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RESUMO 
Em nossa atualidade, estamos presos a um cenário de guerra invisível, onde a arma mortal é o Vírus Sars-
Cov-2 causador da doença Covid-19, neste cenário encontram-se famílias que foram afetadas 
financeiramente e buscam reinventar-se para suster suas necessidades frente a problemática do desemprego 
em massa, surgem então os microempreendedores no ramo de alimentos e bebidas. O cuidado e medidas 
de segurança alimentar que não forem cumpridas podem acarretar maior transmissibilidade do vírus por meio 
alimentar. Portanto, o objetivo do presente estudo foi de realizar uma revisão de literatura sobre Boas Práticas 
de manipulação de alimentos durante a pandemia. Posteriormente, tais dados serão analisados e será 
elaborada uma cartilha com o intuito de auxiliar os microempreendedores a enfrentarem o processo 
pandêmico, sem interromper o seu negócio visando atenuar casos de transmissibilidade por meio preventivo 
com as práticas apresentadas, de modo claro e conciso através desta cartilha. 

 
PALAVRAS-CHAVE: Boas práticas, Coronavírus; microempreendedores; segurança alimentar.  
 

1 INTRODUÇÃO 
 

A Covid-19 é uma doença respiratória aguda, causada pelo vírus SARS-CoV-2, um 
coronavírus recém-descoberto, que foi categorizado como pandemia no ano de 2020. A 
contaminação ocorre através de gotículas do vírus ativo, que pode ser transmitido, entre 
seres humanos ou através de objetos contaminados, podendo manifestar-se de maneira 
leve a moderada e, em públicos com patologias crônicas, serem mais suscetíveis a 
desenvolverem a doença de forma grave (WHO, 2020). 

A pandemia da COVID-19 causou a paralisação de diversos serviços, gerando a 
necessidade de revisões de normas e práticas higiênico-sanitárias, estabelecidas por meio 
de Decretos e Resoluções pertinentes aos serviços de alimentação (MEDEIROS, 2020). 

As Boas Práticas de Manipulação (BPM) são ferramentas importantes da qualidade 
para o alcance de níveis adequados de segurança dos alimentos. Sua adoção é um 
requisito da legislação vigente e faz parte dos programas de garantia da qualidade do 
produto final. As boas práticas devem ser aplicadas desde a recepção da matéria-prima, 
processamento, até a expedição de produtos, contemplando os mais diversos aspectos da 
indústria, que vão desde a qualidade da matéria-prima e dos ingredientes, incluindo a 
especificação de produtos e a seleção de fornecedores, à qualidade da água (MACHADO, 
2015).  

As cozinhas dos estabelecimentos de alimentação, por serem caracterizadas como 
um serviço de alimentação coletiva devem seguir as exigências que os demais 
estabelecimentos desse tipo, a fim de minimizar o risco de ocorrência de doença transmitida 
por alimentos (DTA). Sendo assim, cada estabelecimento deve ter um Manual de Boas 
Práticas (MBP) e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), elaborados de acordo 
com sua realidade, acessível a todos os manipuladores de alimentos e implementados, ou 
seja, executado na prática diária da produção de alimentos na escola (BRASIL, 2004). 

O presente estudo tem como objetivo realizar uma revisão de literatura com a 
finalidade de oferecer informações que auxiliem o profissional da área de alimentos em 
estabelecimentos de alimentação no desenvolvimento e operacionalização quanto ao 
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fornecimento de uma alimentação segura, do ponto de vista higiênico-sanitário, em tempos 
de pandemia, na cidade de Manaus–AM. Os dados coletados foram utilizados para elaborar 
uma cartilha de boas práticas com orientações didáticas em relação ao trabalho com 
alimentos para autônomos e microempreendedores. 

 
2 MATERIAIS E MÉTODOS 

 
O presente estudo foi realizado através de uma revisão de literatura utilizando 

diferentes fontes, a fim de realizar uma síntese sobre o assunto. 
Os termos pesquisados foram: ocorrência de doenças de transmissão hídrica e 

alimentar (DTHA); alimentação coletiva; Boas Práticas de Manipulação de alimentos 
(BPMA); Boas Práticas de Produção de alimentos (BPPA); Procedimentos Operacionais 
Padronizados em alimentos (POP); Boas Práticas higiênico-sanitários na manipulação dos 
alimentos; legislação. 

Os artigos foram consultados em bases de dados como Google Acadêmico, BDU 
Biblioteca digital Unicesumar, periódicos CAPES, Science Direct, Scielo, Pubmed (medline) 
Bireme, e Portal de Periódicos CAPES/MEC, bem como revistas nacionais e internacionais 
no período de 2015 à 2021. 

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÕES 
 
A pandemia da Covid-19 é um assunto de extrema importância nos dias atuais por 

causa de sua alta taxa de transmissibilidade, principalmente na cidade de Manaus, palco 
de crises sanitárias e picos da pandemia (CASTRO, 2021). A discussão sobre o quadro 
brasileiro de segurança alimentar e suas interfaces, tendo em vista o que já ocorreu nos 
países europeus, é de extrema urgência, o reflexo disso se vê em publicações de notas 
técnicas pelas fundações de vigilância em saúde (CEVS,2020; SAÚDE INFORMA.PR, 
2020) e pela elaboração de diversas cartilhas de orientação por instituições de ensino 
(IFRN, 2020; UFES, 2020; UFPB, 2020 e UFPel, 2020).  

Até o presente momento, foram encontrados 10 artigos no contexto desta pesquisa, 
dos quais 4 fontes são de cartilhas elaboradas com objetivos semelhantes ao deste 
trabalho, 4 são notas técnicas publicadas por órgãos públicos de proteção sanitária e 2 são 
artigos científicos publicados. 

A cartilha do presente estudo encontra-se em fase final de construção como ilustrado 
nas figuras abaixo. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

     
 
 

A                                                                     B 
Figura 1: Cartilha explicativa elaborada através desta pesquisa. A) Capa da cartilha explicativa; 

B). Sumário da cartilha.  
Fonte: A autora 
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Ao final de sua elaboração, ela será distribuída e disponibilizada para o público-alvo 

desta pesquisa. 
 

4 CONSIDERAÇÕES FINAIS 
 
Ressaltar o uso dessas medidas através de orientações visuais e escritas pode não 

resolver o problema da pandemia, mas levar a informação a esse grupo pode conscientizar 
mais pessoas, reduzindo casos de infecção e melhorando a qualidade dos serviços, 
gerando mais confiança para os consumidores e consequentemente beneficiando ambos. 
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