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Resumo

O objetivo do estudo foi analisar as adapta¢Oes na gestdo de colaboradores, de matérias-primas e de boas praticas de
fabricacdo durante a pandemia da Covid-19 em unidades de alimentacdo e nutricio (UAN) de dois segmentos: o
comercial e o industrial/corporativo. A pesquisa se deu com gestores de UAN de todo o Brasil, por meio de
questionario online. Foi identificado que os dois segmentos foram afetados pela pandemia da Covid-19, sendo os
comerciais 0s que mais fizeram jus a medida trabalhista provisoria n°936/2020. Em adigéo, o setor comercial foi o
mais afetado pelo desperdicio de matéria prima e a necessidade de mudanca de fornecedores durante a pandemia.
Mas, foram as UAN industriais/corporativas que tiveram mais facilidades nas adequacdes higiénicas sanitarias.
Muitos sdo os fatores que geraram crescentes faléncias neste segmento, mas a falta de conhecimentos e préticas
gerenciais competentes anteriores, impactaram sobremaneira as consequéncias durante a pandemia.

Palavras-chave: Gestdo; Restaurantes; Covid-19; Boas préticas de fabricacéo.

Abstract

The objective of the study was to analyze the adaptations in the management of raw materials and good
manufacturing practices during the Covid-19 pandemic in food and nutrition units (FNU) in two segments:
commercial and industrial/corporate. The research was carried out with FNU managers from all over Brazil, through
an online survey. It was identified that both segments were affected by the Covid-19 pandemic, with the commercial
ones being the most entitled to provisional labor measure No. 936/2020. In addition, the commercial sector was the
most affected by the waste of raw materials and the need to change suppliers during the pandemic. However, it was
the industrial/corporate FNU that had more facilities in sanitary hygiene adjustments. There are many factors that
have generated increasing failures in this segment, but the lack of previous knowledge and competent managerial
practices greatly impacted the consequences during the pandemic.

Keywords: Management; Restaurants; Covid-19; Good manufacturing practices.

Resumen

El objetivo del estudio fue analizar las adaptaciones en la gestion de los empleados, las matérias primas y las buenas
practicas de fabricacion durante la pandemia da Covid-1 en unidades de alimentacion y nutricion (UAN) de dos
segmentos: el comercial y el industrial/corporativo. La encusta ocurrié con los gerentes de UAN de todo Brasil, a
través de un cuestionario en linea. Fue identificado que los dos segmentos se vieron afectados por la pandemia de
Covid-19, siendo los comerciantes que mas han utilizado la medicion del trabajo provisional n® 936/2020. Ademas, el
sector comercial se vio muy afectado por el desperdicio de materia prima y la necesidad de cambiar de proveedores
durante la pandemia. Pero, fueron las UAN industrial / corporativa que tenian més instalaciones en condiciones
higiénico-sanitarias Muchos son los factores que han generado quiebras crecientes en este segmento, pero la falta de
conocimientos y practicas de gestion competentes anteriores han impactado en gran medida las consecuencias durante
la pandemia.

Palabras clave: Administracion; Restaurante; Covid-19; Buenas préacticas de fabricacion.
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1. Introducéo

O SARS-Cov-2 coronavirus zoonético da sindrome respiratéria aguda grave 2, que desencadeia a Covid-19 (do inglés
Coronavirus Disease 2019) é altamente contagiosa entre humanos (Kumar, Taki, Gahlot, Sharma & Dhangar, 2020) e pode
persistir por horas em diferentes superficies inanimadas, como por exemplo metal, vidro e pléastico (Kampf, Pfaender &
Steinmann, 2020). Estimativas da OMS indicam que mais de 4,5 milhdes de pessoas ja vieram a Obito até setembro de 2021,
em virtude da Covid-19 (https://www.who.int/emergencies/diseases/novel-coronavirus-2019 recuperado em 01, setembro,
2021), sendo mais de 580 mil pessoas somente do Brasil (https://covid.saude.gov.br/ recuperado em 01, setembro, 2021).

Para limitar a transmissdo da doenca, antes da vacina¢cdo da maioria da populacéo, e para evitar o colapso do sistema
de salde, tem sido necessarias medidas de contencdo como, por exemplo, o isolamento de doentes (Lei 13.979, 2020), e/ou de
pessoas em grupo de risco e/ou a reducédo da circulagdo de pessoas em espacos coletivos pulblicos e privados. Desse modo,
entre essas medidas, a Ultima tem sido a que mais interfere na economia (Ozili, & Arun, 2020; Song, Yeon, & Lee, 2021).

Em diferentes regides do mundo, autoridades governamentais decretaram o fechamento de diversos setores da
economia, em diferentes momentos da pandemia, exceto aqueles considerados essenciais, como medida protetiva no intuito de
promover o isolamento social. Logo, empresas de divergentes areas implementaram o trabalho remoto (home office) para
manterem suas atividades (VoPham et al., 2020; Hakim, Zanetta & da Cunha, 2021). Contudo, muitos negdécios nao
conseguiram adotar esse modelo de trabalho para todos os cargos da empresa, e precisaram parar, reduzir algumas atividades
e/ou utilizar auxilios provenientes do Estado para manter o pagamento e o vinculo empregaticio dos funcionérios (Medida
provisoria 927, 2020; Medida proviséria 936, 2020).

Alguns dos empreendimentos que foram amplamente afetados foram aqueles que produzem e distribuem alimentos,
também denominados Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), como exemplo, restaurantes, bares, panificadoras,
lanchonetes, rotisserias e congéneres (Resolucdo da Diretoria Colegiada 216, 2004), uma vez que conforme as medidas de
combate ao Sars-CoV-2, foram proibidos de servir alimentos para consumo no local (Song et al., 2021).

Desse modo, apesar de alguns estabelecimentos terem adotado o sistema delivery, auxiliando no escoamento de suas
produces, no Brasil, ha estimativas que a receita de 53,2% de empreendimentos que produzem e fornecem refeicdo fora do
lar, do inicio da pandemia até abril de 2020, tenha diminuido em torno de 50 a 90% (Associagdo Nacional de Restaurantes,
2020). Nos EUA, a industria de restaurantes perdeu mais de 120 bilhdes de ddlares em vendas, e 2 a cada 3 funcionérios foram
demitidos ou dispensados em maio de 2020 (National Restaurant Association, 2020). Na india, as perdas no setor de
restaurantes chegaram a 1 trilhdo de ripias em meio a pandemia (Vig & Agarwal, 2021).

Com o afrouxamento das restricBes, que foi realizada diversas vezes conforme sistema de bandeiras, alguns
empreendimentos puderem retornar com suas atividades desde que seguissem determinadas orienta¢@es higiénico sanitarias
para poder atender os clientes de forma presencial. Entretanto, destaca-se que existem diferentes segmentos nos quais 0s
empreendimentos que produzem e distribuem refeicbes podem atuar, e compreender como foi realizada a gestdo de cada um
deles durante a pandemia é necessario para identificar problemas e antecipar medidas para situagcdes semelhantes que possam
vir a surgir.

Diante disso, o objetivo do estudo foi analisar as adaptacGes, na gestdo de colaboradores, de matérias-primas e de boas
praticas de fabricagdo, durante a pandemia da Covid-19, em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo de dois segmentos: o
comercial, com atendimento ao publico em geral, e do segmento industrial, que sdo aqueles vinculados a corporagfes e

possuem atendimento ao publico direcionado.
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2. Metodologia

O presente estudo, aprovado pelo Comité de Etica em pesquisa da Pontificia Universidade Catdlica do Parana
(nimero de parecer 4.137.982), foi realizado com gestores de Unidades de Alimentacdo e Nutricdo de diferentes regides do
Brasil, durante 1° de agosto a 1° setembro de 2020, sendo que nesse periodo o pais apresentava 93.563 oObitos e 2.707.877
casos de Covid-19 na primeira data, e 122.596 6bitos e 3.950.931 casos na Gltima data (https://covid.saude.gov.br/ recuperado
em 06, julho, 2021).

Uma vez que a pesquisa foi feita de modo online, o convite para o estudo e o questionario foram vinculados e
divulgados em plataformas de redes sociais, entre as quais o Facebook® Whatsapp® e Linkedin®. Esse questionario
compreendeu 67 perguntas divididas em quatro etapas, referentes a profissao e local de trabalho do gestor, mudancas relativas
ao quadro de colaboradores das UAN durante a pandemia, adaptacdes referentes aos alimentos fornecidos e modificacfes em
protocolos de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF). Destaca-se que apenas 0s participantes que responderam todas as questfes
foram incluidos no estudo.

Na analise estatistica, para verificar a normalidade e a homogeneidade dos resultados empregou-se o teste de
Shapiro-wilk e teste F, respectivamente. Em seguida, os dados quantitativos foram submetidos ao teste Mann-Whitney e os
qualitativos ao teste do qui-quadrado. As analises foram feitas com o auxilio do programa Statistical Package for the Social
Sciences (SPSS).

3. Resultados e Discusséo

Das 105 UAN analisadas, 92,4% atuavam na regido Sul do Brasil e 72,4% apresentavam gestores nutricionistas,
conforme demonstra a Tabela 1. Quanto a classificagdo das UAN segundo o numero de refeigBes servidas por dia (Sant’Ana,
2012), observou-se que 57,1% descreveram servir a época até 500 refeices por dia (porte pequeno), 35,2% até 2000 mil (porte
médio) e 7,6% entre 2000 a 10000 (porte grande). Em adicdo, pelo segmento de atuagdo, 69,5% das UAN relataram atuar no

setor corporativo/ industrial e 30,5% no comercial.
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Tabela 1. Perfil dos gestores e das unidades de alimentacgdo e nutricdo avaliadas, durante o periodo de agosto a setembro de
2021.

Variavel Valores em % (n)
Profisséo do gestor das UAN
Nutricionista 72,4 (76)
Empresario 8,6 (9)
Administrador 1,9 (2)
Chefe de cozinha 3,8 (4)
Gastrdbnomo 4,8 (5)
Técnico de nutrigdo 1,9 (2)
Outros 6,7 (7)
Total 100 (105)
Regido geografica onde se encontrava a UAN
Sul 92,4 (97)
Sudeste 4,8 (5)
Nordeste 1,9 (2)
Norte 0,9 (1)
Centro-Oeste 0 (0)
Total 100 (105)
Porte das UAN
Pequeno (até 500 refeicbes/ dia) 57,1 (60)
Médio (501 a 2000 refeicbes/ dia) 35,2 (37)
Grande (2001 a 10000 refeicdes/ dia) 7,6 (8)
Extra (acima de 10000 refeicdes/ dia) 0(0)
Total 100 (105)
Classificacdo dos segmentos das UAN
Corporativo/industrial 69,5 (73)
Comercial 30,5 (32)
Total 100 (105)
Numero de funcionarios totais por segmento
Corporativo/industrial 62,1 (1761)
Comercial 37,9 (1075)
Total 100 (2836)

Fonte: Autores (2021).

Um maior nimero de estabelecimentos provenientes do estado do Parand, Santa Catarina e Rio Grande do Sul, pode
ser explicado pelo método de divulgacao da pesquisa adotado para esse estudo. O questionario online foi divulgado por meio
das redes sociais das pesquisadoras, sendo que estas apresentavam maior nimero de contatos provenientes da regido sul.

A maior presenca de gerentes nutricionistas nos restaurantes, se deve ao fato de que estes sdo formados para
supervisionar a producdo, treinar funcionarios, gerenciar custos, gastos e lucros, promover a educacdo nutricional, além de
serem responsaveis técnicos desses estabelecimentos (Lei 8.234, 1991; Cunha, Rosso & Stedefeldt, 2018). Contudo, uma vez
que 0s processos dos restaurantes sdo comuns na area da saude, ciéncia dos alimentos e administragdo, diferentes profissées
sdo capacitadas para ocupar o cargo de gerente, como os administradores, gastrbnomos, chefes de cozinhas e engenheiros de
alimentos.

Logo, o sucesso das UAN quanto ao faturamento e a qualidade dos alimentos depende principalmente das decisdes
tomadas pelos gestores. Essas decisdes normalmente sdo conhecidas ou previsiveis, como por exemplo, a falta de funcionarios,
atraso de matéria prima, acidentes de trabalhos, mudancas de cardapios, entre outras. Porém, durante a pandemia da Covid-19

circunstancias jamais vivenciadas influenciaram nas estratégias utilizadas pelos gestores dentro das UAN. Uma das primeiras
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situacdes foi a possibilidade de contaminacgdo de clientes e funcionarios, a necessidade de isolamento social e o fechamento
e/ou a paralisacdo de atividades ndo essenciais (Lei 13.979, 2020; Ozili, & Arun, 2020; Song, Yeon, & Lee, 2021).

Conforme a Tabela 2, verifica-se que 36,2% das UAN paralisaram suas atividades, sendo um maior nimero de
estabelecimentos comerciais (65,6%) em comparacdo ao segmento corporativo/industrial (23,3%) (p<0,05). Isso pode ter
ocorrido em virtude de que as UAN comerciais encerraram, paralisaram, reduziram e ou alteraram suas atividades mais de uma

vez durante a pandemia, conforme o risco de colapso do sistema de salde e o0s sistemas de sinalizagao.

Tabela 2. Adequagdes de funcionamento, atendimento e de gastos, relatadas pelas UAN, do inicio da pandemia até 01 de
setembro de 2021.

Segmento Paralisacéo de Atendimento no Restricéo de gastos
atividades sistema delivery %(n)
%(n) %(n)
Corporativo/industrial (73) 23,3 (17)* 6,9 (5)2 72,6 (53)?
Comercial (32) 65,6 (21)° 59,4 (19)° 71,9 (23)?
Total (105) 36,2 (38) 22,9 (24) 72,4 (76)

*Letras iguais, na mesma coluna ndo apresentaram diferencga significativa conforme determinado pelo teste do qui-quadrado (p> 0,05).
Fonte: Autores (2021).

Por outro lado, os estabelecimentos do segmento corporativo/industrial funcionaram de acordo com suas contratantes,
gue na maioria dos casos sdo industrias classificadas como de atividades essenciais, e por isso ndo tiveram seus oficios
paralisados por longos periodos. Entretanto, inevitavelmente também ocorreram reducdes na venda de refeicGes e de
atendimento nos empreendimentos corporativos/industriais, pois muitos funcionérios das empresas contratantes passaram a
exercer suas atividades em home office, entraram em férias e ou tiveram carga horério reduzida (Da Silva, Carvalho &
Mendes, 2021; Oliveira, Abranches & Lana 2020).

Com a diminuicdo de clientes presenciais, e para ajudar no escoamento da producéo, alguns estabelecimentos
passaram a funcionar com sistema delivery (Oliveira et al., 2020). Entretanto, observa-se que um maior nimero de
estabelecimentos comerciais, em comparagéo ao corporativo/industrial relataram a época entregar refei¢des em domicilio. Essa
diferenga se deve em razdo de que 0s segmentos corporativos/industrias sdo contratados para servir refeicdo para 0s
colaboradores da empresa contratante somente durante o periodo de trabalho, além disso ndo possuem flexibilidade para
produzir e distribuir refeicdes a longas distancias para os funcionarios que aderiram ao trabalho remoto.

Apesar de um menor nimero de estabelecimentos corporativos/industrias relatarem terem paralisado suas atividades
em relagdo ao segmento comercial, e que esse Gltimo funcionou no sistema delivery em maior nimero do que o primeiro,
72,4% dos gestores relataram a época estarem diminuindo gastos, sendo 72,6% nas UAN corporativo/industrial e 71,9% nos
estabelecimentos comerciais. Logo, verifica-se que a pandemia da Covid-19 atingiu financeiramente ambos os segmentos
(p>0,05).

Desde modo, com intuito de reduzir ainda mais os impactos dos gastos de produgdo, os gestores de ambos 0s
segmentos puderam requerer medidas trabalhistas provisorias, criadas pelo governo federal com o intuito de preservar o
emprego e a renda dos funcionarios, entre as quais estdo a antecipacao de férias, suspensdo do contrato de trabalho e reducéo
proporcional de jornada de trabalho e de sal&rio (Medida Provisdria 927, 2020; Medida Proviséria 936, 2020).

Observa-se na Tabela 3, que os gestores optaram principalmente por suspender o contrato e reduzir
proporcionalmente a jornada de trabalho e o salario de seus funcionarios em comparagdo a demissdo, antecipacdo de férias e
compensacdo de horas extras. Além disso, um maior nimero de estabelecimentos do setor corporativo/industrial (80,8%)

antecipou as férias de seus funcionarios em comparagdo ao comercial (53,1%) (p<0,05). Por outro lado, um maior nimero de
5
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estabelecimentos comerciais (68,8%) reduziu proporcionalmente a jornada de trabalho e o salario de seus funcionarios em
comparacao ao setor corporativo/industrial (37%) (p<0,05).

Tabela 3. Medidas trabalhistas adotadas pelas UAN, em referéncia ao segmento e ao nimero de estabelecimentos, do inicio da
pandemia até 01 de setembro de 2021.

Segmento Demisséo Antecipagéo Compensacéo Suspencao Reducéo
%(n) de férias de horas extras temporaria do proporcional
%(n) %(n) contrato de da jornada de
trabalho** trabalho e de
%(n) salario**
%(n)
Corporativo/Industrial (73) 58,9 (43)™ 80,8 (59)2 23,3 (17)2 58,9 (43)2 37 (27)°
Comercial (32) 53,1 (17)2 53,1 (17)° 28,1 (9)? 68,8 (22)2 68,8 (22)2
Total (105) 57,1 (60) 72,4 (76) 24,8 (26) 61,9 (65) 46,7 (49)

*Letras iguais, na mesma coluna ndo apresentaram diferenca significativa conforme determinado pelo teste do qui-quadrado (p> 0,05).
**Medida provisoria n® 936, de 1° de abril de 2020.
Fonte: Autores (2021).

Ao comparar os resultados das medidas trabalhistas adotadas pelos gestores, em referéncia ao nimero de funcionérios
(Tabela 4), verifica-se que os estabelecimentos, no geral, apresentaram maior porcentagem de funcionarios que tiveram férias
antecipadas (40,7%) em comparacdo as outras opgdes. Além disso, ao comparar por segmentos, 0s estabelecimentos
comerciais tiveram significativamente (p<0,05) mais colaboradores com o contrato de trabalho suspenso (49,8%) e com
reducdo proporcionalmente da jornada de trabalho e salario (61,1%) em comparacdo ao segmento corporativo/industrial, visto
gue esse Ultimo apresentou 15,3% e 18,5% respectivamente.

Tabela 4. Medidas trabalhistas adotadas pelas UAN, em referéncia ao segmento e ao nimero de funcionarios, do inicio da
pandemia até 01 de setembro de 2021.

Segmento Demissdo  Antecipacdo de = Compensacdo Suspensao Reducéo
%(n) férias de horas extras  temporaria proporcional
%(n) %(n) do contrato de jornada de
de trabalho**  trabalho e de

%(n) salario**

%(n)

Corporativo/Industrial (1761) 14,2 (250)2 29,8 (524)? 11,5 (202)2 15,3 (270)° 18,5 (325)°

Comercial (1075) 29,1 (313)2 58,6 (630)? 37,5 (403)2 49,8 (535)? 61,1 (657)2

Total (2836) 19,9 (563) 40,7 (1154) 21,3 (605) 28,4 (805) 34,6 (982)

*Letras iguais, na mesma coluna ndo apresentaram diferenca significativa conforme determinado pelo teste do Mann-Whitney (p> 0,05).
**Medida proviséria n® 936, de 1° de abril de 2020
Fonte: Autores (2021).

Com os resultados obtidos, é possivel explicar o motivo que levou os gestores do segmento comercial a optaram por
suspender temporariamente o contrato de trabalho e reduzir a jornada de trabalho e salario de seus colaboradores, uma vez que
apesar de ndo estarem funcionando para atendimento local, poderiam adotar o sistema delivery de distribuicdo dos alimentos e
refei¢des produzidas. J& o segmento industrial/corporativo preferiu antecipar as férias de seus colaboradores, principalmente
para que se respeitasse o periodo de quarentena e/ou como alternativa para diminuir o fluxo de funcionérios dentro desses
estabelecimentos, visto que o nimero de clientes também estava reduzido.

Destaca-se que a compensacao de horas extras foi uma das medidas menos utilizada pelos gestores, visto que apenas

24,8% das UAN relataram utilizar essa medida, e que 21,3% dos funcionarios tiveram as horas extras compensadas. 1sso pode
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ter ocorrido, pois a compensacdo de horas extras, dificilmente dura o periodo necessario para completar a quarentena e nao
diminui de forma significativa os custos de mao de obra.

A quantidade de demissdes de funcionarios totais observada neste estudo (19,9%) foi menor do publicado pela
Associacdo Nacional de Restaurantes em parceria com a empresa Galunion e o Instituto Foodservice Brasil (2020) que foi de
37% (Dados coletados entre novembro a dezembro de 2020). Tal divergéncia nos dados pode ser explicada pela situacéo
pandémica apresentada em cada momento de ambas as pesquisas. Desse modo, com a continua¢do da pandemia e sem previséo
de quantitativos de vacina para toda a populaco, as demissdes nos empreendimentos pesquisados neste estudo, podem ter sido
bem superiores. Outrossim, destaca-se que pesquisa feita novamente pela Associacdo Nacional de Restaurantes em parceria
com a empresa Galunion e o Instituto Foodservice Brasil (2021), entre abril a maio de 2021, indica que 21% dos funcionarios
de empreendimentos fora do lar foram demitidos, sendo esse valor mais prédximo ao reportado no presente estudo.

Por fim, verificou-se que independente do segmento, todas as UAN apresentaram perda ou déficit de médo de obra
ativa. Essa diminuicdo de funcionarios nos processos de producéo, seja pela reducdo da carga-horaria, por férias ou por
doenca, acabou por sobrecarregando o trabalho de outros colaboradores, uma vez que para produzir refeigdes,
independentemente da quantidade produzida e do tipo de atividade, sdo necessarias as mesmas dispensacfes de forca de
trabalho e tempo (Colares & Freitas, 2007).

Desse modo, para a producéo ocorrer sem eventuais problemas e de forma harmonizada, o quadro de funcionarios e o
orcamento devem estar de acordo com o cardapio e o nimero de refei¢Oes e preparagdes servidas. Logo, ao analisar a Tabela 5,
é possivel imaginar que a alteracdo de cardapio e a reducdo do nimero de preparagdes servidas, observada em 69,5% e 68,5%,
respectivamente, dos estabelecimentos, ocorreram para facilitar o trabalho dos funcionarios e evitar sobras devido a diminuicéo
de clientes. Entretanto, outro motivo que pode ter levado as altera¢des do cardapio, em ambos os segmentos, foi 0 aumento dos

precos dos alimentos verificados nesse periodo da pandemia (Bucak & Yigit, 2020).

Tabela 5. ModificagGes do fornecimento de refei¢fes e problemas relacionados a aquisicdo de matérias primas apresentadas
pelas UAN, do inicio da pandemia até 01 de setembro de 2021.

Segmento Alteracdo Reducdo do  Desperdicio de Entregade Mudancade Aumento dos

de ndmerode  matéria prima matérias fornecedores  gastos com

carddpio  preparacgdes %(n) primas durante a materiais
%(n) servidas cancelada pandemia descartaveis

%(n) pelos %(n) %(n)
fornecedores
%(n)

Corporativo/Industrial (73) 71,2 (52)* 65,8 (48)? 31,5 (23)° 19,2 (14)? 16,4% (12)° 95,9 (70)?

Comercial (32) 65,6 (21)2 75 (24)? 56,3 (18)2 28,1 (9)? 40,6% (13)? 84,4 (27)?

Total (105) 69,5 (73) 68,5 (72) 39,0 (41 21,9 (23) 23,8% (25) 92,4 (97)

*Letras iguais, na mesma coluna ndo apresentaram diferenca significativa conforme determinado pelo teste do qui-quadrado (p> 0,05).
Fonte: Autores (2021).

Outras situa¢Bes durante a pandemia, exigiram dos gestores das UAN medidas rapidas para evitar surpresas e outros
gastos desnecessarios. Um deles foi quanto ao desperdicio de matéria prima, causado pela paralisacdo das atividades em
virtude das medidas de contencdo da Covid-19, que foi verificada em 39% dos estabelecimentos pesquisados. Entretanto, a
perda de matéria prima foi relatada em um maior nimero (p<0,05) de estabelecimentos comerciais que o setor
corporativo/industrial. Essa diferenca, pode ser explicada pela dificuldade do controle do estoque pelos gestores do segmento

comercial, pois os decretos de paralisacdo das atividades eram impostos de forma repentina, podendo ainda serem postergados.
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O cancelamento da entrega de matérias primas pelos fornecedores, relatada por 21,9% das UAN pode ser explicada
pela alteracdo na cadeia de alimentos no mundo todo. Muitas industrias de alimentos tiveram suas linhas de producéo
paralisadas ou reduzidas, o que gerou pouca producdo e atrasos nas entregas. Desse modo, com a matéria prima escassa e mais
cara, 0s gestores dos estabelecimentos tiveram que contatar outros fornecedores. Logo observa que 23,8% das UAN
investigadas, relataram a época terem mudado de fornecedores durante a pandemia. Além disso, a mudanga de fornecedores
relatadas por um maior nimero de estabelecimentos comerciais em comparagdo ao corporativo/industrial (p>0,05), pode ter
ocorrido devido as paralizagdes constantes, obrigando-os a comprar alimentos sem agenda previa e de locais que tivessem a
matéria prima a pronta entrega.

Ainda, com relacdo a mudancas de producdo e na aquisicdo de matérias primas, observou-se aumento de gastos com
materiais descartaveis relatada por 92,4% dos gestores. Esse acréscimo no consumo de objetos descartaveis, pode ter
ocasionada pela insercdo da prética de porcionar individualmente os alimentos e/ou utensilios para evitar a contaminagao por
goticulas de saliva durante a entrega de alimentos aos comensais no buffet, como também pelo aumento da atividade delivery.

Paralelamente as adaptagdes no quadro de funciondrios, na producdo e na aquisicdo de matérias primas as
implementacGes das medidas higiénicos-sanitarias também tiveram que ser feitas de forma rapida. Essas modificagdes, como ja
comentado anteriormente, foi necessario para garantir a inocuidade dos alimentos e a protecdo dos funcionérios e clientes
contra a Covid-19. Logo, 0s gestores passaram a seguir normas, determinadas por diferentes institui¢cfes, que os instruiam,
principalmente ao uso de mascara para todos os colaboradores, afastamento de funcionarios com sintomas gripais ou de Covid-
19, aumento da frequéncia da higienizagdo de mdos e de superficies de contato, e a promogao do distanciamento social entre as
mesas na area de consumo dos alimentos (Nota técnica 47, 2020; Nota técnica 48, 2020; Nota técnica 49, 2020; Maciel et al.,
2020). Desse modo, verificou-se que apenas 63,8% dos estabelecimentos relataram efetuar as principais medidas higiénicos-

sanitarias para conter a transmissdo de Sars-CoV-2 (Tabela 6).

Tabela 6. Adesdo das principais recomendacdes higiénicos sanitérias para a contencdo de Covid-19 relatadas pelas UAN, do

inicio da pandemia até 01 de setembro de 2021.

Segmento Uso de Intensificacio  Afastamentode  Alteragdo na Mudanga no Todas
mascara por  da higienizacdo colaboradores  organizagdo do sistema de %(n)
todos 0s de maos e com sintomas  estabeleciment  distribui¢do do
colaboradores superficies gripaisoude o para garantir buffet, em
%(n) %(n) Covid-19 0 relacdo as
%(n) distanciamento  preparacfes que
social dos ficavam expostas
clientes %(n)
%(n)
Corporativo/ 100(73)? 98,6 (72)? 82,2 (60)2 94,5 (69)? 86,3 (63)2 71,2 (52)2
Industrial
(73)
Comercial 100(32)? 96,9 (31)2 65,6 (21)? 62,5 (20)° 59,4 (19)° 46,9 (15)°
(32)
Total (105) 100(105) 98,1(103) 77,1 (81) 84,8 (89) 78,1 (82) 63,8 (67)

*Letras iguais, na mesma coluna ndo apresentaram diferenca significativa conforme determinado pelo teste do qui-quadrado (p> 0,05).
Fonte: Autores (2021).

Entretanto, observa-se, conforme a Tabela 6, que mais UAN corporativas/industriais modificaram seus protocolos de
higiene para conter a Covid-19, em comparacdo aos comerciais (p>0.05), principalmente com relacdo a alteracdo na
organizacdo do estabelecimento para garantir o distanciamento social de clientes e quanto a mudangas no sistema de

distribuicdo do buffet, em relacdo as preparac6es que ficavam expostas. Essa divergéncia, pode ser explicada pela pressao das
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empresas contratantes nos estabelecimentos corporativos/industriais, uma vez que essas também estavam sendo fiscalizadas
pelo governo (Decreto 10.282, 2020). Logo, considerando que as UAN fazem parte das corporacBes, caso apresentassem
inadequacdes, essas instituicdes e seus funcionarios também seriam afetados. Em oposicao, as UAN comerciais apresentavam
baixo fluxo de clientes, e por isso realizaram as modificacBes aos poucos, conforme foram retornando normalmente as
atividades. Em adicdo, os restaurantes comerciais parecem apresentaram menor porcentagem de adequagoes de boas praticas
de fabricacdo em relacdo aos estabelecimentos institucionais e hotéis, uma vez que possuem menos nutricionistas e/ou
responsaveis técnicos (Akutsu, Botelho, Camargo, Savio & Aradjo, 2005).

Por fim, quanto as principais recomendagfes higiénicas sanitarias para a contencdo de Covid-19, destaca-se
positivamente que 100% das UAN investigadas relataram utilizar mascaras e 98,1% intensificaram a higienizacdo de maos e

superficies, diminuindo desse modo as principais vias de transmissdo do SARS-CoV-2.

4. Consideracdes Finais

Restaurantes maiores, e com maior retorno de caixa parecem sobreviverem melhor ao retorno de agdes ap0s a volta de
suas atividades. Entretanto, estabelecimentos menores e que ndo possuem marcas fortes no mercado e nem acesso a injecdo de
capital, sofrem para se reerguer financeiramente apos a flexibilizagdo das medidas de contencéo da Covid-19 (Dube, Nhamo &
Chikodzi, 2021). Logo, alternativas que podem contribuir de forma positiva para estabelecimentos de pequeno e médio porte,
apos o afrouxamento das restricbes da pandemia, é verificar as oportunidades de fusdo e de downsizing, aderir a servicos de
entrega, inovar o menu online e torna-lo atrativo, considerar vitais ao negdécio o fluxo dos clientes de delivery (Brewer &
Sebby, 2021; Kim, Kim & Wang, 2021), como também trazer acionistas da comunidade local (Dube et al., 2020).

Em adigéo, mais de 50% das pessoas, possuem medo e/ou inseguranga de contrair Sars-CoV-2, por meio de alimentos
e/ou embalagens provenientes de restaurantes, ainda que esses ndo sejam os principais veiculos de transmissdo do novo virus
(Byrd et al., 2021). Desse modo, é necessario que 0s restaurantes se certifiquem a programas de boas praticas de fabricacéo, e
mitiguem as incertezas dos clientes quanto a qualidade do preparo dos alimentos por meio de informagdes vinculadas de modo
online (redes sociais e sites) e por folhetos e banners (Franco, Landgraf & Pinto, 2020; Kim et al., 2021; Vig & Agarwal,
2021).

Por fim, valorizar o trabalho dos colaboradores é de extrema importancia, uma vez que esses viveram e vivem a
incerteza do desemprego e de serem contaminados pela Covid-19, levando-os a exaustdo emocional (Bufquin, Park, Back,
Meira & Hight, 2021; Chen & Eyoun, 2021; Park, Hight, Bufquin, Meira & Back, 2021). Desse modo, funcionarios
desestabilizados emocionalmente e insatisfeitos com o trabalho ndo conseguem ser produtivos (Bellet, De Neve & Ward,
2019), prejudicando ainda mais o negdcio.

Diante disso, configura-se que os fatores que geraram tantas faléncias de restaurantes ndo foi somente a pandemia,
mas também as caracteristicas inerentes a cada setor e a crises internas j& implantadas (Madeira, Palrdo & Mendes, 2021)
devido a falta de conhecimentos e praticas gerenciais competentes anteriores. Logo é necessario que os restaurantes fiqguem
atentos a mudancas de negécios e do padrdo de compra dos consumidores ocasionadas pela pandemia, para preservar a salde

dos empreendimentos evitando leva-los a faléncia.
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