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Resumo:
Restaurantes Populares visam atender populagdes em vulnerabilidade social fornecendo refei¢cdes adequadas e

sauddveis. Objetiva-se avaliar caracteristicas sociodemogrificas, a qualidade global dos cardépios servidos pelos
restaurantes populares localizados no Rio Grande do Sul, bem como verificar as mudangas no funcionamento
impostas pela pandemia de Covid-19. Foram coletados dados sociodemograficos, de caracterizagio e de
funcionamento dos restaurantes nos periodos antes, durante e apds a pandemia, por meio de um questiondrio
direcionado ao gestor ou nutricionista. Carddpios mensais foram anexados no instrumento e analisados pela
Avaliacdo Qualitativa das Preparacdes do Carddpio elencando critérios positivos (presenca de frutas, folhosos)
ou negativos (doces, frituras ou a presenca dos tltimos dois no mesmo dia, presenca de alimentos ricos em
enxofre, carne gordurosa e repeticao de cores). Todos os restaurantes ativos no estado (n=16) compuseram a
amostra e 13 tiveram seus carddpios analisados. 43,8% atuam hd menos de 3 anos, 56,3% com sistema de
autogestdo, 62,6% servindo entre 100 a 499 almogos ao dia. Mais da metade dos dias de cardapio apresentaram
aspectos positivos (Folhosos: 51,5%; Frutas: 50,8%) e menos percentual de dias de carddpio com aspectos
negativos (Alimentos de cores iguais: 11%, Alimentos ricos em enxofre: 19%; Doces: 13%; Doces associados a
frituras: 3%; Frituras: 8,5%; carnes gordurosas: 27,6%). Conclui-se as medidas de controle como o emprego de
madscara e 4lcool em gel utilizados pelos manipuladores permaneceram em vigor mesmo apds a pandemia sendo
importantes veiculos de promogio de satide, no entanto percebeu-se que os cardépios precisam alguns ajustes
para fornecer uma alimentagdo adequada e saudavel.

Palavras-chave: Servicos de alimentacdo, Planejamento de Cardapio, Seguranca Alimentar e Nutricional,
Vulnerabilidade Social.
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Restaurantes populares do Rio Grande do Sul: varidveis sociodemograficas,
qualidade de cardapios e mudancas p6s pandemia de Covid-19

Popular restaurants in Rio Grande do Sul: sociodemographic variables,
menu quality and changes after the Covid-19 pandemic

Abstract:

Popular Restaurants aim to serve populations in social vulnerability by providing healthy meals. To
evaluate sociodemographic characteristics, the global quality of the popular restaurant’s meals
located in South Brazil and to verified check changes with the Covid-19 pandemic. We collected
sociodemographic, characterization and operation data from restaurants in the periods before,
during and after the pandemic, by means of a questionnaire. Menus are analyzed by the Qualitative
Assessment of Menu Preparations, listing criteria positive (presence of fruit, leafy) or negative (doses,
fried foods or the presence of the last two on the same day, presence of foods rich in sugar, fat meat
and repetition of colors). All non-state active restaurants (n=16) composed a sample and 13 had their
cards analyzed. 43.8% have been living for less than 3 years, 56.3% with a self-management system,
62.6% serving 100 to 499 meals a day. More of the goal of two days of menu will present positive
aspects (Foody: 51.5%; Fruits: 50.8%) and less percentage of days of menu with negative aspects (Foods
of equal colors: 11%, Foods rich in sulfur: 19%; Sweets: 13%; Sweets associated with fried foods: 3%;
Fried foods: 8.5%; fat meats: 27.6%). In conclusion, control measures such as the use of masks and
alcohol gel used by food handlers remained in force even after the pandemic, being important
vehicles for health promotion, however it was noticed that the menus need some adjustments to
provide adequate nutrition. It's healthy.

Keywords: Food services, Menu planning, Food and nutrition security, Social vulnerability.

Restaurantes populares en Rio Grande do Sul: variables sociodemogréficas,
calidad del ment y cambios después de la pandemia de Covid-19

Resumen:

Los Restaurantes Populares tienen como objetivo atender a poblaciones socialmente vulnerables
proporcionando comidas saludables. El objetivo es evaluar las caracteristicas sociodemograficas, la
calidad general de los ments servidos por restaurantes populares ubicados en Rio Grande do Sul, as{
como verificar los cambios en la operacién impuestos por la pandemia de Covid-19. Se recogieron
datos sociodemogrificos, de caracterizacién y funcionamiento de los restaurantes en los periodos
antes, durante y después de la pandemia. Los ments mensuales fueron analizados por la Evaluacién
Cualitativa de Preparaciones de Menus, enumerando criterios positivos (presencia de frutas,
frondosas) o negativos (dulces, frituras o presencia de estos dos dltimos en el mismo dia, presencia de
alimentos ricos en en azufre, carne grasa y repeticién de color). Todos los restaurantes activos en el
estado (n=16) integraron la muestra y 13 tuvieron sus mends analizados. El 43,8% tiene menos de 3
afios de funcionamiento, el 56,3% cuenta con sistema de autogestidn, el 62,6% sirve de 100 a 499
almuerzos diarios. Més de la mitad de los dias de ment tuvieron aspectos positivos (Hojas: 51,5%;
Frutos: 50,8%) y menor porcentaje de dias de menu con aspectos negativos (Alimentos del mismo
color: 11%, Alimentos ricos en azufre: 19%; Dulces: 13%; Dulces asociados a frituras: 3%; Frituras: 8,5%;
Carnes grasas: 27,6%). En conclusién, las medidas de control como el uso de mascarillas y alcohol en
gel utilizados por los manipuladores de alimentos se mantuvieron vigentes incluso después de la
pandemia, siendo vehiculos importantes para la promocién de la salud, sin embargo se advirtié que
los mends necesitan algunos ajustes para brindar una nutricién adecuada. Es saludable.

Palabras clave: Servicios de alimentacidn, Planificacién del menu, Seguridad alimentaria y
nutricional, Vulnerabilidad social.
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INTRODUCAO

Em 2003, a partir da Estratégia Fome Zero, o Governo Federal brasileiro iniciou, em
parceria com estados e municipios, um amplo esfor¢o de combate a fome e a miséria no pafs.
Muitos programas e agdes para reduzir as desigualdades foram desenvolvidos com ampla

participacio da sociedade civil e comprometimento do governo (FAGUNDES et al., 2022).

A implanta¢do da Rede de Equipamentos Publicos de Alimentagido e Nutri¢do
(VASCONCELOS et al., 2019) incluiu algumas politicas emergenciais como o Programa de
Restaurantes populares (RP) instituido como programa de assisténcia alimentar. Eles se
propdem a oferecer refei¢des adequadas sauddveis a pregos acessiveis universalmente, mas
dando prioridade a populagdes em situacido de vulnerabilidade social e em situagdes de
pobreza ou pobreza extrema (SOUSA et al, 2021). Apds sancionada a Lei Orginica de
Segurancga Alimentar e Nutricional (LOSAN), em 2006, reunindo todos os niveis de governo,
organizagdes da sociedade civil, entidades e setor privado para o debate de politicas de
seguranca alimentar e nutricional (FAGUNDES et al., 2022) os RP surgem como importantes
equipamentos publicos integrantes da estrutura do Sistema Nacional de Seguranca Alimentar
e Nutricional e que funcionam como um instrumento favoravel a promogdo do direito
humano a alimentacdo adequada (SOBRINHO et al., 2014) inserido junto a outros direitos

sociais bésicos na Constituicdo Federal Brasileira recentemente (BRASIL, 2010).

RP sdo unidades de alimentagdo e nutrigdo destinadas ao preparo e comercializagdo
de refeicbes saudaveis, ofertadas a pregos acessiveis a populagdo (inicialmente era R$ 1,00),
localizando-se, preferencialmente em periferias ou em dreas de grande circula¢do de pessoas
em centros urbanos (minimo de 100 mil habitantes)(GODOY et al., 2014). Tais restaurantes
devem proporcionar a complementacio alimentar dos grupos mais vulneraveis que, por falta
de tempo ou recursos, ndo conseguem ter acesso a uma refeicdo saudavel pelo menos uma

vez por dia (GOBATO; PANIGASSI; VILLALBA, 2015).

Com base nos dados da Pesquisa Nacional por Amostra de Domicilios, em 2004, 34,9%
dos domicilios brasileiros apresentaram algum grau de inseguranca alimentar (SOBRINHO et
al., 2014) caindo para 30,2% em 2009 e 22,6% em 2013. J4 em 2017-2018 o numero de domicilios
em situagdo de inseguranga alimentar foi superior (36,7%) atingindo 25,3 milhdes de familias
brasileiras apds crise econdmica e politica no pais (SOBRINHO et al., 2014; SOUSA et al., 2019).

Apds isso, a situacdo de inseguranca alimentar e nutricional foi agravada pelas restri¢des
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impostas pela pandemia de Covid-19 como distanciamento social e aumento de desemprego
(CONSTANTINIDIS; MATSUKURA, 2022) ampliando as desigualdades sociais e onde a fome e a
pobreza avangaram, especialmente em familias em vulnerabilidade social (GURGEL et dl.,
2020; RIBEIRO-SILVA et al., 2020) j4 que houve aumento do desemprego, elevagdo dos pregos
dos alimentos, e fechamento de unidades de alimentagdo, como por exemplo escolas,

aumentando o nimero de pessoas em situagdo de inseguranga alimentar (CRUZ, 2020).

A pandemia expds vulnerabilidades brasileiras que foram se agravando nos anos
anteriores a pandemia e uma das a¢des para evitar a disseminacdo do virus foi a publicagio
de normas sanitdrias para o funcionamento de restaurantes (CARVALHO; VIOLA; SPERANDIO,

2021). Entretanto, ainda ndo foi monitorada a implementaco destas normas nos RP do pafs.

Durante o isolamento social, os RP enfrentaram o desafio de continuidade e de evitar
riscos de contaminacdo pelo Covid-19 (GURGEL et al., 2020; RIBEIRO-SILVA et al., 2020).
Medidas quanto a manipulacdo dos alimentos, higiene pessoal e ambiental foram
intensificadas, além da mudanca no modo de distribuicdo das refeicbes e utilizacdo de
embalagens descartdveis, também se exigiu adequa¢des de armazenamento, temperatura,

exposicdo e transporte da refeicio (ARAUJO; CALAZANS, 2020).

Tanto que, estudos com foco em RP, avaliam, na maioria das vezes situacdes de satde
em usudrios ou trabalhadores dos restaurantes (GOBATO; PANIGASSI; VILLALBA, 2015;
GODOY et al., 2014), alguns avaliam a execugdo do préprio programa (GONGALVES; CAMPOS;
SARTI, 2011) mas nenhum avaliou um conjunto de restaurantes para ter um panorama do

programa apés a pandemia de Covid-19.

Neste sentido o objetivo desta pesquisa foi avaliar as caracteristicas sociodemograficas
e de qualidade global dos cardédpios servidos pelos restaurantes populares localizados no
estado do Rio Grande do Sul, bem como as mudancas no funcionamento das unidades

impostas pela pandemia de Covid-19.
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METODOLOGIA

Estudo do tipo transversal e retrospectivo realizado com metodologia online entre
margo de 2022 até margo de 2023 com todos os restaurantes populares do Rio Grande do Sul.
Inicialmente, foi feito um levantamento do nimero de restaurantes existentes no estado via
contato pelo Conselho Estadual de Seguranca Alimentar e Nutricional Sustentavel e a Divisao
de Seguranca Alimentar e Nutricional da Secretaria Estadual do Trabalho e Assisténcia Social,
j& que nio existem dados publicos disponiveis. No ano de 2022, foram listados um total de 21
RP, com apenas 16 unidades atualmente em funcionamento distribuidas em 11 municipios do

Estado conforme figura 1.

Figura 1. Municipios do Estado do Rio Grande do Sul com Restaurantes Populares
ativos, 2022.

PP N f‘f;‘,‘.h N

| Planalto s %
] 5 L,

1 X

“Cruz Altas

Santa Maria s

Fonte: Autores.

Para a pesquisa foi construido um questiondrio com questdes sociodemogréficas, de
caracterizacgdo e de funcionamento dos RP nos periodos antes, durante e apds a pandemia
baseado num instrumento prévio utilizado a nivel nacional (BRASIL, 2005) e ajustadas as
perguntas com estudo piloto prévio. Nutricionistas ou gestores da unidade receberam o

instrumento criado na plataforma Google Formularios previamente validado com outros
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nutricionistas que no responderiam ao estudo. Carddpios mensais foram anexados ao final
do instrumento e avaliados pela Avaliagdo Qualitativa das Preparagdes do Carddpio com base
em critérios positivos (presenga de frutas, folhosos) ou negativos (doces, frituras ou a
presenca dos ultimos dois no mesmo dia, presenca de alimentos ricos em enxofre, carne

gordurosa e repeticdo de cores.

Foram realizados pelo menos trés contatos (por e-mail e telefone) até o inicio da coleta
de dados a fim de informar sobre o objetivo do estudo e verificar o interesse em participar.
Todos os responsaveis pelos RP foram contatados, assinaram a carta de anuéncia e aceitaram
participar do estudo. Apds a aprovagdo da pesquisa através do parecer niumero 5.652.938 pelo
Comité de Ftica em Pesquisa da Faculdade de Enfermagem (CAAE: 61505922.7.0000.5316) da
Universidade Federal de Pelotas, e a assinatura do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido, acessaram o link do questionario contendo as perguntas e local para anexar o
carddpio. As informagdes foram coletadas entre o més de outubro de 2022 e 0 més de marco
de 2023 e analisados ao final da coleta. Como retorno aos locais participantes estdo sendo
oferecidos cursos de capacitacdo em boas praticas e culinaria direcionados aos manipuladores

dos RP.

Foram coletados dados sociodemograficos dos responsdveis pelo RP de sexo
(feminino/ masculino), idade coletada em anos completos (categorizadas em menor ou igual
a 30 anos/entre 31 e 40 anos/maior ou igual a 40 anos), cor da pele ou raga coletadas em cinco
grupos (categorizadas em brancos e ndo brancos), escolaridade (classificado em duas
categorias, do ensino fundamental a graduacdo/da pds-graduacdo a doutorado), cargo de
trabalho dentro do RP (Nutricionista e Gestor), carga hordria de trabalho semanal (até 20

horas /acima de 20 horas).

Além disso, dados de caracteriza¢io e funcionamento dos RP, foram estruturados com
base na avalia¢o inicial do programa (BRASIL, 2005). As variaveis coletadas foram: nome da
cidade, tempo de funcionamento em anos (até 3 /entre 4 e 10 /acima de 10 anos completos),
hordrio de funcionamento em horas (classificado em até 2 horas/entre 2 e 5 horas/acima de
5 horas), dias de funcionamento (Segunda a Sexta - exceto feriado/ Todos os dias da semana/
segunda a quinta), entidade administrativa (organizagdo ndo governamental/concessiondria
ou privada/publica), entidade que subsidia os recursos financeiros (prefeitura ou governo

estadual/ Empresa privada ou Organizagio ndo governamental), forma de gestdo da refei¢do
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(autogestdo/terceirizada), nimero de almogos servidos/dia (até 99 /de 100 a 199 / de 200 a

499/ 500 ou mais), preco pago por quem subsidia o almogo e prego pago pelo usudrio.

Os dados de funcionamento do RP referentes aos trés periodos: antes, durante e apds
a pandemia de Covid-19 foram: método de aquisicdo de alimentos (somente por processo
licitatério/dispensa licitagdo/compra em atacado e/ou em varejo), periodicidade de entrega
de alimentos pereciveis (semanal/menor que semanal), e ndo pereciveis
(semanal/quinzenal/mensal) e forma de distribuicdo das refeicdes (self-
service/marmita/prato pronto/servido por funciondrios). Também se levou em consideragdo
os dados coletados somente nos periodos durante e apds a pandemia de Covid-19, como o uso
de alcool/éalcool gel pelos manipuladores (sim/néo), e pelos usudrios (sim/nio), uso de
mascaras pelos manipuladores (sim/ndo), e pelos usudrios (sim/no), uso de luvas pelos
manipuladores (sim/nio), e pelos usudrios (sim/néo), reducio do fluxo de pessoas dentro da
unidade (sim/ndo), distanciamento em filas (sim/ndo) e redugdo de lugares nas mesas

(sim/n3o).

Dados dos carddpios dos restaurantes coletados foram: o uso de temperos pré-prontos
(sim/ndo), uso de preparacdes pré-prontas (sim/ndo), prepara¢des servidas no almoco
(carddpio completo, 2 saladas e sobremesa, carddpio completo, 2 saladas, sem sobremesa,
cardapio completo, 1 salada e sobremesa, cardapio completo, 1 salada, sem sobremesa, apenas
prato base), fornecimento de carddpios especiais (sim/no), frequéncia de planejamento de

cardépios (didrio, semanal, mensal).

Os cardapios de almoco avaliados pelo método Avaliagdo Qualitativa das Preparagdes
do Cardépio (AQPC) (PROENCA; VEIROS, 2003) nos seguintes critérios: presenca de frutas
(fruta in natura), folhosos (somente saladas cruas), doces (alimento ou preparagio que tenha
acucar como ingrediente principal), frituras em imerso ou a presenca dos dois no mesmo dia
de carddpio, presenca de alimentos ricos em enxofre (dois ou mais alimentos como abacate,
acelga, repolho, aipo, alho, amendoim, uva, melancia, gengibre, milho, meldo, jaca, batata-
doce, ervilha, lentilha, brécolis, cebola, castanha, couve-flor, goiaba, couve-de-bruxelas,
nabo, mostarda, nozes, ovo e rabanete, desconsiderando o feijao) (MENEGAZZO et al., 2011),
carne gordurosa (corte da carne e forma de preparo) e a repeticdo de cores das preparagdes
(duas ou mais preparagdes no mesmo dia com a mesma cor). Carddpios sem informacgio do

tipo de saladas servida foram excluidos das andlises pois para andlise dos itens folhosos e
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alimentos ricos em enxofre era essencial ter esta informacdo. Dados obtidos dos critérios
foram contabilizados em planilha especifica para isso e transformados em percentuais de
acordo com o total de dias dos cardapios analisados com base em critérios positivos (presenca
de frutas, folhosos) ou negativos (doces, frituras ou a presenca dos dltimos dois no mesmo
dia, presenca de alimentos ricos em enxofre, carne gordurosa e repeticdo de cores)
classificando carddpios em étimo, quando apresentava = 90% de critérios positivos, bom,
entre 75 e 89% de critérios positivos, regular, com 50 a 74% de critérios positivos, e ruim ou
péssimo quando apresentava = 75% de aspectos negativos. Quanto maior o atendimento de
critérios positivos e menor percentual dos aspectos negativos, o carddpio sera classificado

como 6timo (GRASSI; LIDIA; FARIA, 2013).

Os dados obtidos no programa Microsoft Office Excel a partir do download do google
questionarios foram transferidos ao para o software Stata 13.0 onde foram feitas analises
descritivas das varidveis. Jd& os dados dos carddpios foram tabulados por em planilha
especifica para este fim para contabilizar o nimero de dias que ofertam os itens do AQPC em

seguida foram classificados em variaveis politomicas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Este é o primeiro estudo realizado com todos os restaurantes populares do Rio Grande
do Sul, e apresenta dados relacionados a caracterizagdo dos respondentes, das unidades e dos
cardapios. Do total de restaurantes ativos no estado, 16 responderam a pesquisa com uma

taxa de 100% de participacio.

Dentre os responsdveis pelos restaurantes (tabela 1), os quais responderam ao
questiondrio, houve maior prevaléncia do sexo feminino (81,3%), cor de pele branca (81,3%),
nutricionistas (62,5%) com pelo menos uma pés-graduagio, mestrado ou doutorado (62,5%).
Além disso, a maior parte dos entrevistados possui carga horaria superior a 21 horas semanais
(62,5%). Historicamente a profissdo nutricionista é majoritariamente feminina o que pode ter
direcionado a caracterizagdo dos respondentes pois a pesquisa poderia ser respondida tanto

pelo gestor como pelo profissional nutricionista (BARBOSA; SILVA; NOGUEIRA, 2020).
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Apesar de ndo ser critério de inclusdo na pesquisa o retorno do questiondrio
respondido por nutricionista, destaca-se que todos os RP responderam que havia
nutricionista trabalhando na unidade. Em virtude de ndo existir uma legislagdo com
obrigatoriedade deste profissional nos equipamentos puiblicos de seguranca alimentar,
existem pardmetros numéricos para este segmento na drea de atuagdo em Alimentagdo
Coletiva (CFN, 2022). O nutricionista na equipe de trabalho, realiza planejamento de cardapio
visando sempre a oferta de uma refeicio sauddvel e adequada, entre outras atividades
(BRASIL, 2014), sendo essencial, também, na promogio da alimentac¢do adequada e saudavel

aos individuos assistidos (CORREA et al., 2017).

Tabela 1 - Caracterizacdo dos responsaveis pelos Restaurantes Populares do Rio
Grande do Sul, 2022-2023 (n=16).

Variaveis n p%

Sexo
Feminino 13 81,3
Masculino 3 18,7

Idade em anos completos

<30 anos 6 37,5

Entre 31 e 40 4 25,0

2 4] anos 6 37,5
Cor

Brancos 13 81,3

N3o brancos 3 18,7
Escolaridade

Ensino Fundamental a Graduacio 6 37,5

Pés-graduagdo a Doutorado 10 62,5
Cargo no RP

Nutricionista 10 62,5

Gestor 6 37,5

Carga horaria de trabalho semanal
Até 20 horas 6 37,5
Acima de 20 horas 10 62,5

Fonte: Autores.
RP: Restaurantes Populares
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A tabela 2 demonstra a caracterizagdo e funcionamento dos Restaurantes Populares.
Dentre as unidades participantes 44% estdo localizadas na regido metropolitana ou em Porto
Alegre, um terco na regido sul do estado, dois (12,5%) na regido noroeste do estado, apenas
um na regido da serra e outra na regido central. No primeiro monitoramento do programa, o
qual foi realizado a nivel nacional, haviam 12 RP no Estado e estes estavam apenas em
municipios com mais de 100 mil habitantes (BRASIL, 2005), hoje esta situagdo muda pois
foram encontrados cinco RP em municipios com menos de 100 mil habitantes (Guaiba, Arroio

Grande, Cruz Alta e Planalto).

Em relacdo ao funcionamento, a maior parte (43,8%) tem uma existéncia inferior a 3
anos com tempo de atendimento didrio de até 2h (43,8%). Outro estudo realizado na regido
Sul do Brasil que indicou que mais de 73% dos RP estdo em funcionamento a mais de 10 anos

completos (OLIVEIRA et al., 2020).

Diferentes arranjos administrativos foram encontrados previamente para execugdo
do programa a nivel nacional (BRASIL, 2005). No estado, os RP sdo administrados em grande
parte por organizagdo publica ou por organizagdo ndo governamental e em 68,8% dos RP ndo
houve troca de gestdo durante ou apds a pandemia de Covid-19. Em geral, funcionam por
autogestdo (56,3%) servindo de 200 a 499 almogos por dia (31,3%). A responsabilidade pelo
preparo das refeicdes quando é do préprio restaurante, pode acontecer confusio de tarefas
de preparo com tarefas administrativas (BRASIL, 2005), especialmente quando existe um

cargo Unico de gestor e nutricionista com o mesmo profissional.

Tabela 2 - Dados da caracterizagdo e funcionamento dos Restaurantes Populares do
estado do Rio Grande do Sul, 2022-2023 (n=16).

Variaveis n p%

Caracterizagdo dos RP

Regido demografica

Caxias do Sul 1 6,3
Porto Alegre 5 31,3
Guaiba 1 6,3
Canoas 1 6,3
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Variaveis n p%

Caracterizacgdo dos RP

Pelotas 1 6,3
Bagé 1 6,3
Arroio Grande 2 12,5
Rio Grande 1 6,3
Cruz Alta 1 6,3
Planalto 1 6,3
Santa Maria 1 6,3

Tempo de atividade em anos

Até 3 7 438
Entre4e 10 3 18,8
Acima de 10 6 37,5

Horario diario de funcionamento em horas

Até 2 7 43.8
Entre2e5 4 25,0
Acimade 5 5 31,3

Dias de funcionamento

Segunda a Sexta (exceto feriado) 14 87,5
Todos os dias da semana 1 6,3
Segunda a quinta 1 6,3
Administrac¢do dos RP
Entidade administrativa
Organizac¢do ndo governamental 7 43,8
Concessiondria ou Privada 2 12,4
Organizagdo Publica 7 43,8

Entidade que subsidia recursos financeiros
Prefeitura ou Governo estadual 13 81,3
Empresa privada ou Organizagdo ndo
governamental 3 18,8
Forma de execugdo da refeigdo

Autogestao 9 56,3
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Variaveis n p%

Caracterizagido dos RP

Terceirizada 7 438

Numero de almogos servidos ao dia

Até 99 4 25,0
De 100 a 199 5 31,3
De 200 a 499 5 31,3
500 ou mais 2 12,5

Fonte: Autores.

RP: Restaurantes Populares

O valor cobrado do usudrio por esta refeicdo é bastante heterogéneo. Do total, 9 RP
fornecem refeicdes gratuitas universalmente, e um conforme a renda familiar percebida,
totalizando 60,0%, trés RP cobram entre R$ 1,00 e R$ 2,00 (20,0%), 2 unidades cobram entre
R$ 3,00 e R$ 4,00 (13,3%), enquanto uma cobra de entre R$ 5,00 e R$ 6,00 (6,7%) conforme faixa
de renda do usudrio). Manter estes valores pode implicar na necessidade de aumentar
progressivamente o subsidio das refeigdes em vista do aumento do prego dos insumos
(LUCIANO; CORREA, 2022). Godoy et al. (2014) recomenda que as refei¢des fornecidas aos
usudrios de um restaurante do Programa de Restaurantes Populares, tenha um valor
acessivel, ou forneca refei¢des de forma gratuita e isto se manteve mesmo apds a pandemia
de Covid-19. Um estudo analisou as caracteristicas da alimentagdo fora do domicilio e seus
gastos, os resultados mostraram que o brasileiro gasta semanalmente em média 21,56 reais
em refei¢cdes na rua (BEZERRA; SICHIERI, 2011) este valor € suficiente para no minimo 10 dias
de refeicdes nos RP com o menor preco por refeicdo (R$ 1,00 a R$ 2,00), sendo estas refeicdes

completas.

Outro ponto a ser questionado é que a maioria (86,6%) dos restaurantes tem seu
funcionamento somente de segunda a sexta-feira e 93,3% servem apenas a refeicdo almogo,
deixando assim pessoas em vulnerabilidade desassistidas em outras refei¢des do dia e aos
finais de semana por nio ter o funcionamento dos restaurantes. O objetivo do RP é amenizar
a situagdo de inseguranca alimentar dos usudrios, entretanto, a irregularidade dos recursos

publicos e a restrita participacdo e controle sociais podem comprometer a execugdo da
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politica social e a materializacdo do direito humano a alimentacdo (PADRAO; AGUIAR, 2018),

especialmente em populagdes vulnerdveis (STEELE et al., 2020).

Mais de dois tercos das unidades (n=12) responderam que utilizam alimentos ou
preparagdes regionais nos cardapios mensais. Apareceram itens como arroz carreteiro ou
carreteiro com charque, polenta, aipim com farofa, moranga caramelada, entrevero, sagu,
arroz doce, batata-doce, risoto, carreteiro, bolinho de chuva. As preparagdes tradicionais sdo
carregadas de afeto e tradicdo, sendo de grande urgéncia a manutencio dos saberes
relacionados aos processos culindrios, aos ingredientes, métodos e preparagdes, envolvidos
nos preparos tradicionais para manutencao do seu carater simbdlico e cultural bem como do

patrimdnio alimentar (CONCEICAO et al., 2021).

Tabela 3 - Prevaléncia de varidveis de funcionamento dos Restaurantes Populares do
estado do Rio Grande do Sul, no periodo anterior, durante e apds a pandemia
de Covid-19, 2022-2023 (n=16).

Variaveis Anterior  Durante Apos

n (%) n (%) n (%)

Método de aquisi¢do de alimentos

Somente por processo licitatério 4(36,4) 5(38,5) 5(35,7)
Dispensa de licitacdo 4 (36,4) 5 (38,5) 5 (35,7)
Compra em atacado e/ou em varejo 3(27,4) 3 (23,0) 4(28,6)

Periodicidade de entrega de alimentos

pereciveis
Semanal 10(93,3) 10(93,3) 11 (68,8)
Menor que semanal 5(6,7) 5(6,7) 5(31,25)

Periodicidade de entrega de alimentos ndo

pereciveis
Semanal 4 (40,0) 4 (40,0) 6 (50,0)
Quinzenal 3(30,0) 3(30,0) 1(8,3)
Mensal 3(30,0) 3 (30,0) 5 (41,7)
Forma de distribuicdo das refeicGes
Self-service 2(13,3) 0 1(6,2)
Marmita 1(6,7) 12 (80,0) 4 (25,0)
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Prato pronto 5(33,3) 1(6,7) 7 (43,8)
Servido por funciondrios 5(33,3) 2 (13,3) 4(25,0)
Uso de alcool/4alcool gel pelos manipuladores
Sim - 16 (100,0) 16 (100,0)
Uso de alcool/alcool gel pelos usudarios
Sim -- 15 (93,8) 15 (93,8)
Nio - 1(6,2) 1(6,2)
Uso de mascaras pelos manipuladores
Sim - 16 (100,0) 10 (62,3)
Nido - 6 (37,5)
Uso de mascaras pelos usuarios
Sim -- 14 (93,3) 5(31,3)
Nao - 1 (6,7) 11 (68,7)
Uso de luvas pelos manipuladores
Sim - 13 (86,7) 9(56,3)
Nao - 2(13,3) 7 (46,7)
Uso de luvas pelos usudrios
Sim - 1(6,7) 1(6,3)
Ndo - 14 (93,3) 15 (93,8)
Redugio do fluxo de pessoas dentro da
unidade
Sim -- 14 (93,3) 5(31,2)
Ndo - 1(6,7) 11 (68,8)
Distanciamento de no minimo 1,5 metro
Sim -- 15 (93,7) 5(31,2)
Néo - 11 (68,8)
Redugio de lugares nas mesas dentro da
unidade
Sim - 12 (80,0) 5(33,3)
Nao - 3(20,0) 10 (66,7)
Fonte: Autores.
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Quanto a periodicidade de entrega de alimentos pereciveis, a maior parte respondeu
que a entrega ocorre de forma semanal nos trés periodos. Ja a entrega de alimentos nio
pereciveis, parte dos respondentes referiu ser entrega semanalmente ou marcou a op¢ao nio

se aplica no periodo anterior a pandemia (tabela 3).

Com a pandemia da Covid-19, e as politicas de distanciamento social, os bares,
restaurantes e pontos de comercializacdo de alimentos precisaram se adequar e buscar
solucdes rapidas para se manterem no mercado e prevenir disseminagdo do virus (FINKLER;
ANTONIAZZI; CONTO, 2020). Além do mais, questdes relativas ao problema da inseguranga
alimentar vieram a debate, constituindo uma oportunidade de legitimar a importincia de
programas sociais, bem como a necessidade de fortalecé-los (ARAUJO; CALAZANS, 2020), pois
a situagdo da pandemia ressaltou questdes de desigualdade e acesso aos alimentos (LIMA,;

SOARES, 2020).

Em adicdo, durante a restri¢do social imposta pela pandemia, muitos comportamentos
de satde se modificaram, tais como a diminuicio da atividade fisica e 0 aumento do consumo
de alimentos ultraprocessados, especialmente apresentados por pessoas com menor
escolaridade (KENT et al., 2022; MALTA et al., 2020; RAPHAELLI et al., 2021). Neste sentido, foi
essencial a manutenc¢do do fornecimento de refeicdes pelos RP durante este periodo para
frear a piora dos hdbitos alimentares e atender populagdes com menor renda e menor

escolaridade oferecendo refei¢des adequadas e saudaveis.

Estudo realizado previamente a pandemia de Covid-19, o qual observou que as
condi¢des higiénico-sanitdrias das unidades de restaurante populares no Rio Grande do Norte
consideradas regulares poderiam comprometer a qualidade dos alimentos e das refei¢des
servidas (DE SOUZA; DE AZEVEDO; SEABRA, 2018) induz que, ao considerar a pandemia, isso,

pode ser um fator complicador na disseminagio do coronavirus.

Neste sentido, o uso de dlcool/4lcool gel pelos manipuladores, todos responderam que
utilizaram alcool em ambos os periodos, porém, no que se refere aos usudrios, mais de 90%
relataram que utilizaram nos dois periodos. Em estudo recente, os brasileiros referiram que
com a pandemia de Covid-19 ampliaram o cuidado com a higiene das mios e também com a

seguranga dos alimentos (FERREIRA RODRIGUES et al., 2021).
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Quanto ao uso de mascaras pelos manipuladores, todos participantes responderam
que foi usado em ambos os periodos, durante e apds a pandemia. No entanto, quando
questionados sobre o uso de mascaras pelos usudrios, foi informado que no periodo anterior
a pandemia, a medida foi adotada por grande parte dos participantes, j4 no periodo posterior,
teve prevaléncia no nimero de pessoas que ndo seguiram com o uso da mdscara. Com a
chegada da pandemia de Covid-19, foi necessario tomar medidas para diminuir as
consequéncias em todos os ambientes (CONSTANTINIDIS; MATSUKURA, 2022), aderindo as
adaptacdes e solugdes para manter os Restaurantes Populares em funcionamento. Portanto,
neste periodo foi imperativo o uso de mascara, de maneira a assegurar que pessoas em estado
de vulnerabilidade social e inseguranca alimentar, continuassem tendo acesso a este servigo

(DE SOUZA; DE AZEVEDO; SEABRA, 2018).

Umas das mudangas feitas no periodo da pandemia nos RP do estado do RS, foi a
alteracdo das preparagdes servidas, tendo em vista que durante a pandemia foi servido
cardapio completo, que inclufa arroz, feijdo, proteina e acompanhamento, uma salada e
sobremesa, contrapondo os demais periodos em que a maioria relatou ser servido cardapio
completo, duas saladas e sobremesa. A reducdo de uma das saladas do cardépio, pode ter sido
tracada como mais uma medida a fim de evitar surtos alimentares e contaminagio da unidade
e de seus usudrios. Entretanto, autores referem que a higiene correta desses vegetais, ja
diminuiria a possibilidade de contaminacio, evitando que a preparacdo precisasse ser

retirada do carddpio durante a pandemia (FRANCO; LANDGRAF; PINTO, 2020).

Sobre o uso de luvas pelos manipuladores, no periodo anterior a pandemia, é possivel
analisar que foi utilizado por uma parcela significativa e no periodo apés a pandemia apenas
a metade relatou ter mantido o uso. Em relagdo ao uso de luvas pelos usudrios, muitos
responderam que ndo solicitaram ou disponibilizaram luvas aos usudrios em ambos os
periodos. A higiene de maos foi um fator preventivo de contaminacio, bastante abordado e
reforcado durante a pandemia de Covid -19. E dentro de um RP, essa medida foi recomendada
para manipuladores, colaboradores e usuarios, com a disponibilidade de recursos necessarios
para a execucdo dessa medida, como 4lcool e dlcool em gel (FRANCO; LANDGRAF; PINTO,
2020). No presente estudo, a amostra afirmou que essa medida foi adotada em sua totalidade
pelos manipuladores e em maior nimero pelos usudrios e mantidos por ambos no periodo

posterior a pandemia.
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Assim como a higiene de maos, a utilizagdo de luvas e mascaras, foi uma regra a ser
executada pelos manipuladores e colaboradores de produgdo de alimentos, como forma de
medida de seguranga para evitar o contdgio durante a pandemia (FRANCO; LANDGRATF;
PINTO, 2020). A amostra afirma que a medida de uso de mdscaras foi cumprida por todos os
manipuladores dos restaurantes populares durante e apds a pandemia, bem como o uso de
madscaras pelos usudrios dos restaurantes no periodo da pandemia, porém, o uso de luvas ndo

foi adotado por ambos em nenhum periodo.

No que se refere a redugio do fluxo de pessoas dentro da unidade, durante a pandemia,
a maioria relatou que reduziu este fluxo, contudo, posteriormente grande parte respondeu
que ndo houve essa reducio. Acerca do distanciamento de no minimo 1,5 metros, todos
respondentes relatam que aderiram ao distanciamento durante a pandemia, no momento
posterior a pandemia, teve predominio de respostas relatando que ndo mantiveram esta
medida. Com relacdo a redugdo de lugares nas mesas dentro da unidade durante a pandemia,
maior nimero respondeu que houve redugio, ja posteriormente, relatou que ndo houve. O
distanciamento social foi uma forma de reduzir o contégio pelo virus, estabelecido no comego
da pandemia e para o cumprimento dessa medida foi definido a reduc¢do do fluxo de pessoas
dentro da unidade de alimentacdo, distanciamento de cerca de no minimo 1,5 metros e
reduc¢do do nimero de lugares nas mesas. Medidas essas, também descrita por outros autores
e implementadas em sua maioria pelos restaurantes populares participantes do estudo,
durante o periodo da pandemia, contudo, nenhum desses cuidados foram mantidos no

perl’odo seguinte (FERREIRA RODRIGUES et al., 2021; FRANCO; LANDGRAF; PINTO, 2020).

No que diz respeito da distribuicdo das refeicdes dos RP antes da pandemia, um
ndmero elevado respondeu ser servido por funciondrios. Porém, durante a pandemia, parte
significativa respondeu ser distribuido em marmitas e no periodo posterior ser distribuido
em prato pronto. Durante a pandemia a distribuicdo das refei¢des sofreu alteragdes, passando
a ser distribuidas em marmitas, diminuindo o risco de contaminagdo pela circulagdo de
pessoas dentro da unidade, utilizagdo da estrutura, uso de talheres e demais utensilios. No
periodo posterior a pandemia, a distribuicdo mudou novamente passando a ser em forma de
prato pronto, seguindo o mesmo conceito da marmita, porém ndo utilizando material
descartdvel e possibilitando o consumo da refeicdo dentro do restaurante (ARAUJO;

CALAZANS, 2020).
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Tabela 4 - Caracteriza¢do dos cardapios dos restaurantes populares do estado do Rio
Grande do Sul, 2022-2023 (n=16).

Variaveis n p%

Uso de temperos prontos
Sim 2 12,5
Nao 14 87,5

Uso de preparagdes pré-prontas
Sim 1 6,3
Ndo 15 93,8

Preparacdes servidas no almogo

Carddpio completo, 2 saladas e sobremesa 7 43,8
Cardapio completo, 2 saladas, sem sobremesa 2 12,5
Cardapio completo, 1 salada e sobremesa 3 18,8
Carddpio completo, 1 salada, sem sobremesa 3 18,8
Apenas prato base 1 6,3
Fornecimento de cardapios especiais
Para hipertensio arterial sistémica 5 33,3
Para diabetes mellitus 3 20,0
Planejamento de cardapios
Didrio 1 6,3
Semanal 5 31,3
Mensal 10 62,5
Numero de dias que ofertam os itens contabilizados pelo
AQPC*
Total de dias de cardapios 293 100,0
Folhosos 151 51,5
Fruta 149 50,8
Cores iguais 33 11,3
Ricos em enxofre 56 19,0
Doce 38 13,0
Fritura 25 8,5
Doce e fritura 8 3,0
Carne gordurosa 81 27,6

AQPC: Avaliagdo Qualitativa das Preparacdes do Cardépio
Fonte: Autores.
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A tabela 4 demonstra a caracterizagdo dos carddpios dos restaurantes populares do
estado do Rio Grande do Sul. Apés o retorno do questiondrio, 13 restaurantes tiveram os
cardapios mensais analisados, totalizando 293 dias avaliados, todas refei¢des almogo. Um dos
restaurantes ndo tinha cardapios e montava o menu diariamente de acordo com os alimentos
que tinham disponiveis na cozinha, outro restaurante recebia as refeicdes prontas de uma
empresa e ndo tinha acesso ao carddpio, outro ndo era especificado no cardapio qual salada

seria servida, totalizando trés restaurantes sem inclusao nas avalia¢des do AQPC.

Verifica-se que a maioria (86,7%) dos restaurantes ndo faz uso de temperos prontos do
tipo caldos em cubo, caldos em pé e condimento industrializado, ou outras preparagdes pré-
prontas (93,3%), entretanto, apenas um tercgo (n=5) dos RP oferece carddpios especiais sendo
na maior parte para hipertensdo arterial. Conforme recomendacdo do governo brasileiro,
alimentos in natura ou minimamente processados devem ser a base da alimentacdo da
populacdo e as refeicdes do RP estdo em consondncia com esta recomendagdo do Guia

Alimentar para populagio brasileira (BRASIL, 2014).

Dentre os 16 RP, 10 possuem planejamento de carddpio mensal, em seguida 5 deles
possui planejamento semanal. O planejamento de carddpios é uma iniciativa imprescindivel
em uma unidade de alimentagdo e nutri¢do, a fim de evitar desperdicios de alimentos
pereciveis e proporcionar uma alimenta¢io segura aos usudrios de RP (OLIVEIRA et al., 2020;

FINKLER; ANTONIAZZI; CONTO, 2020).

Todos os cardapios servidos foram classificados como bésicos, onde ocorre a oferta de
arroz, feijao, um tipo de proteina, uma guarnicio, duas saladas e sobremesa (fruta ou doce)
(tabela 4). Todos os restaurantes populares participantes do estudo apresentaram
diariamente nos seus carddpios a oferta de arroz e feijao que é uma das preparagdes mais
tipicas e comuns a todas as regides brasileiras, em algumas raras excecdes o feijdo foi
substituido por lentilha. O Guia Alimentar recomenda o consumo diario destes alimentos por
ser uma combinagdo alimentar sauddvel e completa em proteinas e bom para a saide (BRASIL,

2014).

A oferta de folhosos como alface, repolho cru e agrido, estd presente em mais da
metade dos dias de cardépios (51,5%) e de fruta mais da metade (50,8%). O consumo didrio
destes alimentos é essencial pois fornecem compostos antioxidantes para equilibrio redox do

organismo e auxiliam na prevengdo de doengas cronicas ndo transmissiveis (DE OLIVEIRA
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RAPHAELLI et al., 2021). O ideal é oferecer refeicdes coloridas e ricas em nutrientes, mas cores

iguais apareceram em 11% dos dias de cardapios.

Em adi¢do a isto, 27,6% dos dias de carddpio eram servidas preparacdes de carnes
gordurosas como salsichdo, peixe, moela, figado, bacon, hamburguer, carnes suinas ricas em
gorduras ou fritas. O consumo de carnes ricas em gorduras estd acima do esperado nos
cardapios dos RP. O que preocupa ja que o excesso no consumo de gordura, especialmente as
saturadas, estd relacionado a vérias doencas crénicas ndo-transmissiveis (doencas
cardiovasculares, diabetes, obesidade, acidentes cerebrovasculares e cancer) (QIAN et al.,

2020).

Apenas 13% dos dias de carddpios aparecerem doces como sobremesas e estes
associados a frituras apenas 3% dos dias. Autores compararam cardapios de restaurantes
populares do Rio Grande do Norte, em 2019 e em 2021, onde o critério de frituras aumentou
em 1%, e o critério de doces associados a frituras se manteve sem oferta (DE SOUZA; DE

AZEVEDO; SEABRA, 20138).

Tabela 5 - Prevaléncia e classificacdo final e de aspectos positivos e aspectos
negativos nos cardapios dos restaurantes populares do estado Rio Grande
do Sul, 2022-2023 (n=11)

Aspectos positivos Aspectos negativos
Critério Prevaléncia Classifica¢do Critério Prevaléncia Classifica¢dao
avaliado (%) final avaliado (%) final
Folhosos 51,5 Regular Cores iguais 11,3 Bom
Fruta 50,8 Regular Ricos em enxofre 19,0 Bom
Doces 13,0 Bom

Doces associados

a fritura 3,0 Otimo
Frituras 8,5 Otimo
Carne gordurosa 27,5 Regular

Fonte: Autores.
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A tabela 5 mostra a prevaléncia de aspectos positivos e aspectos negativos nos
cardapios dos RP e a classificagdo final em 293 dias de carddpios avaliados pelo AQPC. Trés
critérios apresentam resultados insatisfatdrios sendo regular para oferta de folhosos, oferta
de frutas e de carne gordurosa. O consumo regular de carnes gordurosas ou processadas estd
diretamente associado ao maior risco de desenvolver doencas como dislipidemias, cincer,
obesidade e doencas corondrias (MEDEIROS et al., 2019). Em estudo recente o consumo de
carne brancas e aves com gordura foram associadas ao aumento do risco de obesidade geral,
enquanto o consumo de carne processada foi associado a obesidade central (KHODAYARI et

al., 2022).

A baixa oferta de folhosos pode interferir negativamente na satide dos comensais. No
entnaot, além da presenca de folhosos, havia a presenca de legumes em quase todos os dias
de cardépio (73%), como cenoura, beterraba, brécolis e couve-flor, entretanto, o método ndo
sugere contabilizd-los. Estes, sdo excelentes fontes de vitaminas e fibras, com baixo valor

caldrico, auxiliando na prevencio de obesidade e sobrepeso (SCHMIDT et al., 2019).

Em carddpios de um restaurante popular de Belo Horizonte, a oferta de frutas era
regular (57,1%), assim como a de carne gordurosa (26,2%). A oferta de cores iguais foi
classificada como boa aparecendo apenas em 10,7% dos dias de carddpios, e de doces
associados a fritura como 6tima pois ndo apareceu em nenhum dia. Os autores do estudo
descreveram que os carddpios se mostraram apropriados, entretanto sugerem que os locais
usem técnicas de preparo para reduzir a quantidade de sal e de gorduras ultraprocessadas
utilizadas como forma de proporcionar a oferta de refei¢des nutricionalmente adequadas as

pessoas socialmente vulnerdveis ou que se alimentam fora de casa (RAMOS et al., 2020).

Os aspectos positivos encontrados na avaliacdo dos cardapios que foram: a baixa oferta
de frituras e doces, baixa oferta de alimentos sulfurados e a ndo repeticdo das cores dos
alimentos. O critério avaliado como “bom” foi o de doces, j& que estd presente em somente 13

% dos 293 dias de cardapio.

Apesar do feijao cozido estar presente em praticamente todos os dias de cardépio,
exceto quando era substituido por lentilha, ndo é contabilizado no consumo de alimentos
sulfurosos. Ressalta-se que é ideal usar a técnica culinaria de remolho para eliminar fitatos e
reduzir oferta de enxofre na alimentagio da populagio, reduzindo desconfortos abdominais

(COMINELLI et al., 2022).
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O presente estudou obteve informacgdes atualizadas que estavam escassas para esta
populagdo e com dados de todo Estado do RS, sobre os RP, tanto em relagdo ao gerenciamento
como de planejamento carddpios ou ainda sobre as medidas utilizadas durante a pandemia
de COVID-19. No entanto, algumas limitagdes tem que ser descritas tais como ser um estudo
transversal e sobre a coleta de dados online, o que pode ter interferido na demora no retorno
e o estudo levou mais tempo que o planejado mudando as caracteristicas durante alguns

meses pds pandemia.

CONCLUSAO

Os restaurantes populares estdo amplamente distribuidos no Rio Grande do Sul e
atendem principalmente grupos populacionais em situacdo de inseguranca alimentar e
nutricional e/ou vulnerabilidade social, apresentam caracteristicas e arranjos
administrativos similares. O gerenciamento dos RPs sdo bastante similares proporcionando
que a politica publica de equipamentos puiblicos de promogio de seguranca alimentar e

nutricional seja planejada corretamente e direcionada a estes locais.

Todos os RP passaram por mudancas e adaptagdes para manter seu funcionamento
durante a pandemia de Covid-19. As precaucdes tomadas foram essenciais para evitar a
disseminagdo do virus e a ocorréncia de possiveis novos surtos durante esse periodo. Foram
implementadas diversas medidas durante a pandemia, como o uso de mascara e dlcool em gel
utilizados pelos manipuladores, que permaneceram em vigor apds a pandemia. Diante disso,
foi possivel visualizar como as unidades de alimentacdo e nutri¢do conseguem se moldar,
perante o surgimento de um virus altamente contagioso e ainda assim, fornecer aos usudrios
uma alimentacdo segura e adequada, em meio ao crescimento de inseguranga alimentar no
pais. Informacdes sobre as mudancas durante e apds a pandemia nestes equipamentos podem

gerar novos olhares de gestores de como orientar para evitar a propagacgdo de doengas.

Em relagdo aos cardapios dos RP, todos basicos, classificaram-se parcialmente
inadequados pelo método AQPC, apesar de apresentarem oferta boa ou étima em relagio aos

aspectos negativos (cores iguais, alimentos ricos em enxofre, doces, doces associados a fritura
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e frituras). Por fim, algumas modificagdes devem ser urgentemente adotadas pelos gestores
e financiadores dos locais, para promover o aumento da oferta de frutas e folhosos e a
diminui¢do da oferta de carnes gordurosas. Mudangas como essas devem minimizar as
fragilidades encontradas nos cardapios e assegurar refei¢des adequadas e sauddveis. Torna-
se importante destacar o RP como estratégia de promocio da alimentagio saudavel,
consequentemente promovendo a redugdo de inseguranca alimentar e nutricional aos
usudrios e proporcionando promogdo da saude, especialmente em populagdes vulneraveis e

em situacdo atipica frente a uma pandemia.
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