento correto do equipamento; Manter o
distanciamento social, mantendo o espaco entre cadeiras de 1 metro, ou 2 metros
entre as mesas do saldo (ABRASEL, 2020).
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5 METODOLOGIA

A metodologia empregada para o desenvolvimento do presente estudo foi a
revisdo da literatura narrativa. A pesquisa foi realizada em bases de dados como
SciELO, Perspectivas Online, CAPES e Google Académico, no idioma do inglés,
espanhol e portugués, entre os anos de 2010 e 2021. A busca foi realizada nos
seguintes campos: titulo, resumo e descritores. Os critérios de inclusdo foram:
periodicos sobre Unidades de alimentacdo e nutricdo e COVID-19. As palavras-

chaves utilizadas foram: Alimentacao coletiva;Pandemia ; COVID-19.
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Foram analisados e selecionados inicialmente 42 documentos.Destes 42

documentos, 34 foram excluidos, por serem indisponiveis para leitura e/ou ndo se

relacionarem ao tema. Assim, restaram 8 documentos, sendo entéo lidos e utilizados

para construcao desse trabalho.

Quadro 1: Descricdo dos estudos, segundo o titulo do artigo, o autor, o ano de publicacéo, e

seu objetivo.

ANO TITULO AUTORES OBJETIVO CONCLUSAO
Proteger a saude dos profissionais
da &rea e da populacdo em geral,
- estabelecer condigBes de trabalho
Boas praticas para : O Fazer com que os
~ para os envolvidos nas atividades CL .
atuacao do - nutricionistas analisem
S essenciais voltadas para o " ~
Nutricionista e do enfrentamento  da  pandemia criticamente guestdes
2020 Tecmcp_em Nutricao CFN,2020 contribuir para as medidas de tecn|co-g|e_nt|f|cas €
e Dietética durante a N metodoldgicas de
. seguranca que vém sendo . .
pandemia do novo . . préticas, pesquisas e
. determinadas pelas autoridades A
Coronavirus (COVID- P ~ .| protocolos divulgados e que
sanitarias e zelar pela exceléncia ;
19). LA L mantenham-se atualizados.
da assisténcia nutricional e
dietoterapica prestada pela
categoria a sociedade brasileira.
Foi evidenciado um cuidado
maior com a higienizacéo
dos alimentos e quanto a
higienizacdo dos mesmos,
houve uma mudanca na
Segurancga Alimentar o . Lo forma de seguir as normas
. Avaliacdo das condic¢des higiénico- L
e Nutricional em P exigidas,cerca de 70% dos
; sanitarias dos restaurantes e se 0s ! ~
2020 tempo de pandemia SOUZA & mesmos oferecem uma seguranca estabelecimentos ~ néao
nos restaurantes no | SANTOS, 2020 . . 2~ | possuiam a utilizagdo
C alimentar destinada a populacéo
municipio de ue os frequentam completa dos
Pedreiras — MA. q q ' equipamentos de protecdo
individual, porém com a
pandemia o ndmero no uso
do EPI subiu para 100%
reforcando a relevancia do
uso da protecéo.
Analisar os desafios enfrentados | As a¢cBes executadas pelas
por nutricionistas de Unidades de | nutricionistas no combate
Alimentacdo e Nutricdo durante a | aos desafios, foram passar
pandemia da COVID-19, frente | informacdes ao cliente,
Alimentacio coletiva aos impactos das restricbes | manter distanciamento
2021 e seus %esafios em | SANTA. V 2021 impostas, as mudancas | fisico na area de vendas,
tempos de pandemia ' comportamentais dos | uso de luvas e mascaras,
P P ' consumidores, as novas regras | diminuicdo da circulacdo da
sanitdrias e as estratégias | equipga na area de venda.
realizadas nas Unidades, para | Fazendo com que as boas
recuperacdo do setor no cendrio | praticas passassem a ser
atual e pés-pandemia mais vistas e valorizadas.
2021 Boas praticas de SILVA H. 2021 Reunir as novas normativas e | Apés andlise dos dados

fabricacao de

compilar as orientacdes em uma

obtidos, percebe-se que as
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alimentos em tempos
de

Pandemia:elaboracéo
e aplicacdo de check
list para mitigar a
disseminacéo da

Lista de Verificacdo de Boas
Praticas de  Fabricacdo de
Alimentos,que utilizando como
referéncia e

modelo o Check List anexo a
RDC-216, de 15 de setembro de

UANs, através de seus
responsaveis técnicos e
funcionarios, conhecem as
orientacdes e

medidas editadas pelos
Orgéos de fiscalizacdo para

covid-19 em servicos 2004. mitigar as chances de
de alimentacéo. disseminacdo da Covid-19
em servicos de
alimentacéo.
Foram citadas as
mudancas e  desafios
enfrentandos por
diferentes nutricionistas
A pandemia e os Apresentar as mudancas, desafios | gerentes de duas UAN'’s
2021 pe CRN -82,2021 | e transformagdes em UAN'’s | distintas, apresentando
desafios na UAN. . . .
devido a pandemia. assim, pontos que
contribuiram para um bom
funcionamento da unidade,
como também a producéo
segura da alimentacao.
A producdo constante de
. ~ Orientar 0s Servigos de | novas evidéncias sobre o
Orientagdes para 0s i ~ a0 di d f ih
servicos de Alimentacdo e Nutricdo diante do | tema faz com que a cartilha
. ~ contexto da pandemia do novo | seja um documento
2021 alimentacéo e IFCE,2021 p o MO .
o coronavirus, tendo como finalidade | dindmico, onde podera
nutricdo do IFCE no R . P ~
: a diminuicdo do risco de contdgio | sofrer alteragbes conforme
contexto da covid-19. A . R . N
e contencédo da covid-19. atualizacdes relacionadas a
COVID-19.
O somatério de acdes
visualizado nesse formato
A ferramenta 5S FaC|I|tarz_iassm~1|Iagao Qe equagdo facilitou a
; X = das orientacbes de normas | identificacdo
aplicada a producéo P P Lo
. COELHO, A.l., | técnicas da ANVISA — Agéncia |e a assimilacdo de
2020 | segura de alimentos . My AN o L
. et al.,2020 Nacional de Vigilancia Sanitaria | informacgtes essenciais
durante a pandemia o .
para contribuir com o controle da | para usar os cinco
da COVID-19. s .
transmissdo de coronavirus. sensos (5S) no controle da
Covid-19 em unidades de
alimentacéo e nutricdo.
As boas préaticas utilizadas
- como ferramenta de
Boas praticas de x
. protecao
producéo e a X L
ercepcao do a contaminagdo por
perc . S COVID-19 é um assunto
manipulador em Verificar a aplicacéo das NOVO para todas as
2020 relacdo ao covid-19 | PONTES, B.P., | ferramentas do manual de Boas unidéges e requer diversas
em uma unidade de et al.,2020 Praticas na prevengdo do COVID- ’ q

alimentacéo e
nutricdo  Militar no
municipio de Sé&o
Paulo.

19 em uma UAN militar.

adaptacdes e reforcos de
procedimentos de
seguranca alimentar antes
nunca sido criados,para
reduzir os danos causados
pela pandemia.

Fonte: FEITOSA, R.M.S., 2021
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Quadro 2: Mudancas relacionadas as diferencas de funcionamento antes e depois da

pandemia.
ANTES DEPOIS
RDC 216 NOTA TECNICA N° 49/2020/ANVISA
4.1.14 . Dispor de pias com agua corrente, sabao neutro

Devem existir lavatorios exclusivos para a
higiene das méos na area de manipulagdo, em
posicdes estratégicas em relacdo ao fluxo de
preparo dos alimentos e em nuamero suficiente
de modo a atender toda a area de preparacao.
Os lavatérios devem possuir sabonete liquido
inodoro anti-séptico ou sabonete liquido inodoro
e produto anti-séptico, toalhas de papel néo
reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de
secagem das maos e coletor de papel, acionado
sem contato manual.

e toalhas descartaveis ou outros secadores de
mao seguros para uso dos clientes na
higienizacao das maos.

Distribuir dispensers de alcool 70% em gel em
locais estratégicos, por exemplo, junto as pias
de higienizacdo das maos, antes do expositor
de alimentos, no caixa.

Afixar junto as pias de lavagem das maos e aos
dispensers de &lcool 70% em gel orientacdes
sobre a correta lavagem das méos e correto uso
do é&lcool, podendo ser feito uso de figuras.

RDC 216 N&do exige o EPI mascara, apenas
lista proibicbes que podem ocasionar
contaminagao

4.6.5 Os manipuladores ndo devem fumar, falar
desnecessariamente, cantar, assobiar, espirrar,
cuspir, tossir, comer, manipular
dinheiro ou praticar outros atos que possam
contaminar o alimento, durante o desempenho
das atividades.

4.6.6 Os manipuladores devem usar cabelos
presos e protegidos por redes, toucas ou outro
acessoOrio  apropriado para esse fim,
nao sendo permitido o uso de barba.

NOTA TECNICA N° 47/2020/ANVISA

E recomendado que este equipamento seja
utilizado visando evitar a contaminacdo de
alimentos prontos para 0 consumo e também
para proteger a saude do trabalhador em
situagBes especificas e também podem impedir
que goticulas expelidas pelo nariz e bocas se
espalhem pelo ambiente.

Também é recomendado o uso de mascaras e
de protecdo facial como o face shields em
servicos de alimentagcdo e indUstrias de
alimentos, descartaveis ou reutilizaveis.

RDC 216

4.6.5 Os manipuladores ndo devem (...)praticar
outros atos que possam contaminar o alimento,
durante o desempenho das atividades.

4.8.3 Durante a preparacdo dos alimentos,
devem ser adotadas medidas a fim de minimizar
0 risco de contaminacdo cruzada. Deve-se
evitar o contato direto ou indireto entre
alimentos crus, semipreparados e prontos para
0 consumo.

4.8.4 Os funcionarios que manipulam alimentos
crus devem realizar a lavagem e a anti-sepsia

das mé&os antes de manusear alimentos
preparados.
4.10.2 Os manipuladores devem adotar

NOTA TECNICA N° 47/2020/ANVISA

E recomendado o uso das luvas em atividades
muito especificas, principalmente com o objetivo
de evitar o contato direto das méos com
alimentos prontos para 0 consumo, em
substituicdo a utensilios, como pegadores.

uso também pode ser necessario para protecao
da salde do manipulador, visando, por
exemplo, evitar o contato com materiais que
possam irritar a pele e o seu uso ndo isenta o
manipulador da lavagem das m&os e outros
cuidados.
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procedimentos que minimizem o risco de
contaminacdo dos alimentos preparados por
meio da anti-sepsia das maos e pelo uso de
utensilios ou luvas descartaveis.

(luvas como opcéo e ndo obrigatoriedade)

Clausula Gnica da RDC 216 sobre area externa
(sem citagdo de distanciamento):

4.1.7 As areas internas e externas do
estabelecimento devem estar livres de objetos
em desuso ou estranhos ao ambiente, néo
sendo permitida a presenca de animais.

NOTA TECNICA N° 49/2020/ANVISA

E importante preservar a distancia segura
minima de 1 metro, tanto entre os clientes,
guanto entre esses e os funcionarios.
Recomenda-se que os estabelecimentos fagam
demarcacbes no chdo para garantir a
separagcdo entre as pessoas que aguardam
atendimento e também o uso de barreiras,
como faixas, entre o caixa e o cliente a ser
atendido para que possa colaborar e manter o
distanciamento entre os funcionarios e o0s
clientes.

A colocacdo de avisos e orientacdes em locais
visiveis do  estabelecimento sobre a
necessidade de manter o distanciamento e
obedecer as demarcag¢fes também pode ajudar
a conscientizagao do publico.

RDC 216
48.2 O quantitativo de  funcionarios,
equipamentos, mbveis e ou utensilios

disponiveis devem ser compativeis com volume,
diversidade e complexidade das preparacdes
alimenticias.

NOTA TECNICA N° 49/2020/ANVISA

Os estabelecimentos podem implementar
medidas adicionais para controlar a entrada de
clientes, como medicdo de temperatura antes
da entrada nos servi¢os de alimentacéo.

O servico de alimentacdo deve avaliar a
necessidade de controlar o fluxo de entrada de
pessoas no local, de forma que ndo haja
aglomeracéo.

Distribuicdo por buffet/autoservigo

4.10.3 Os equipamentos necessarios a
exposicdo ou distribuicdo de alimentos
preparados sob temperaturas controladas,

devem ser devidamente dimensionados, e estar
em adequado estado de higiene, conservacgéo e
funcionamento. A temperatura  desses
equipamentos deve ser regularmente
monitorada.

4.10.5 Os utensilios utilizados na consumagéao
do alimento, tais como pratos, copos, talheres,
devem ser descartaveis ou, quando feitos de
material ndo-descartavel, devidamente
higienizados, sendo armazenados em local

NOTA TECNICA N° 49/2020/ANVISA

Os estabelecimentos devem rever suas op¢des
de oferta de alimentos e evitar, sempre que
possivel, a oferta em servicos de auto
atendimento  (self-service), como bufé e
estacfes de bebida, visando minimizar o risco
de contaminacdo entre as pessoas devido ao
compartilhamento de utensilios e superficies e a
contaminagao do préprio alimento.

Os alimentos também precisam estar protegidos
por meio de barreiras fisicas, devendo-se dar
atengdo aos produtos prontos para 0 consumo,
vendidos sem embalagens, como refeicbes
prontas e produtos de panificacdo e confeitaria.
Esse tipo de alimento deve ser exposto,
preferencialmente, embalados ou quando isso
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protegido.

nao for possivel, devem estar totalmente
protegidos por meio de balcdes expositores
(com fechamento frontal e lateral).

Fonte: FEITOSA, R.M.S., 2021
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7 DISCUSSAO

A realidade no Brasil foi apresentada através de nutricionistas ao site do CRN
— 8° regido, nutricionistas gerentes de Unidades de Alimentagdo o qual relataram
que, além das mudancas e adaptacdes, sofreram também com a pressdo de
continuar a producdo da mesma forma que antes da pandemia, mesmo com O
quadros de funcionarios reduzido devido a infeccdo da COVID-19. Em conjunto com
o plano de acao foram feitos treinamentos frequentes para garantir a seguranca dos
trabalhadores e também algumas outras medidas realizadas pela empresa neste
periodo de pandemia, como: contratacdo de novos funciondrios para flexibilizar e
distribui-los melhor nos turnos; uso de face shields e 6culos de protecéo; adesivo de
distanciamento nas filas; contratacéo de um fiscal na porta da unidade para controlar
quantos comensais estdo alocados no interior do restaurante; pia externa para
clientes lavarem as maos; instalacdo de acrilico nas mesas para evitar o contato

entre os clientes, entre outras medidas (CRN-8, 2021).

Nutricionistas responséaveis pela geréncia do planejamento da area de UAN
hospitalar evidenciaram que o maior desafio foi garantir a seguranca dos
trabalhadores, associado a adaptacfes dos funcionarios na producao, distribuindo
da forma mais confortavel possivel a alimentacdo para os pacientes internados.
Algumas medidas de seguranca aplicada na UAN hospitalar foram: distribuicdo da
refeicdo dos pacientes em descartaveis; porcionamento individual para os pacientes,
evitando desperdicio; buffet liberado para o servimento, porém com lavagem
obrigatéria das maos; um funcionario especifico para o monitoramento da entrada no
refeitorio (CRN-8, 2021).

Em concordancia, o Conselho Federal dos Nutricionistas (CFN) disp6s
algumas condutas a serem aplicadas, que puderam auxiliar 0s responsaveis por
uma UAN no periodo da pandemia (CFN, 2021).

Para reforcar a aplicacdo das medidas de seguranca dispostas pelos 6rgaos
responsaveis, contra o virus nas unidades de alimentacéo, o IFCE (2020) destacou
tais condutas como imprescindiveis para o bom funcionamento das unidades, como

também uma producéo segura dos alimentos.
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SANTA (2020) abordou em seu estudo realizado com 17 nutricionistas de
UAN da regido da Grande Floriandpolis, que algumas UAN’s participaram da
pesquisa e 0s nutricionistas responsaveis relataram algumas das acfes também
usadas afim de conseguir enfrentar os desafios e mudancas. A clientela foi
informada a cerca de algumas medidas a serem cumpridas, como: distanciamento
na area de vendas; uso obrigatério de luvas e mascaras e foi tomada a
responsabilidade pela empresa de prover e disponibilizar recursos de equipamentos

de protegao individual (EPI's), uniformes e treinamentos.

Com o aumento da necessidade de manter a utilizacdo das boas praticas de
fabricagdo nas UAN'’s durante o periodo de pandemia, SILVA (2021) realizou
também uma pesquisa com nutricionistas de unidades de alimentacdo de nove
cidades distintas.Onde foi constatado que, em relacdo a medidas adotadas quanto
ao acesso seguro as UAN’s, percebeu-se que todas as UAN’s (100%) investigadas
dispunham de dispensadores de alcool em gel na entrada, como também o uso de
mascara obrigatdrio ao acesso da area interna da unidade. Em relacdo a aplicacao
dos novos protocolos anti-Covid para as unidades de alimentacdo, foi visto que
ainda cabem a melhora desta acao, pois apenas 67% das UAN’s que participaram
da pesquisa, tiveram a responsabilidade de seguir e cumprir 0s protocolos
recomendados. De acordo com os dados colhidos na pesquisa, o intuito da mesma
objetivou reforcar e apoiar o cumprimento das normas de boas praticas de

fabricacdo, como também dos novos protocolos de funcionamento.

Em reforco COELHO et al., (2020) realizou um estudo e observou uma
forma de facilitar e auxiliar na implementacdo das novas normas técnicas
apresentadas pela ANVISA devido a pandemia, estas questdes estdo associadas a
seguranca das refeicdes, da equipe e também dos colaboradores .Algumas destas
guestdes observadas foram: considerar o que é util e indispensavel para o
funcionamento e servir as refeicbes seguras neste periodo de pandemia; trabalhar
com a equipe minima de funcionarios; evitar oferta em servigos de autoatendimento;
reforcar o uso de EPI's para promover a protecdo a si mesmo e aos demais
membros da equipe; evitar adornos e unhas grandes; considerar que tudo precisa
estar em um local reservado e adequado; registrar os procedimentos realizados,
respeitando as normas técnicas da ANVISA; considerar a manutencao da limpeza e

das condi¢cdes adequadas de uso e intensificar a rotina de pratica dos habitos de



27

higiene; afastar do ambiente os casos suspeitos de contaminacdo e encaminha-los

as unidades de saude.

Com a necessidade de desenvolver pesquisas acerca do assunto e com a
obrigatoriedade de seguir e implantar as normas estabelecidas e 0s novos
protocolos, SOUZA & SANTOS, 2020 realizaram um estudo no periodo de marco a
julho de 2020, em 03 restaurantes diferentes na cidade de Pedreiras-MA.O estudo
afrma que em relacdo a higienizacdo dos estabelecimentos, aconteceram
mudangas na forma de seguir as normas exigida, pois cerca de 70% dos
estabelecimentos ndo possuiam e ndo faziam a utilizagdo completa dos
equipamentos de protecéo individual, porém, com o impacto da pandemia, 0 nimero
de utilizacdo dos equipamentos subiu para 100%, reforcando assim a relevancia do

uso da protecao.

A percepcédo dos colaboradores no seu ambiente de trabalho, também passa
a ser uma das formas de observacédo da efetivacdo das boas praticas. Com isso,
PONTES et al., (2020) destacou que, na pesquisa realizada entre colaboradores da
cozinha de uma unidade, 100% destes colaboradores tiveram a percepcdo de
grandes mudancas na rotina da unidade apds o inicio da pandemia. Algumas
respostas a respeito dessas mudangas foram: “Mais higiene”; “Precaucdo com a
higiene”; “Mais cuidados”; “Horario diferenciado”; “Quantidade e numero de

refeicdes”; “Porcionamento”; “Uso de mascaras”.

Estes resultados apontam que, € imprescindivel a percepcdo das mudancas
dos colaboradores e clientela/paciente, pois € a partir deste ponto, que sera feita
uma analise nos pontos a serem aperfeicoados ou corrigidos, em relacdo a
efetivacdo das Boas Praticas, pois as unidades de alimentacdo exercem um papel
de grande importancia em varios ambitos, principalmente no que se diz respeito ao
fornecimento de uma alimentacédo segura e de qualidade, visando o bem estar e

seguranca para a populacéo no qual esta alimentacao sera fornecida.



28

8 CONCLUSAO

Este estudo permitiu identificar e avaliar os desafios enfrentados nas
unidades de alimentacdo, como também observar as diferencas acerca do
funcionamento antes e depois da pandemia. Logo, € necessario que as empresas
continuem a aplicar as condutas e verificar se ha necessidade de reforco ou
implementagc&o de novas, como também € de responsabilidade do Nutricionista da
unidade verificar e seguir as novas resolu¢cdes e notas técnicas dispostas pelos
orgaos de seguranca e vigilancia alimentar, pois os servicos de Alimentacdo e
NutricAo sdo espacos de grande fluxo com manipulagcdo e compartiihamento de

objetos e superficies.
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