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RESUMO

Devido ao risco da pandemia COVID 19,
foram adotadas estratégias para reduzir as
taxas de contagio das populagdes e tentar
evitar crise no sistema de saude. A
categoria de bares e restaurantes busca
adequar-se a essas estratégias, mantendo
a qualidade e higiene de seus servicos
para colaboradores e cliente. Neste
trabalho o objetivo foi realizar o
levantamento e andlise sobre as agles
direcionadas a prevencdo da transmissao
da COVID 19 em servigos de alimentacéo.
A metodologia adoada foi a revisédo
bibliografica por meio de dados disponiveis
em bases de dados cientificos como:
Scielo, PubMed e Orgéos do Governo, nos
Ultimos 43 anos. O periodo de busca se
deu entre dezembro de 2020 e fevereiro de
2021 e resultou em 28 artigos. O Governo
de S&o Paulo determinou fases de acordo
com o avango da pandemia e cada uma
delas apresenta restricbes para bares e
restaurantes, além disso, outros autores
desenvolveram orientacdes para que eles
pudessem seguir o padrdo das boas
praticas de higiene nos servicos de
alimentacéo. Concluiu-se que héa
necessidade de manter a qualidade
higiénico sanitaria em servicos de
gastronomia de Sado Paulo, também é
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importante que os clientes sejam ouvidos e
gue funcionarios tenham treinamentos
para evitar a contaminacdo da COVID 19 e
manter as pessoas sadias.
Palavras-chave:

Alimentacao. Corona Virus.

Administragao.

ABSTRACT

Due to the risk of the COVID 19 pandemic,
strategies were adopted to reduce the
contagion rates of populations and try to
avoid a crisis in the health system. The
category of bars and restaurants seeks to
adapt to these strategies, maintaining the
quality and hygiene of its services for
employees and customers. In this work, the
objective was to carry out a survey and
analysis of actions aimed at preventing the
transmission of COVID 19 in food services.
The adopted methodology was a
bibliographic review using data available in
scientific databases such as: Scielo,
PubMed and Government Agencies, in the
last 43 years. The search period took place
between December 2020 and February
2021 and resulted in 28 articles. The
Government of S&o Paulo determined
phases according to the progress of the
pandemic and each one of them presents
restrictions for bars and restaurants, in
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addition, other authors developed
guidelines so that they could follow the
standard of good hygiene practices in food
services. It was concluded that there is a
need to maintain the hygienic and sanitary
quality in gastronomy services in Sao
Paulo, it is also important that customers
are heard and that employees have training
to avoid contamination of COVID 19 and
keep people healthy.

Keywords: Administration. Food. Corona
Virus

1 INTRODUCAO

No inicio do ano de 2020, a
Organizagdo Mundial de Saude (OMS)
declarou emergéncia de Saude Publica a
pandemia COVID-19
(CRODAL et. al., 2020; CHEN et. al. 2020)

criando agOes estratégicas e coordenadas

causada pela

por parte dos governos, tendo em
mitigagdo dos impactos da contaminagao
(CRODAL et al., 2020). Foram adotadas
medidas como fechamento de alguns
servicos  (incluindo o setor da
gastronomia), pratica do distanciamento
social, que reduziu as taxas de
transmissdo e de mortalidade nos locais
em que foram utilizadas.

No atual momento em que as
pessoas vivem, a cadeia de alimentos é
essencial e, por isso ndo pode parar. O
SarS-Cov?2,

pandemia, é um virus transmitido de

responsavel pela atual
pessoa para pessoa por contato préximo
(CHU et al. 2020) e até o momento, ndo ha
evidéncias que a Covid 19 possa ser
transmitida através de alimentos ou
embalagens alimenticias, pois para que
ocorra a multiplicagdo do virus, ¢é
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necessario um hospedeiro animal ou
humano (OMS/FAO, 2020).

devem ser servidos aos clientes com a

Alimentos

garantia da seguranga dos alimentos e que

devem assegurar a saude dos

colaboradores.
Gestéo e qualidade:

A qualidade de servico pode ser

determinada pelas expectativas e
percepcdes dos clientes sobre o servico
oferecido (EL-SAID e FATHY, 2015). A
satisfacdo do cliente € um dos principais
determinantes da lucratividade a longo
prazo de uma empresa e da lealdade do
cliente (SPYRIDOU, 2017). Por isso é
importante que a retomada das atividades
gastrondmicas nesse periodo pandémico
seja realizada com seguranca e qualidade

para clientes e funcionarios.

A Figura 1 mostra como deve ser
feita a avaliacdo do servico de gastronomia
pelo cliente, com expectativas e
percepcOes de qualidade ideal, satisfatoria
ou inaceitavel de cada um.

Figura 1 - Avaliacdo da qualidade do
servigo de gastronomia pelos clientes

Expectativas excedidas |~
I — Expectativas atendidas
Percepciio do cliente \
Expectativas no
llrnddn

(TAKAMATSU, 2021)

Qualidade ideal

Qualidade satisfatéria

sobre o servico prestado

Ha uma tendéncia natural as
percepcbes sobre o0s servicos de
desfavoraveis.

alimentacdo serem

Vérios fatores sdo responsaveis por



isso, como cardapio limitado, baixa

gualidade da comida e do servico,
facilidade e a variedade em geral
(KWUN, 2011). Aspectos higiénicos de
manipuladores de alimentos e
ambiente alimentar tiveram impacto

significativo e alto na satisfacdo com a

gualidade do servico alimentar
(TAKALKAR, KUMAVAT,
2011; DONKOH et al., 2012;

NADZIRAH et al., 2013). Um grande
risco de contaminacdo de alimentos
esta associado aos manipuladores de

alimentos (TAKALKAR, KUMAVAT,

2011).

2 METODOLOGIA

A pesquisa foi realizada por meio
de revisdo bibliografica desenvolvida em
publica¢@es cientificas, Decretos Estaduais
e livros. Para a realizacdo da pesquisa foi
efetuado um levantamento de publicacfes
relacionadas com o tema em documentos
de lingua portuguesa, inglesa e espanhola,
indexados em bases de dados e
publicados nos ultimos 43 anos. Para
realizacdo da pesquisa foram consultadas
as bases de dados: Scielo (Scientific
Electronic Library Online), PubMed (Nation
Library of Medicine), Biblioteca Virtual em
Saude, Orgdos do Governo e da Salde
etc. Os descritores utlizados foram:
Covid-19,

administracao,

Pandemia, Corona virus,

bares e restaurantes,
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gualidade, gestdao. O periodo de busca foi
de dezembro de 2020 até fevereiro de 2021
e resultou em 28 artigos. O critério de
inclusdo, para o presente estudo, foi o
Decretos e

acesso aos artigos, Leis,

Resolu¢cdes na integra, nos idiomas
portugués, inglés e espanhol, com uma
andlise criteriosa da qualidade dos
mesmos, que abordassem temas como
gestdo, qualidade dos servicos, Covid-19,
gualidade dos alimentos, cuidados com a
pandemia e o0s estudos que néo

abordavam esses temas foram excluidos.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Seguranc¢a dos Alimentos:

A seguran¢a dos alimentos € um
desafio a salde publica, visa oferecer
alimentos isentos de contaminantes aos
cidaddos e a manter a integridade da
saude do consumidor (SIEBENEICHLER
et al., 2007). Dentre os principais fatores
relacionados a Doengas de Origem
(DTAS),

condicbes de higiene na manipulagéo,

Alimentar destacam-se: mas

armazenamento e conservacao dos

alimentos; uso incorreto do binémio tempo-

temperatura; falta de adequacdo e
conservacao da estrutura fisica dos
estabelecimentos; etc (STEFANINI,

ALVES, MARQUES, 2018). Diante da
pandemia, a discussdo sobre seguranca
dos alimentos e suas interfaces, tendo em
vista 0 que ja ocorreu nos paises europeus,

€ de extrema urgéncia.
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normativas

publicadas
catalisaram o fechamento de muitos
estabelecimentos de refeicdes coletivas e
a migracdo de outros tantos para o0s
servicos de take out/away e delivery. Essa
adaptacdo dos servicos teve como foco
principal a sobrevivéncia desse setor da
economia no momento de crise. As
empresas buscam manter os custos fixos,
como salarios de funcionéarios e aluguéis,
bem como otimizar os custos variaveis.
Para melhorar esse cenéario, a Abrasel
(2020a) fechou uma parceria com uma
empresa do ramo de entrega de refeicdes,
cujos pedidos sdo realizados via internet.
Além disso, também publicou orientacdes
aos empreséarios em relacao aos cuidados
de higiene no delivery (ABRASEL, 2020b).
Se por um lado a entrega em domicilio é
uma solugéo viavel para minimizar a crise
do setor, por outro, sabe-se que essa
tecnologia ndo esta acessivel a toda
populacdo. A precarizacdo do trabalho,
gue inclui as atividades realizadas por meio
das plataformas virtuais, aumenta a
vulnerabilidade dos entregadores e o0s
coloca na linha de frente de exposi¢cdo ao
SARS-CoV-2.

Com objetivo de evitar a
inseguranca dos alimentos, e problemas
decorrentes, se faz necessério a utilizacéo
de fluxo que contempla as etapas de
controle higiénico sanitario. A legislacéo
estadual, através de Codigo sanitario de
Séo Paulo,

preconiza  promogao,

preservacdo e recuperacdo da saude

Revista Higiene Alimentar, v.35 (293): 1074, 2021
ISSN 2675-0260 — DOI: 10.37585/HA2021.02gestao

publica e, consequentemente a melhoria
continua das Normas Técnicas Especiais
de alimentos e bebidas, envolvendo:

a) Seguranca dos alimentos destinados ao
consumo humano;

b) Higiene Ambiental de producdo e
armazenagem nas dareas de cultivo e
producado de matéria-prima e de alimento in
natura;

¢) Condi¢cBes Sanitérias de transportes;

d) Construcdo e seus requisitos para
estabelecimentos com praticas
operacionais;

e) Requisitos para equipamentos e
utensilios;

f) Higiene nas operacdes e producéo;

g) Programas de Controle Sanitario e de
Laboratorio;

h) Especificagdo do produto acabado
através da rotulagem.

(SAO PAULO, 1978a; SAO PAULO,
1978b)

Os aspectos legais sao referéncias
essenciais para o bom desempenho e
aplicabilidade diaria da rotina dos servicos
de gastronomia e consistem em forma
positiva, na seguranca dos alimentos é
fundamental para que haja alcance da
gestdo da qualidade. Ocorre que a maioria
dos estabelecimentos de alimentacdo na
cidade de Sdo Paulo podem ser
considerados microempresas ou empresas
de pequeno porte e possuem maior
dificuldade em atender a todas as normas
e legislacdes vigentes na cidade de Séo

Paulo a respeito dos padrées de higiene
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exigidos pela Secretaria de Saude, além da

legislacdo estadual e federal, como a RDC
218/04- Anvisa.
E importante

que haja um

planejamento de acbes para O
enfrentamento da crise gerada pela Covid-
19 afim de nédo afetar de forma negativa o
setor gastrondmico e poder continuar
garantindo a qualidade dos servicos
alimentos,

prestados, seguranca dos

saude de funcionarios e clientes,
respeitando todas as novas regras para
impedir a disseminagdo do virus entre a
populacdo atendida no chamado “novo
normal”’. A gestdo da vigilancia sanitaria
para a maior seguranca do investidor
gastronémico, evitando-se desinformacéo,
multas, fechamentos, comprometimentos
da saude de consumidores ou funcionarios
passa a ser fundamental e a constante
atualizacdo, assim como mudancas ho
plano de acdo de acordo com a mudanca
de situagao € essencial para o sucesso.
Treinamentos online, simulacdes
sdo considerados opcbes importantes no
desenvolvimento empresarial e profissional
e durante essa fase de pandemia passam
a fazer parte da rotina de muitas empresas
e seus profissionais. Com o aumento do
trabalho remoto, as reunides passam a ser
reconfiguradas. As simulacdes adquiriram
outros formatos, com mascaras, luvas,
roupas apropriadas, alcool gel 70% e
distanciamento social, Chu et. al (2020)
acredita que a protecao para os olhos esta

relacionada com menos infec¢bes do
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Corona Virus. O ambiente passa a ser
rigorosamente higienizado em intervalo de
tempo menor do que anteriormente, assim
como moveis e utensilios. A higiene e
manipulacdo de alimentos, vigilancia
sanitaria, salde e seguranca no trabalho
sdo tépicos permanentes do projeto de
continuada da

educacao entidade,

contribuindo consideravelmente no

treinamento e desenvolvimento

empresarial e profissional. A higiene

alimentar faz parte da evolugdo da

produtividade e qualidade total no
atendimento ao cliente (STEFANINI,
ALVES, MARQUES, 2018), condicdo

prioritaria para a retomada dos negécios
em 2021 com alto grau de sustentabilidade
empresarial. E importante frisar a estrutura
e organizacgado necessarias para a melhoria
da gestdo da qualidade de higiene
alimentar para restaurantes e similares
com foco nas Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF).

rigorosamente a garantia e busca da

Nesse sentido, realca-se

gualidade, os direitos basicos do

consumidor, além da criacdo de um
ambiente de trabalho mais produtivo e
satisfatério para os colaboradores
envolvidos no processo.

Assim, sao detalhados inumeros
aspectos para a melhor estruturagéo e
organizacdo da higiene  alimentar,
merecendo-se destaque: o ambiente, os
equipamentos e utensilios, 0s

manipuladores, alimentos, instalacbes

sanitarias e o controle de pragas (WILDER-



SMITH, FREEDMAN, 2020). E importante

analisar, a adocdo sistémica das Boas

Praticas como um dos mais relevantes
instrumentos para o melhor alcance da
gqualidade, da seguranca dos alimentos e
exceléncia global do produto.

Figura 2 - Estratégias para o0

enfrentamento da COVID-19 no ambito dos
programas de seguranca dos alimentos e

Problema/ Necessidade .
Bk Aiepuiss Suporte Operacional
r=es Planejamento (emergencial S (implementagdo)
insegu reET—
segurans Coramtirs\ Prioridades estratégicas
alimentar da 7 N\ R
populagio diante || imentashods |y Aegurar o acesso /l e \
do cendirio de crise || POPUIEO€25 |15 Garantira oferta Metas das agBes s
i 14
\ _pelacovip1s )| ™ S o (& Moeer 8 s ace| Gl Es 2. Empresas
¢ ) Empresirio
\ ~ Colaboradores
Andlise de 1. Acesso Atores e arranjo| [ | o
Gasivinclo Condutas dos usuirios o e
] .
Controle de entrada e organizagio S ;\

defilas
2. Ofena
Adequagio do cardipio
Forma de distribuicio
Orientagdo a0 usudrio
Condicionante OrientagBo 20 colaborador
Probabilidade 3. Qualidade
Impacto Conduta de Higiene Pessoal
Medidas de Higiene Pessoal
Adequagio de Utensilios e
Recipientes
Controles operacionais de tempo

Fatores de

‘ Resuitados Debicas
contexto

=) | =
L distanciamento social
3 Garantir 8 Qualidade
do Cardapio Oferecido
4 Garantir a Seguranga
Alimentar
5 Minimizar os efeitos
negativos da pandemia
no acesso 3 alimentacio

Monitoramento 4
Avaliagdo/controle |

(TAKAMATSU, 2021)

Além disso, estabelecer um
checklist e uma rotina de higienizacéo para
a melhoria do gerenciamento da atividade
produtiva. Nesse contexto, 0s
manipuladores de alimentos sdo os
protagonistas dessa nova realidade, com
treinamento e avaliacdo constantes das
equipes, controle periédico de saude das
mesmas e a melhoria continua do grau de
instrucdo dos funcionarios para uma
gestdo eficaz (ABRANCHES, OLIVEIRA,

SANTOS, 2020).

Em meio a pandemia, os donos de

estabelecimentos como bares e
restaurantes devem estar atentos as fases
determinadas pelo governo: vermelha,
laranja, amarela e verde, bem como os

decretos, que informam como bares,

Revista Higiene Alimentar, v.35 (293): 1074, 2021

ISSN 2675-0260 — DOI: 10.37585/HA2021.02gestao

restaurantes e similares devem funcionar
em todas as fases propostas pelo Governo
do Estado de S&o Paulo, a quadro 1 mostra
a primeira determinacdo do Governo, e
quadro 2, a determinacao vigente.

Quadro 1 - Atendimento fase 1 e 2
vermelha e laranja, 2020

Atendimento
presencial

Consumo local
(Bares, restaurantes X X
e similares)

(SAO PAULO, 2020)

Quadro 2 - Atendimento fase 3 amarela,
2020
Atendimento

presencial S E
» Somente ao ar
livre
» Capacidade 40%
Consumo local limitada

(Bares, * Horario reduzido
restaurantes e (6 horas seguidas)
similares) » Adocao dos
protocolos padrdes
e setoriais
especificos.

(SAO PAULO, 2020)

(@] Centro de Vigilancia

Epidemiologica e o Centro de
Contingéncias do Coronavirus, que fazem
parte da Secretaria de Salde, sé&o
responsaveis por realizarem a monitoracao
do progresso da pandemia do Corona
Virus no Estado, restringindo ou
flexibilizando as atividades e servicos ndo

essenciais.
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No dia 23 de marco de 2020 foi

Quadro 4 - Atendimento fase 1 e 2,
vermelha e laranja, 2021

criado o Decreto n° 64.881, que decretou a Atendlm_ento

presencial
guarentena em todo o Estado de Sao Paulo - Capacidade 40%
em razdo da pandemia de COVID 19, I|m|taq§1 :

* Horario reduzido
levando em conta o Decreto Federal (8 horas): Apés as
10.282, de 20 de marco de 2020, que 6h antes das 20h

» Consumo local e
regulamenta a Lei n° 13.979, de 6 de Consumo atendimento
fevereiro de 2020, para definir os servigos local X e>_<c|u5|vo para

(restaurantes clientes sentados
publicos e as atividades essenciais, dentre e similares *Venda de
eles a producéo, distribuicao, be,b|das alcoolicas
até as 20h
comercializacdo e entrega, de forma « Adogéo dos
presencial ou eletrnica de alimentos e HRERIETIES R

e setoriais
bebidas [..]. Além de seguirem as especificos
determinacdes dos decretos, devem Consumo X X

_ o local (Bares)
atentar nas medidas especiais que (SAO PAULO, 2021)

protegem idosos, gestantes e pessoas com

doencas crbnicas ou imunodeprimidas, de
Quadro 5 - Atendimento fase 3, amarela,

acordo com as recomendacbes da 2021

Secretaria de Estado da Saude e do Atendimento c 3
; ase

Ministério da Salde, além de impedir presencial

aglomeracoes.

Quadro 3 - Atendimento fase 4 verde,
2020

Atendimento
presencial
» Capacidade 60%
limitada
Consumo local ~
» Adogao dos
(Bares,
protocolos
restaurantes e ~
. padrdes e
similares) .
setoriais
especificos.

(SAO PAULO, 2020)
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Consumo local
(restaurantes e
similares)

 Capacidade 40%
limitada

* Horario reduzido
(10 horas): Ap6s as
6h e antes das 22h
* Consumo e
atendimento apenas
para clientes
sentados

* Venda de bebidas
alcéolicas até as
20h

» Adocgao dos
protocolos padrdes
e setoriais
especificos.




» Capacidade 40%
limitada

* Horario reduzido
(10 horas): Apos as
6h e antes das 20h
» Consumo e
atendimento apenas
para clientes
sentados

* Venda de bebidas
alcoolicas até as
20h

* Adocao dos
protocolos geral e
setorial especificos

Consumo local
(bares)

(SAO PAULO, 2021)

Quadro 6 - Atendimento fase 4, verde,
2021

Atendimento
presencial

» Capacidade 60%
limitada

* Horario reduzido
(12 horas): ApGs as
6h e antes das 22h
» Consumo e
atendimento apenas
para clientes
sentados

» Adocgao de
protocolos geral e
setorial especificos

Consumo local
(restaurantes e
similares)

» Capacidade 60%
limitada

* Horario reduzido
(12 horas): Apés as
6h e antes das 22h
» Consumo e
atendimento apenas
para clientes
sentados

» Adogao dos
protocolos geral e
setorial especificos

Consumo local
(bares)

(SAO PAULO, 2021)
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A empresa Galunios e Qualibest
(2020a) realizou uma pesquisa sobre a
visdo dos Operadores de FoodService
sobre alimentacdo na pandemia, realizada
entre os meses de novembro e dezembro
de 2020, na qual mais da metade dos
entrevistados reduziram suas vendas em
mais de 26%, fizeram pedido de
empréstimo para instituicdes financeiras,
demitiram parte da equipe (em torno de
37% dos trabalhadores foram mandados
embora), a maioria dos responsaveis das
empresas de alimentagdo acreditam que
irdo  manter seus negolcios apos a
pandemia. Eles também realizaram uma
pesquisa para saber o comportamento do
consumidor de alimentacéo fora do lar, no
més de julho de 2020, de fato, o
consumidor estd preocupado com a
pandemia, pois receiam pela sua saude,
por isso que, muitos dos entrevistados
colocam a higiene e limpeza como primeiro
lugar de critério para a escolha dos
restaurantes, ndo frequentam bares e
restaurantes durante a pandemia devido
ao medo de pegar corona virus e tém
preferéncia por espacos abertos, que
possuem messas nas calcadas, parques
ou drive in e esperam que 0S responsaveis
por restaurantes se preocupem com a
gualidade do produto e que invistam em
hospitalidade e seguranca para o retorno
dos mesmos (GALUNIOS, QUALIBEST,
2020b).

E importante ter atenc&o ao sistema

de ar-condicionado dos estabelecimentos,
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0s quais podem ser um mecanismo de
transmissdo do Corona Virus, um dos
primeiros casos relatados foi de um cliente
de um restaurante que estava doente, mas
ainda néo tinha apresentado sintomas.
Esse paciente estava sentado com sua
familia, préximos a saida de ar-
condicionado, sua mesa estava entre 2
mesas de familias diferentes, no mesmo
dia, o paciente caso indice apresentou
seus primeiros sintomas e 12 dias depois,
9 pessoas entre das mesas A, B, C
apresentaram 0s primeiros sintomas da
COVID 19 (LU et al., 2020).

Figura 3 — Disposicado das mesas
South

Representagdo da proximidade das mesas no
restaurante proximas ao ar-condicionado. Distancia
entre as mesas Ae B e Ae C erade 1 metro (LU et
al., 2020).

No caso do restaurante, a
transmissao das goticulas do Sars Cov 2
foi conduzida através da ventilacdo do ar-
condicionado, o que indica que a causa da
infeccdo foi o direcionamento do fluxo do
ar. Os aerossobis costumam acompanhar o
fluxo de ar e baixas concentracbes de

aerossois, em grandes distancias sao
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incapazes de contaminar outros espacos,

por isso, para reduzir a taxa de
contaminacdo da COVID 19, bares e
restaurantes devem melhorar a ventilagéo
e aumentar o espago entre as mesas (LU

et al., 2020).

O atendimento presencial desses
estabelecimentos deve ocorrer de forma
responsavel, sendo importante 0
cumprimento dos protocolos de seguranca,
para que ndo ocorra a disseminacao do
virus, nem o ultrapasso do limite da
capacidade hospitalar bem como a
regressdo das fases no Estado de Sé&o
Paulo. Foram determinadas regras sobre a
ocupacao maxima dos estabelecimentos e
restricdo de horarios. A Resolugdo RDC n
2016 de 15 de setembro de 2004 continua
em vigor, e tem o objetivo de garantir as
boas praticas de higiene nos servigos de
alimentacédo, da manipulacéo até a entrega
ao cliente e além disso, a Universidade
Estadual de Campinas — UNICAMP (2020)
criou um guia para o convivio seguro, com
orientacdes sanitarias para o]
enfrentamento da pandemia, além do
distanciamento fisico, utilizagdo de
mascara e higienizacdo de maos e
superficies, informaram sobre a ventilagdo
dos locais, pois goticulas contendo o virus
Sars Cov-2 podem ficar suspensas no ar,
podendo contaminar pessoas saudaveis,
portanto, os a ventilagéo do local deve se
atentar em aumentar a circulagdo do ar
externo, com abertura de portas e janelas

e evitar o uso do ar condicionado e
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ventilador, mas, caso isso nao seja
possivel é importante que o sistema de ar
condicionado deve ter os dutos e filtros
limpos, com limpeza semanal. Abrasel
(2020c) recomenda que as mesas do
tenham um distanciamento de 2 metros ou
1 metro entre as cadeiras. A Universidade
Estadual de Campinas — UNICAMP (2020)
também indica a utilizacdo de home office
para pessoas que fazem parte do grupo de
risco de

risco, pois oferece menos

contaminacdo, indicam a retificacdo do
layout no local de trabalho, com utilizag&o
de barreiras fisicas de acrilico, indicacéo
de distancia no chao e parede e reducéo

da capacidade total de pessoas.

Além disso, deve-se organizar o
horario de refeicdo dos funcionarios, para
que haja seguranca para todos. E indicado
que os trabalhadores devem vacinar-se
contra a gripo comum, que apesar de ndo
servir para o Corona Virus, reduz os casos
de gripe (os sintomas
confundidos com o da COVID 19). E

importante

podem ser

que a higienizacdo dos
utensilios da cozinha seja realizada da
maneira correta e os funcionarios devem
utilizar os Equipamentos de Seguranga
Individuais (EPIs), além de lavar a maos
corretamente antes de manusear objetos
limpos e ao entregar para os clientes pratos
e talheres, deve tomar cuidado para reduzir
0s riscos contato, os talheres podem ser
protegidos dentro de embalagens plasticas

e servidos apenas na hora do servico, para
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evitar exposicdo dos mesmos (ABRASEL,
2020).

5 CONSIDERACOES FINAIS

Identifica-se assim a evidente
relevancia da gestdo da qualidade de
higiene alimentar dos servigos de
gastronomia de S&o Paulo, sobretudo com
as expectativas de retomada dos negécios
em 2021, com um excelente nivel de
sustentabilidade  higiénico-sanitaria, a
recuperacao e o desenvolvimento gradual
socioecondbmicas da

das atividades

alimentacéo ao longo do ano.

Porém, é sumamente necessario o
desenvolvimento de uma forte parceria
entre poder publico municipal, empresarios
através de suas entidades oficiais,
profissionais e académicos do ramo. O
episddio do Covid multiplicou em muito a
necessidade e a possibilidade efetiva de
prevencgdo e atualizagdo permanente dos
higiénico-

processos operacionais

sanitarios das cozinhas dos

empreendimentos de gastronomia e
hospitalidade. Dessa maneira, é chegada a
hora e a vez, da implantacdo de programas
de treinamento focados na criacdo e
desenvolvimento de novos habitos e
costumes de trabalho na producdo de
alimentos e a consequente adaptacdo das
estruturas fisicas e humanas existentes.
Nesse momento, o papel dos lideres
identifica-se como essencial para essa
mudancga e 0 avancgo sustentavel em Boas

Praticas de qualidade em higiene.
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Para prestar um atendimento de
gualidade, que atenda as expectativas dos
clientes, é necessario ouvi-los. Além disso,
€ importante que os funcionarios que
atuam dentro dos estabelecimentos e com
delivery devem receber treinamentos
constantes a respeito do corona virus, bem
como como ocorre sua transmissao,
afastamento em caso de sintomas, quais
0s sintomas que a COVID 19 causa,

atender os clientes com cordialidade etc.
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