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RESUMO

A nova variante de coronavirus, COVID-19, causa uma doenca respiratoria aguda que pode ser
transmitida por meio do contato direto com uma pessoa infectada ou com superficies contaminadas.
Apesar de ndo ser transmitida pelos alimentos, é preciso assegurar que eles estejam livres do risco de
contaminacgdo de outras doengas, por esse motivo compete aos manipuladores de alimentos a utilizacao
das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) com inclusdo das novas regras impostas no momento de
pandemia, dentro das Unidades de Alimentacdo e NutricAo (UANS). Neste contexto, o estudo teve como
objetivo avaliar as boas praticas de higiene pessoal dos manipuladores de alimentos durante a pandemia
de COVID-19. A pesquisa foi desenvolvida com 55 manipuladores de cinco UANs da regido da cidade de
Sao José do Rio Preto/SP e, para realizacao do estudo, foi elaborado um checklist aplicado pelo préprio
pesquisador, contendo 20 questdes de multipla escolha sobre as boas praticas de higiene pessoal,
sendo analisados por meio de porcentagem, com classificagdo entre Bom, Regular e Deficiente. O maior
resultado obtido foi na categoria Bom, onde se enquadraram 16 perguntas, restando 4 na categoria
Regular e nenhuma Deficiente, mostrando que o refor¢o nos cuidados com a higiene durante a pandemia
foram eficazes. Com o estudo, foi possivel concluir que os manipuladores, em sua maioria, utilizam as
BPF de acordo com as recomendacdes.
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1. INTRODUCAO

A COVID-19 é uma doenca respiratéria aguda, causada por uma nova variante de coronavirus, a SARS-
CoV-2. O primeiro caso no mundo foi registrado na China, em dezembro de 2019, chegando ao Brasil em fevereiro
de 2020 (RODRIGUES et al., 2021). Em marco de 2020 foi classificada como pandemia (distribuicdo geografica de
uma doenca) pela Organizacdo Mundial da Salde (OMS). Até a data de 20 de novembro de 2021, a OMS
registrou 255.324.963 milhdes de casos confirmados e 5.127.696 milhdes de 6bitos no mundo; ja no Brasil foram
21.977.661 milhdes de casos e 611.851 mil 6bitos (OMS, 2021).

Seu contagio pode ocorrer por meio de goticulas da saliva excretadas ao falar, tossir ou espirrar. Essas
goticulas se acumulam nas superficies que, ao entrar em contato com as maos e posteriormente com olhos, boca
ou nariz, pode disseminar-se (GONCALVES; TORIANI, 2021). O virus pode ficar incubado de 1 a 14 dias, gerando
como principais sintomas nos casos leves febre, tosse, fadiga, mialgia e dispnéia. Ja4 nos casos graves, o individuo
pode apresentar pneumonia viral, Sindrome de Dificuldade Respiratéria Aguda (SDRA), insuficiéncia cardiaca
aguda, leséo renal aguda, choque, sépse e infeccdo. O meio mais utilizado para o seu diagnéstico € o exame de
RT-PCR, feito a partir da coleta de amostra da mucosa do nariz ou garganta, que verifica a amplificacdo de acidos
nucléicos. A média estipulada do desenvolvimento da doenca é de 80% casos leves, 15% graves e 5% criticos,
acometendo principalmente a populacéo idosa e portadores de doencgas crbénicas ndo transmissiveis (DCNT) como
obesidade, diabetes mellitus, entre outras (ESTEVAO, 2020).

Devido ao avanco da doenca fez-se necessaria, na maioria dos paises, a realizacdo de quarentena, se
estendendo até que houvesse uma diminui¢éo significativa da transmissao do virus. Neste periodo, foram vetados
0s encontros, festas e aglomeracdes de qualquer natureza (RODRIGUES et al., 2021). Além disso, houve também
um pequeno lockdown, repetido por algumas vezes com intervalos de tempos, que é um protocolo de isolamento
para impedir o transito de pessoas em quaisquer areas publicas. Essa recomendacdo também almeja a
desaceleracao de contégio e diminuicao de casos do COVID-19 (ARAUJO et al., 2021).

Durante a quarentena a maioria das empresas precisou se adaptar com 0os modelos de home office e
delivery e, em alguns casos, houve também um periodo de inatividade, mantendo em funcionamento apenas os
servigos considerados essenciais, como saude e alimentagcdo. Essas condi¢cbes de trabalho onde ha grande
circulacdo de pessoas aumentam a exposicao dos individuos ao virus, existindo uma maior necessidade de
controle da propagacéo da doenca (ARANHA et al., 2020).

Todos os estabelecimentos em que ha fornecimento de refeicdes dentro dos modelos dietéticos e
higiénicos determinados podem se caracterizar como Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN). Todo individuo
em contato com os alimentos e com a producédo de refeicdes pode ser chamado de manipulador de alimento
(VIEIRA; COSTA, 2019). Compete a esses profissionais o conhecimento e utilizacdo das boas préticas de
fabricacdo (BPF) na area da alimentagdo. Entende-se como BPF um conjunto de procedimentos que visam o
manejo e preparo correto dos alimentos para manter a seguranca e qualidade do produto final, buscando reduzir
ou eliminar os riscos para o consumidor. A Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria (ANVISA) torna o uso das
BPF obrigatério nos servicos de alimentacao, tendo como legislacédo vigente do estado de S&o Paulo a Portaria
CVS N° 5 de 09 de abril de 2013, e as legislacdes federais, Portaria MS N° 1428 de 26 de novembro de 1993,
Portaria SVS/MS N° 326 de 30 de julho de 1997, Portaria N° 368 de 04 de setembro de 1997 e Resolugcao RDC
N° 275 de 21 de outubro de 2002 (LOPES et al., 2020).

A Portaria CVS 5 abrange as técnicas das BPF estabelecidas para as UANs de todo o estado de Séo

Paulo, nela estdo contidos alguns capitulos, como higiene e saude dos funcionarios, responsabilidade e



capacitacdo de pessoal; qualidade sanitaria da manipulacdo de alimentos; documentos e registro das
informacgdes, dentre outros. Neste Udltimo item estdo inclusos os Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP’s), que devem detalhar as atividades desenvolvidas (S&o Paulo, 2013).

A CVS 5 exige que todos os estabelecimentos comerciais de alimentos e para servicos de alimentacao
possuam, no minimo, 7 POP’s, sendo eles: higiene e saude dos funcionarios; capacitacdo dos funcionarios em
Boas Praticas com o contelido programatico minimo estabelecido no Art. 17; controle de qualidade na recepcéo
de mercadorias; transporte de alimentos; higienizacdo e manutencdo das instalacdes, equipamentos e moveis;
higienizacao do reservatério e controle da portabilidade da agua; controle integrado de vetores e pragas urbanas.
No que diz respeito aos funcionarios, deve conter informacfes sobre os exames médicos necessarios, as
operacgOes de higiene deve descrever os procedimentos de limpeza e desinfeccdo e sobre o controle de pragas,
as medidas cabiveis para preveni-los (Sdo Paulo, 2013).

A higiene pessoal e o cuidado com os alimentos séo de extrema importancia para evitar a disseminacao
de doencas transmitidas por alimentos (DTAs). Estas sdo causadas por micro-organismos patogénicos que afetam
0 organismo humano por meio de 4gua e alimentos contaminados. Apesar de ndo se encaixar nessa classificago,
a COVID-19 pode ser propagada entre os manipuladores por meio da falta de asseio dos profissionais nha cozinha,
se fazendo obrigatério o uso das novas regras impostas durante a pandemia (SILVA; OLIVEIRA; CASTRO, 2019).

Durante a pandemia de COVID-19 foram implantadas algumas adaptacfes aos manipuladores de
alimentos, como o reforco da higienizacdo adequada das mé&os bem como da limpeza e desinfeccdo dos
equipamentos utilizados e dos alimentos, distanciamento fisico de, no minimo, 1 metro, distribuicdo do horario de
trabalho entre a equipe alternadamente, utilizacdo de mascara em todos os ambientes, manuseio dos alimentos
com luvas. Para garantir a seguranca dos alimentos e a manutencao das atividades relacionadas a distribuicdo de
refeicdes essas mudangas sao fundamentais (SEBRAE, 2020). O objetivo do estudo foi avaliar as boas praticas

de higiene pessoal dos manipuladores de alimentos durante a pandemia de COVID-19, em cinco UANS.

2. MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo observacional que foi realizado por meio da lista de verificacdo contendo 20
perguntas de multipla escolha das boas praticas de higiene do manipulador descritas na CVS 5, incluindo algumas
alteracbes para o periodo de pandemia de COVID-19 propostas pelo SEBRAE, adaptadas pelos proprios
pesquisadores, para verificar se os novos procedimentos foram utilizados dentro das UANSs, onde cada pergunta
foi marcada por sim (quando ocorria) ou ndo (quando ndo ocorria). A montagem do checklist foi feita com auxilio
do programa Microsoft Office Word 2007 (Microsoft Office, 2007). Para a execucao da pesquisa foi necessaria a
assinatura da Carta de Autorizacdo pelo dono de cada estabelecimento participante da pesquisa.

A coleta de dados foi efetuada nos meses de agosto e setembro de 2021. Foram inclusos no estudo 55
individuos manipuladores de alimentos de cinco UANs de cidades do interior do estado de S&o Paulo, sendo trés
delas restaurantes e dois restaurantes de usinas de acUcar e energia. A andlise de resultados foi realizada por
meio de porcentagem com auxilio do programa Microsoft Office Excel 2007 (Microsoft Office 2007), classificando
os niveis de utilizacdo das Boas Praticas como deficiente se o pesquisador registrasse de 0 a 50% de respostas
corretas, regular de 51 a 75% das respostas corretas e bom de 76 a 100% das respostas corretas, conforme
sugerem Mello et al. (2010) e Jorge et al. (2013).



3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Como mostra a Figura 1, é possivel categorizar 100% dos resultados das perguntas como bom, de acordo
com os percentuais de adequacdo das perguntas sobre cabelos protegidos e lavagem das méos que foram as
melhores, pois obtiveram 100% de respostas positivas, seguidas pela questao sobre manter o roto limpo com 93%
e as perguntas sobre unhas limpas e ndo fumar, falar, etc. que alcancaram 91%. Abaixo do percentual de 90%
estdo a questdo sobre uso de adornos na cozinha com 86%, sobre roupas e objetos com 84% e sobre uniformes

(limpeza, troca e utilizacdo) com 82%.

Figura 1 — Percentual das perguntas 1 a 10 do Checklist de Boas Praticas de Higiene Pessoal
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Fonte: Elaborada pelas autoras (2021)

Segundo a Figura 2, apenas 40% se classificam como regular com percentual de respostas positivas de
53% - utilizacdo de luvas, 55% - revezamento na escala, 64% - distanciamento fisico e 67% - supervisédo e
capacitacdo. Ja na classificagdo de bom, encontra-se 60%, estando compreendidos entre 82% - treinamento de
funcionarios e 87% - questéo sobre evitar abragos, etc.

Os melhores resultados, acima de 90%, estdo em 93% (questdes 11 — controle de saude, 14 — utilizacdo
de méscara e 18 — compartilhamentos de objetos pessoais), e 100% na questdo sobre disponibilizacdo de alcool

gel 70%. Analisando as Figuras 1 e 2 € possivel observar que ndo houve nenhuma classificacdo como deficiente.



Figura 2 — Percentual das perguntas 11 a 20 do Checklist de Boas Praticas de Higiene Pessoal
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Fonte: Elaborada pelas autoras (2021)

De acordo com Boaventura et al. (2017), ap6s o treinamento dos funcionarios sobre as BPF, houve um
aumento significativo das respostas corretas para contaminacgéo dos alimentos (de 18 para 57% apoés treinamento)
e higienizacdo de utensilios (de 29 para 71% ap0s treinamento), sugerindo que gquanto maior o conhecimento
sobre o tema, maior atencdo tera ao realiza-lo. Porém, o mesmo registrou nimeros de respostas similares para
lavagem das méos (de 53 para 57% apoés treinamento) e diminuicdo da higiene pessoal (de 47 para 0% apoés
treinamento).

Seguindo o mesmo padrdo, Medeiros, Carvalho e Franco (2017) evidenciam que o conhecimento dos
manipuladores sobre procedimentos de higiene pessoal condiz com as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF),
contudo, ndo se correlaciona com as andlises bacteriolégicas realizadas nos manipuladores participantes da
pesquisa, devido a presenca de bactérias, revelando possiveis falhas microbioldgicas. Quando comparados ao
estudo, é possivel verificar semelhancas, pois apesar de ter registrado respostas totalmente positivas, também ha
uma porcentagem significativa de negativas, contudo seria necesséria a realizacdo de analises assim como na
pesquisa de Medeiros, Carvalho e Franco (2017) considerando que elas comprovaram os resultados encontrados.

As 5 UANSs participantes do estudo foram separadas por Restaurante 1, Restaurante 2, Restaurante 3,
Restaurante 4 e Restaurante 5. De acordo com a Figura 3, o menor percentual de respostas positivas foi
encontrado no Restaurante 3, que obteve apenas 14% de adequacao, contrapondo o Restaurante 5, com 100%,

acompanhado do Restaurante 4 com 95%, Restaurante 1 com 80% e Restaurante 2 com 48%.



Figura 3 — Percentual de respostas adequadas e inadequadas, segundo os restaurantes
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Fonte: Elaborada pelas autoras (2021)

Dentre os restaurantes, 0os Unicos que receberam treinamento para retorno das atividades p6s quarentena
foram os Restaurantes 4 e 5, com isso é possivel deduzir que os melhores resultados encontrados nesses locais
se da a informacéo passada aos trabalhadores sobre a manipulagao dos alimentos e higiene pessoal adequada. A
associagdo entre as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) e as adaptacdes geradas pela pandemia de COVID-19
realizada por Araujo et al. (2021) ilustram as mudancas no preparo, montagem e entrega de pratos, observando a
necessidade de desenvolvimento de novos Procedimentos Operacionais Padrdao (POP’s) dentro das UANSs.

O estudo de Souza, Amaral e Liboredo (2019) mostra que apesar de treinados, os funcionérios continuam
apresentando baixo conhecimento sobre boas préticas, tendo em vista que 100% dos participantes da pesquisa
responderam 50% ou menos de forma correta as perguntas apresentadas. Em contrapartida, os estudos de
Pontes et al. (2020), Aranha et al. (2020) e Gongalves e Toriani (2021) relatam mudancgas significativas na rotina
dos funcionarios em tempos de pandemia, deixando evidente o aumento nos cuidados com a higiene dos
manipuladores, dos alimentos e do ambiente de trabalho, semelhantemente aos nimeros obtidos no presente
estudo, realizado no mesmo periodo, onde a pandemia de COVID-19 pode ter sido uma influéncia para bons
resultados.

4. CONCLUSAO

A pandemia de COVID-19 contribuiu com o aumento dos cuidados com a higiene, diminuindo o contagio
do novo coronavirus, bem como das doencas transmitidas pelo alimento (DTAS), recorrente da maior atencdo em
relacdo aos alimentos. A pesquisa permite concluir que os manipuladores, em sua maioria, seguem as Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF), contudo ainda ha irregularidades, resultando em um ndmero significativo de
inadequacdes.

Desta forma, um modo de aumentar os resultados de adequacéo seria uma atencdo maior onde houve
mais negacgbes e desenvolvimento de POP’s voltados para esses temas especificos. Fica evidenciado que a

utilizacédo das BPF é de suma importancia para o ambito alimentar.
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