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RESUMO

Este estudo tem como foco informar sobre os maleficios da falta de controle de
qualidade em refeicdes transportadas e mostrar a importancia do mesmo para garantir a
seguranca alimentar, especialmente com o aumento dos servicos de delivery e a
necessidade de refeicdes preparadas em locais externos. A demanda crescente por entrega
rdpida e a popularidade dos servicos online intensificam a preocupagdo com a
manutencdo da qualidade durante o transporte, pois fatores como temperatura e tempo de
armazenamento afetam diretamente a seguranca dos alimentos. Estudos indicam que
alimentos transportados, principalmente saladas, frequentemente apresentam
inconformidades em relacéo a temperatura, 0 que aumenta o risco de contaminagdo. Além
disso, a falta de treinamento adequado dos entregadores e a auséncia de monitoramento
em tempo real das condicGes de transporte sdo questdes criticas. As pesquisas foram
realizadas com revis@es bibliograficas de artigos cientificos, e pesquisas de campo com
analises de 5 estabelecimentos distintos que demonstraram inconformidades nos
resultados na grande maioria, garantindo fundamentos para o trabalho. O estudo
sobretudo tem como objetivo mostrar a importancia do controle de qualidade em refeicdes
transportadas para saude puablica a populacdo. A implementacdo de um técnico em
nutricdo para aplicar praticas seguras, como 0 monitoramento e registro das temperaturas,
é recomendada para minimizar riscos de doencas transmitidas por alimentos. Este
controle é vital para garantir que o alimento chegue ao consumidor em condi¢fes seguras,

evitando problemas de satde publica.

Palavras-chaves: qualidade, controle, temperatura, transporte, transportado, delivery,
seguranca, alimentar, refeicdo, salde, doengas, transmitidas, tempo e distancia.



ABSTRACT

The focus of this study is to provide information on the harm caused by the lack
of quality control in transported meals and to show the importance of it in guaranteeing
food safety, especially with the increase in delivery services and the need for meals to be
prepared outside. The growing demand for fast delivery and the popularity of online
services intensify concerns about maintaining quality during transportation, as factors
such as temperature and storage time directly affect food safety. Studies indicate that
transported food, especially salads, often has temperature non-conformities, which
increases the risk of contamination. In addition, the lack of adequate training for delivery
personnel and the absence of real-time monitoring of transportation conditions are critical
issues. The research was carried out using bibliographical reviews of scientific articles,
and field research with analysis of 5 different establishments which showed that the vast
majority of the results were non-compliant, providing a basis for the work. Above all, the
study aims to show the importance of quality control in transported meals for the public
health of the population. The implementation of a nutrition technician to apply safe
practices, such as monitoring and recording temperatures, is recommended to minimize
the risk of food-borne illnesses. This control is vital to ensure that the food reaches the

consumer in safe conditions, avoiding public health problems.

Keywords: quality, control, temperature, transportation, transported, delivery, safety,

food, meal, health, diseases, transmitted, time and distance.



1. INTRODUCAO

O controle de qualidade em refei¢fes transportadas, € um aspecto crucial na
indUstria alimenticia para garantir que os produtos cheguem aos consumidores em
condicdes seguras e adequadas para o consumo. Nos Ultimos anos, com o0 grande
crescimento dos servicos de delivery a preocupacdo com a qualidade e seguranca dos
alimentos transportados tem se intensificado. Este aumento na demanda por entregas
rapidas e convenientes traz a tona novos desafios, particularmente em relagdo a garantia
dos padroes de qualidade durante o transporte” Os consumidores preferem as plataformas
de comércio eletrdnico como um meio de compra, porque podem comprar no conforto de
suas proprias casas e no lazer de seu proprio tempo”. (JIANG; YANG; REZAEI et al.,
2016).

Com base na pesquisa realizada por Gimezes; Varrichi; Herculani (2022) na
FATEC de Ourinhos, apds a pandemia de COVID-19 a média de aumento foi de 30
pedidos a mais por dia via delivery. Diferentes fatores, como as condi¢des de
armazenamento, a temperatura e o tempo de transporte, podem influenciar diretamente
na qualidade dos alimentos, potencialmente expondo os consumidores a riscos a saude.
Assim, garantir que os alimentos mantenham seus padrdes de qualidade desde a
preparacdo até a entrega final € uma preocupagdo geral. “As intoxicagdes ocorrem
mediante conservacdo inadequada do alimento e falhas no controle do tempo e
temperatura” (SILVA JR, 2014).

Além das refeicBes transportadas via delivery, também existem as refeicdes
transportadas que sdo preparadas em um local e servidas em outro, permitindo deste modo
a distribuicdo de refeicbes onde ndo ha estrutura apropriada para sua producdo. Essa
modalidade requer ainda mais cuidado no transporte, pois o risco de contaminacao em
massa ¢ ainda maior. “Essa modalidade de refei¢des envolve maiores riscos 4 Seguranca
Alimentar (SA), tendo em vista um maior tempo envolvido entre a producao e 0 consumo
das refeigoes” (SILVA JR, 2014).

Com estudos realizados por Lira; Castro; Fonseca (2019), dentre os alimentos
analisados as saladas sempre apresentam maiores inconformidades pela temperatura,
apresentando 100% de inadequacdo. Neste contexto, surgem algumas hipoteses
fundamentais: Primeiro, a contaminagéo de alimentos transportados € significativamente

influenciada pelas condicdes de temperatura durante o transporte; Segundo, a falta de



treinamento adequado dos entregadores contribui para o aumento dos riscos de
contaminacéo; E terceiro, a implementacédo de sistemas de monitoramento em tempo real
da temperatura e condicdes de transporte pode reduzir os riscos de contaminagédo e
garantir o controle dos padrdes de qualidade. “Enfatiza-se a implementacdo do
monitoramento, registro e verificacdo das temperaturas das preparacdes dos alimentos

expostos ao consumo nas UAN, como forma de se evitar a ocorréncia de DTA”.
(CONZATII; ADAMI; FASSINI, 2015)

A crescente popularidade dos servicos de refeicdes transportadas (UAN) e de
delivery, cria uma importante necessidade de garantir que essa conveniéncia ndo
comprometa a seguranga alimentar. Com o aumento do ritmo de vida urbano e a
necessidade de conveniéncia, as refei¢Oes transportadas, como aquelas entregues por
aplicativos de delivery ou aquelas fornecidas por UANSs, tornaram-se uma parte essencial
do cotidiano de muitas pessoas. Entretanto, a compreensdo das praticas atuais e a
identificacdo de lacunas no controle de qualidade podem fornecer informacdes valiosas
para empresas e reguladores, ajudando a aprimorar 0s processos e proteger a satde dos
consumidores. De acordo com a Organizacdo Mundial da Satde (OMS), anualmente,
cerca de 600 milhdes de pessoas adoecem e 420 mil morrem devido a doencas
transmitidas por alimentos contaminados (WHO, 2020). Nesse cenério, o controle de
qualidade em refeicBes transportadas é essencial para minimizar riscos de contaminagdo
e garantir que os alimentos cheguem ao consumidor final em condicGes seguras e
adequadas para 0 consumo. Ademais, espera-se que este estudo contribua para a melhoria
dos servigos de refeicbes transportadas, promovendo a adocdo de praticas seguras e
eficientes que assegurem a qualidade dos alimentos desde a cozinha até a mesa do

consumido.



2. OBJETIVOS:

2.1.1 OBJETIVO GERAL:

Investigar os principais problemas no controle de qualidade em refei¢des transportadas.

2.1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e ldentificar as principais fontes de contaminacéo no transporte de alimentos.

e Avaliar a eficicia dos métodos de controle de temperatura aplicadas por
empresas de refeicdes transportadas.

e Propor estratégias de boas praticas na seguranca e qualidade de alimentos

transportados.



3. METODOLOGIA

Para realizacdo deste trabalho foram realizadas revisGes bibliograficas, e uma pesquisa

de campo.

As revisdes bibliograficas foram realizadas através da base de dados do Google
Académico com periodo de busca a partir de 2014, e teve como objetivo aprofundar ainda mais
0s estudos sobre os riscos microbiol6gicos que a falta do controle de qualidade traz a tona para
0 publico consumidor. As palavras-chaves mais utilizadas foram: refeicdo transportada,
controle de qualidade em refei¢des transportadas, aumento do delivery, qualidade do delivery,

entre outras.

A pesquisa de campo foi utilizada para avaliar a qualidade e seguranca de marmitas
entregues por cinco restaurantes diferentes, tendo como base a Portaria 2619 da ANVISA, que
estabelece diretrizes sobre a temperatura ideal de alimentos para evitar a proliferacdo de
microrganismos. Para realizar a anélise, selecionamos cinco estabelecimentos que oferecem
marmitas para entrega, priorizando critérios como proximidade, popularidade e a
disponibilizacdo de um cardapio igual. Para garantir igualdade nos resultados, foi pedido o

mesmo tipo de refeicdo em todos os restaurantes.

Os instrumentos de coleta de dados incluiram um check-list de higiene e seguranca para
0s motoboys, fotografias das marmitas e a aferi¢do da temperatura dos alimentos. O check-list
foi elaborado com critérios de higiene, como a presenca de barba, e condi¢cdes gerais do
equipamento utilizado para transporte, seguindo as boas praticas de manipulacao exigidas. As
fotografias foram feitas nas marmitas recebidas, com o objetivo de documentar o estado das
embalagens e a apresentacdo dos alimentos. A medicdo da temperatura dos alimentos foi

realizada com um termdmetro digital de precisdo, imediatamente apds a entrega.

Para assegurar a consisténcia dos dados, cada pedido foi feito no mesmo local, evitando
variagOes de temperatura relacionadas a distancia. No momento da entrega, aplicamos o check-
list aos motoboys e fizemos o registro fotografico, seguido pela afericdo das temperaturas dos
alimentos. Dessa forma, foi possivel verificar se os alimentos atendiam aos padrdes de
seguranca da Portaria 2619 e avaliar a qualidade e a higiene no processo de entrega de cada

restaurante.



4. REVISAO BIBLIOGRAFICA

4.1.1 Unidade produtora de refeicéo
A UPR (Unidade Produtora de Refei¢des), engloba tanto estabelecimento coletivos (UAN),
quanto estabelecimentos que atuam no ambito comercial, como restaurantes a la carte, redes
de fast food, self-service, comida por pesagem etc. Nesse sentido, o objetivo prioritario da
UPRé responder as exigéncias do setor, de movo a atender também as demandas do
consumidor, que esta mais capitalizado, mais informatizado e com menos tempo disponivel.
Para tanto, é necessario levar em consideracdo o bem-estar do cliente para que esse desfrute
de uma experiéncia gastronémica incrivel. Desse modo, o nutricionista também atua na
promocao de habitos alimentares saudaveis, além de educacédo nutricional. Assim, a diferenca
primordial entre elas é de que a UAN atua em um segmento especifico de publico, sendo a
coletividade, enquanto, a UPR pode ter uma autonomia maior, tanto em instituicdes, quanto

em empresas comerciais. (SANTOS, 2015)

4.1.2 Principais servicos de uma UAN (Unidade de Alimentacdo e Refeicdo)

Unidade Produtora de Refei¢bes (UPR) ou Servico de Alimentacdo Coletiva (SAC),
que podem constituir-se de atividade meio ou fim e englobam diferentes formas de servir
refei¢Oes a clientes e trabalhadores, podendo também estar localizados em escolas,
universidades, hotéis, hospitais, asilos, orfanatos, presidios, entre outros (SANTOS,2015)

4.2.1 Unidade de Alimentacdo e Refeicdo

A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) refere-se a um setor de trabalho dedicada
a atividades ligadas a alimentacéo e nutricdo, com o objetivo de assegurar uma alimentacéo
segura e adequada, em conformidade com as normas da vigilancia sanitaria. Ela inclui
orientacdes tanto sobre a estrutura fisica do local quanto sobre as praticas dos profissionais
envolvidos na preparacdo e manipulacdo dos alimentos. Em outras palavras, uma UAN é o
conjunto de areas projetadas para viabilizar o fornecimento de alimentacdo e nutricdo para
grupos de pessoas. Essas unidades podem funcionar em industrias, empresas, escolas e
hospitais, sob diferentes modelos de gestdo. A UAN tem como objetivo contribuir para manter,
melhorar ou recuperar a satde da clientela atendida seja ela sadia ou enferma. As Unidades de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN) sdo unidades pertencentes a saude coletiva, as quais sdo
empresas que trabalham com fornecimento de servigos de alimentagio (ARAUJO,2019).



4.2.2  Atividades realizadas por uma UAN (Unidade de Alimentacdo e Refeic¢do)

Uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) € vista como um departamento ou
setor de uma empresa responsavel por atividades voltadas a alimentacdo e nutricdo. Nela, sdo

realizadas todas as etapas necessarias para a producédo de refeicGes, tais como:
- Planejamento (elaboragéo de cardépios, calculo das listas de compras, entre outros)
- Selecdo e compra dos alimentos
- Armazenamento adequado dos insumos
- Pré-preparo dos ingredientes
- Preparo das refeigoes
- Distribuicdo dos alimentos
- Avaliacédo do consumo.

UAN é um centro de exceléncia em alimentacdo e nutri¢cdo, onde sdo realizadas uma
série de atividades interligadas, todas com o objetivo final de fornecer alimentos de qualidade
e promover a saude (SORISO, 2023).

4.2.3. Principais servicos de uma UAN (Unidade de Alimentacdo e Refeicdo)

De acordo com Baba (2008 apud FEITOSA2019), servico de Refeicdes Coletivas: Este tipo de
servigo envolve a producéo e distribuicdo de refeicdes para um grupo de pessoas, como em
hospitais, escolas, empresas ou instituicbes militares com o objetivo de fornecer refeicoes
equilibradas e nutritivas para atender as necessidades dietéticas especificas das pessoas em
ambientes coletivos. Um dos maiores desafios para o segmento de refeicdes coletivas € a
dificuldade de definir ou oferecer qualidade aos seus clientes, ou seja, forneces refei¢des

inécuas, com alto valor nutritivo e menor custo.

Segundo Consoli, Proenca, Sim&es (2009 apud FEITOSA 2019), servico de Alimentacao
Comercial: S&o servicos direcionados a clientes em locais como restaurantes, lanchonetes e
cafeterias. Tem por razéo oferecer opcdes alimentares aos consumidores em ambientes pagos,
com foco na qualidade e sabor, tendo uma diversidade de pratos, e com énfase na experiéncia

do cliente. Restaurantes e empresas especializadas em servico de alimentacdo tem procurado
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solucBes que aliem novas formas e conceitos para aperfeigoar sua producdo, além de, minimizar

custos e reforcar a seguranga sobre os riscos de contaminacao alimentar.

Com tudo Abreu, et al (2013apud FEITOSA2019), servico de Alimentacdo Institucional: E o
fornecimento de refeicdes para instituicbes como prisdes, lares para idosos e estabelecimentos
educacionais, assegurando que as pessoas recebam uma dieta adequada conforme suas
necessidades nutricionais e regulamentacdes institucionais. Envolve planejamento detalhado
das refei¢Ges, conformidade com padrdes sanitarios e nutricionais, além da execucao em grande
escala. O servico oferecido em uma UAN tem como objetivo fornecer refeicdes balanceadas,
dentro de padrdes dietéticos e higiénicos visando atender as necessidades nutricionais de seus

clientes.
4.3.1. Planejamento e preparacdo em UANS

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS) sdo espacgos voltados para preparacdo e
fornecimento de refei¢es equilibradas em nutrientes, seguindo o perfil da clientela e estdo
diretamente relacionadas a diversidade de alimentos. O objetivo priméario de uma UAN é servir
refeicbes saudaveis do ponto de vista nutricional e seguras do ponto de vista higiénico-sanitario.
(TRANCOSO, TOMASIAK, 2014).

No sentido de manutencédo e/ou recuperacdo da satde do enfermo, os técnicos em nutricdo e
nutricionistas estdo sempre visando auxiliar no desenvolvimento de hébitos alimentares
saudaveis Silvério e Tomasiak (2005 apud PROENCA 2014).

A producdo de refeicdes nessas unidades caracteriza-se por utilizar grandes quantidades de
alimentos em estado bruto para fazer, em intervalos relativamente curtos de tempo, uma grande
quantidade de preparacbes bem definidas, considerando as limitacbes em relacdo a
perecibilidade da matéria-prima, 0s custos e planejamento coerente das atividades dos
colaboradores (SILVERIO, OLTRAMARI, 2014)

4.3.2. Preparo e distribuicdo

O preparo ou producgdo das refeicbes envolve uma série de etapas e atividades como
recebimento/acondicionamento, manipulacdo/preparo e distribuicdo, entre outras, que
demandam a utilizacdo de uma variada gama de insumos e matérias-primas necessarias a sua
conclusdo. A &gua é utilizada em todas etapas de limpeza e higienizacao, ndo s6 dos alimentos,
mas também da estrutura fisica, maquinas, equipamentos e utensilios, além de ser utilizada na

cocgdo. Os autores StrasburgandJahno (2017) citam que o uso da energia elétrica é necessario
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para a refrigeracdo e congelamento dos alimentos, como também para o funcionamento dos
equipamentos elétricos e manutencdo na distribuicdo m conservacéo a quente ou a frio. Dessa
forma, faz-se necessario compreender o consumo e utilizacdo desses recursos, a fim de
controla-los. (WIETHOLTER, FASSINA, 2017)

Segundo Isosaki, Nakasato (2009 apud GIUSTINA 2019) , para garantir que os alimentos
estocados destinados a producdo das refeigdes apresentem boa qualidade e para que as
preparacdes sejam servidas em temperaturas adequadas, 0s equipamentos como bandejas
térmicas com utensilios, bandejas térmicas com descartaveis, conjuntos de base/cobre pratos
térmicos, recipientes de porcelana ou vidro e recipientes descartaveis devem ser escolhidos
rigorosamente, j& que possuem vantagens e desvantagens, e 0 melhor é sempre o que se adapta
as necessidades e disponibilidades dos servicos, Os utensilios utilizados para a distribuicdo e
armazenamento dos alimentos prontos para 0 consumo devem possuir um controle rigoroso de
temperatura. (FERREIRA, et al, 2022)

4.3.3 Controle e manutencéo

O preparo ou producdo das refeicBes envolve uma série de etapas e atividades como
recebimento/acondicionamento, manipulacdo/preparo e distribuicdo, entre outras, que
demandam a utilizacdo de uma variada gama de insumos e matérias-primas necessarias a sua
conclusdo. A agua é utilizada em todas etapas de limpeza e higienizacao, ndo s6 dos alimentos,
mas também da estrutura fisica, maquinas, equipamentos e utensilios, além de ser utilizada na
coccdo. Os autores StrasburgandJahno (2017) citam que o uso da energia elétrica é necessario
para a refrigeracdo e congelamento dos alimentos, como também para o funcionamento dos
equipamentos elétricos e manutencdo na distribuicdo m conservacéo a quente ou a frio. Dessa
forma, faz-se necessario compreender o consumo e utilizacdo desses recursos, a fim de
controla-los. (WIETHOLTER, FASSINA, 2017)

Para garantir que os alimentos estocados destinados a producéo das refei¢es apresentem boa
qualidade e para que as preparacdes sejam servidas em temperaturas adequadas, 0s
equipamentos utilizados para a distribuicdo e armazenamento dos alimentos prontos para o

consumo devem possuir um controle rigoroso de temperatura. (FERREIRA, et al, 2022)
4.4.1 Aumento dos servicos de alimentagdo

O setor de servicos de alimentacdo coletiva assume importante papel na economia do pais. A

estimativa até o final de 2015 era de 12,6 milhdes de refei¢ces por dia e, o faturamento, de
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aproximadamente R$ 19,5 bilhdes de reais (ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS EMPRESAS
DE REFEIC}OES COLETIVAS, 2015).

Segundo Silva e Junior (2007 apud CALHEIROS 2016), neste setor, as unidades de
alimentacéo e nutricdo, além do papel mencionado, contribuem, também, para o estado de saude
e bem-estar da populagéo por meio da qualidade do alimento produzido. Um dos principais
objetivos desse setor é produzir refeicdes adequadas sob o aspecto sensorial, nutricional e de

seguranca, quanto a qualidade higiénica sanitaria.
4.4.2 Qualidade dos servicos

Com o aumento da competitividade no mercado alimenticio e a valorizacdo das necessidades
dos clientes, muitas organizacbes vém buscando e implementando politicas de gestdo da
qualidade, para garantir a satisfacdo dos seus clientes e stakeholders (NOGUEIRA e
DAMASCENO, 2016).

A gestdo da qualidade é muito importante dentro da industria agroalimentar, visto que a
qualidade dos alimentos estd diretamente relacionada a salde e satisfacdo dos clientes.
Agregado também a uma boa gestdo vem o custo dos produtos, o que remete a uma maior
rentabilidade e assim maior competitividade (TELLES, 2014).

Com consumidores cada vez mais exigentes por qualidade e aumento das exigéncias por
certificados de qualidade, 1ISO 9001 se faz cada vez mais necessario a implementacéo de um
Sistema de Gestdo da Qualidade (SGQ) nas industrias de alimentos. Para o consumidor final,
um produto ou servico, é considerado como de qualidade quando atinge seu objetivo de
producdo, seu padrdo de qualidade satisfatrio, sendo necessario para isso agregar operacgoes,
tais como as praticas de inspecdo de campo e andlises laboratoriais, investimentos na
qualificacdo de equipes, disposicdo de instrumental adequado a melhoria do processo (desde a
matéria-prima, 0s insumos, os servigcos de agua, 0os materiais de embalagem, as condicfes de
higiene e sanitizacdo, a limpeza e a funcionalidade das instalagcbes, as condigdes de
armazenamento e transporte, até o produto acabado) (CAVEIAO e VERONEZI, 2015).

4.5.1 Distribuigdo de refeigdes em UANs

A cadeia de producdo e distribuicdo de alimentos € extremamente ampla, pode ser dividida em
alimentos in-natura, industrializados, e servicos de alimentacdo. Esses podem ser categorizados
em producéo de refei¢Oes para coletividades e comércio de alimentos (saccol, et al., 2013). As

producdes hospitalares encaixam-se em servicos de alimentacéo, refeicdes para coletividades.
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A distribuicdo das refeicOes produzidas para coletividades pode ser feita de trés maneiras
diferentes: sistema centralizado, sistema descentralizado ou sistema misto. Em hospitais, 0
sistema mais utilizado é o misto, que é o caso do hospital deste estudo. No sistema misto as
refeicbes principais sdo produzidas e porcionadas em uma cozinha central e alguns lanches
menores ou liquidos sdo produzidos ou porcionados em copas ou unidades de apoio
(LINDENMAYER, 2019).

4.6.1Refeicdo transportada

O sistema de refeicdes transportadas caracteriza-se pela distancia entre os locais de producao
das preparacdes de uma refeicdo e a distribuicdo das mesmas. No processo produtivo da
refeicdo transportada h& maiores riscos de contaminacdo microbiolégica devido a maior
manipulacdo dos alimentos e ao tempo entre a producdo e o consumo. Por isso, € importante
um controle completo do processo produtivo que envolve essa modalidade de servico, entre 0s
quais esta o controle das condic¢des de higiene das instalacdes, dos manipuladores, do veiculo
e 0 mais importante entre esses, o controle do tempo e da temperatura. (AZEVEDO et al., 2017).

4.6.2 Transporte e seguranca de alimentos

O transporte de alimentos é um ponto alto nas contaminagdes microbiol6gicas, e que causam
riscos a salde da populacdo. Utilizamos dessa modalidade desde a colheita de hortalicas, até as
refeicbes compradas por aplicativos de delivery. O controle de qualidade é de extrema
importancia nesse quesito. Os veiculos transportadores de ingredientes e matérias-primas
alimenticias, utilizam embalagens propria para alimentos. Alimentos preparados ou
industrializados, prontos ou ndo para o consumo, devem possuir a cabine do condutor isolada
de um compartimento de carga fechado. Devem apresentar-se em bom estado de conservagéo,
livres de produtos, substancias, animais, pessoas e objetos estranhos a atividade de transporte
de alimentos, higienizados e com a temperatura do compartimento de carga em conformidade
com as cargas transportadas. (PORTARIA CVS 5, de 9 de abril de 2013).

4.6.3 Foodservice

Na contextualizacdo do termo, sdo utilizadas, ainda, expressdes como Unidades de
Alimentacdo (UA), servigo de restauracdo e mercado de foodservice. O termo foodservice é

aplicado para designar o fornecimento de refei¢bes fora de casa (RODGERS, 2011).

Envolvendo todo o contexto de alimentacdo fora do domicilio e manter alimentagéo

adequada e saudavel, as UANs, com a supervisdao de um nutricionista, demandam um
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planejamento de cardéapios adequados visando oferecer refeicdes que possuam qualidade
higiénico-sanitéria, caracteristicas nutricionais adequadas, e que considerem habitos
alimentares dos comensais, a capacidade de producdo do local e a adequacdo ao mercado
(NUNES et al., 2009).

4.7.1 Controle de qualidade

A adocdo de um sistema de controle de qualidade € essencial para uma Unidade de Alimentagéo
e Nutricdo (UAN), desempenhando um papel crucial na identificacdo e correcdo de nao
conformidades dentro da UAN. Isso é particularmente relevante para a checagem das
temperaturas dos alimentos, a manutencdo da limpeza, a organizagdo, € 0 monitoramento de
produtos abertos ou com prazo de validade expirado, com o objetivo de assegurar um controle
higiénico-sanitario e microbiologico adequado. As condi¢bes microbioldgicas sdo operagdes
fundamentais no controle sanitario necessario para uma unidade de alimentacdo e nutricdo
adequada. (AVILA; et al, 2016)

4.7.2. Controle de qualidade em refei¢des transportadas

Ao observar o crescimento da alimentacdo fora do domicilio, que pode ser em restaurantes
comerciais, ou até mesmo em restaurantes institucionais, nota que asUnidades de Alimentagédo
e Nutricdo (UAN) visam oferecer refeicdes que apresentemqualidade higiénico-sanitérias,
nutricional e sensorial adequadas aos habitosalimentares dos comensais, a capacidade de
producdo do local e ao mercado (RAMOS et al., 2013).

O controle de qualidade em uma unidade de alimentacdo, especialmente em refeicdes
transportadas, € fundamental para garantir que o consumidor tenha acesso a uma alimentagédo
de alta qualidade sem riscos a satide. E essencial manter o controle de qualidade por meio da
implementacdo de boas préaticas no servico de alimentacdo, desde a saida do alimento pronto
do local de producédo até o0 momento em que é servido aos consumidores. Além disso, € vital
que os funcionarios recebam treinamento adequado em boas préaticas de manipulagdo,
garantindo o controle sanitario dos alimentos. O aumento da popula¢do mundial faz com que
aumente também a necessidade de se produzir alimentos de qualidade (MENDES; RIBEIRO,
2020).

O planejamento, analise e busca de solucdes para garantir a produgdo de alimentos seguros e
de qualidade é facilitado com uso de técnicas denominadas ferramentas da qualidade, criadas

para definir, mensurar, analisar e propor solucfes para os problemas que interferem no bom
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desempenho dos processos de trabalho (RIBEIRO-FURTINI; ABREU 2006; SILVA 2012).
4.7.3. Armazenamento

Uma das formas para garantir a seguranca do alimento é preocupar-se com toda a cadeia
produtiva identificando potenciais perigos desde a aquisicdo da matéria prima (insumos) até a
distribuicdo do produto final e envolver nesta preocupacéo a comunidade fornecedora também
(SANTOS; RAIMUNDO, 2017).

4.7.4. Métodos de avaliacdo de qualidade.

Uma das ferramentas utilizadas para se avaliar as Boas Praticas, € a ficha de inspecéo ou check-
list para a &rea de transporte de alimentos. Esta nos permite fazer uma avaliacdo preliminar das
condic@es higiénico-sanitarias de produtor de alimentos. Essa avaliacdo inicial permite levantar
itens ndo conformes e, a partir dos dados coletados, estabelecer acGes corretivas para adequacdo
dos requisitos, buscando eliminar ou reduzir riscos fisicos, quimicos e bioldgicos, que possam
comprometer os alimentos e a satde do consumidor (GENTA; MAURICIO; MATIOLLI, 2005).

Complementando as Boas Préticas, devem-se ter os POPs para contribuir com a garantia das
condicdes higiénico-sanitarias necessarias ao processamento/industrializacdo de alimentos.
(FERREIRA et al., 2011).

Os POPs sdo procedimentos escritos de forma objetiva estabelecendo instrugbes sequenciais
para a realizacdo de operacdes rotineiras e especificas na higienizacdo, producéo,
armazenamento, transporte e distribuicéo de alimentos. (ISOSAKI & NAKASATO, 2009 apud
SILVA, 2012).

4.7.5. Transporte ao Consumidor

O motoboy pode ser tomado como um dos agentes da transformagéo na relagdo da qualidade
das refei¢bes transportadas, uma vez que é solicitado ao trabalho, disponibilizando
cordialidade, e responsabilidade com os consumidores desde a solicitacdo até o exato momento
da entrega do produto. Essa combinacdo de cuidados, aliada & mobilizacdo da inteligéncia para
a construcdo das estratégias de locomocéo a serem adotadas nas vias publicas, por exemplo,
relaciona-se a percep¢do espago-temporal e ao trabalho imaterial (LAZZARATO, NEGRI,
2001).

Dessa combinacgdo, podem resultar uma sensacdo de bem-estar para o consumidor que recebe

o0 alimento em casa e uma percepcao de encurtamento do tempo, tanto para o consumidor como
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para 0 motoboy. E nessa perspectiva que se torna 0 motoboy como um dos agentes a ilustrar
uma outra organizagdo da sociedade em termos de flexibilidade espago-temporal
(UNIVERSIDADE FEDERAL do RIO GRANDE SUL, 2020).

4.8.1 Contaminacéo cruzada

A contaminacdo cruzada de alimentos é diretamente influenciada por falhas
comportamentais e procedimentais cometidas pelos manipuladores de alimentos, ocasionando
a contaminacéo de alimentos por virus, bactérias ou parasitas. A contaminacéo infelizmente é
quase imperceptivel. Boa parte dos surtos alimentares resulta da associacao entre o consumo de
alimentos contaminados atraves da manipulacdo inadequada e/ou conservacao ou distribuicdo
em condicOes improprias (GREIG; RAVEL. 2014)

A contaminacdo cruzada pode ocorrer pela deposicdo de micro-organismos por meio de
equipamentos, utensilios, armazenamento inadequado, superficies de contato ou pelo proprio
manipulador. Ela tem como base trés principios: as fontes contaminadas, os meios de transporte
das contaminagfes (equipamentos e utensilios) e a matéria organica que pode acarretar a
contaminacdo. (QUARTIERI, BUENO, 2022)

4.8.2Consequéncias de contaminac¢éo cruzada

A falta de cuidado no transporte de alimentos traz uma série de problemas para satde, por conta
da contaminacdo/cruzada podem acarretar intoxicagdes alimentares naquele que consomem
esses alimentos contaminados, as intoxicag0es alimentares representam um enorme problema

para a saude publica global constituindo um desafio comum para todos (RESENDE, 2020)
4.8.3 Contaminacdo microbiolégica

A contaminacdo microbioldgica dos alimentos ocorre devido a presenga de microrganismos nos
alimentos a serem consumidos. Esses organismos podem ser encontrados de diversas formas:
bactérias, fungos, virus e parasitas. Como seres vivos, possuem o objetivo de se alimentar,
respirar, crescer e se reproduzir. (CASTANHO, 2023)

4.8.4Controle de temperatura

A manutencdo e o controle de temperaturas sdo de grande importancia para qualidade dos
alimentos, ja que implica diretamente na contaminacdo microbiologica. A afericdo de
temperaturas nos alimentos deve acontecer no recebimento, durante o tempo de

armazenamento, e na exposicdo dos alimentos prontos (em modalidades como self-service).
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Funcionarios devem ser treinados para realizar essas funces. Para que seja garantida a
qualidade das refei¢des, ¢ indispensavel ficar atento ao bindmio “tempo e temperatura”, fator
muito importante na distribuicdo de refeicbes. Em varios restaurantes, as preparacfes ficam
expostas no balcdo térmico por longo periodo e, na maioria das vezes, sob temperatura
inadequada, o que influencia de forma decisiva no crescimento da atividade microbiana.
(MONTEIRO; et al, 2014)

Para impedir que ocorram contaminacdes e obter alimentos seguros, é importante a adogéo de
medidas que controlem o alimento desde sua origem até o consumo. Destaca-se que a qualidade
da matéria prima, higiene dos manipuladores e dos utensilios utilizados, assim como o
monitoramento do tempo e temperatura das preparacdes alimentares sdo fatores
importantissimos no controle de qualidade. Portanto, a deteccao e rapida correcdo das falhas no
processamento, bem como a ado¢do de medidas preventivas, sdo as principais estratégias para
o controle de qualidade. (JOELE; SOUSA; LOURENCO, 2014)

4.9.1. Consequéncias na ineficiéncia do controle de qualidade em refei¢des transportadas

As baixas no controle rigoroso de qualidade de refei¢des transportadas causam sérios problemas
na saude publica, principalmente com doencas causadas por contaminagdes cruzadas ou
microbioldgicas, que sdo invisiveis a olhos humanos. Existem cerca de 250 tipos diferentes de
doencas alimentares, muitas das quais sdo provocadas por micro-organismos patogénicos, que
sdo responsaveis por sérios problemas de salde. As sindromes resultantes do consumo de
alimentos contaminados por esses micro-organismos sdo conhecidas como Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA), Doencas Veiculadas por Alimentos (DVA), ou,
simplesmente, infec¢bes toxicas. As DTAs podem ser identificadas quando uma ou mais
pessoas manifestam sintomas semelhantes apds ingerirem alimentos contaminados com micro-
organismos patogénicos, suas toxinas, substancias quimicas nocivas, ou objetos estranhos. O
numero de doengas relacionadas com o consumo de alimentos cresce, diariamente, por todo o
mundo (SILVA, 2009).

Entre os anos de 2000 a 2017, mais de 12 mil surtos foram notificados, entretanto, muitos casos
de DTAs ndo sdo confirmadas laboratorialmente. De acordo com dados do Sistema de
Informacédo de Agravos de Notificacdo (SINAN), nos Ultimos 17 anos as regides Sudeste e Sul
apresentaram os maiores indices de DTA no Brasil, com percentuais de 39,2% e 33,9%,
respectivamente, aparecendo o Nordeste em terceiro lugar, com 15,5% (BRASIL, 2018).
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Portaria 2619, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), estabelece
parametros importantes para a temperatura de alimentos a fim de garantir a seguranca e evitar
a proliferacdo de microrganismos que possam causar doencas. Para alimentos quentes, a
temperatura deve estar acima de 60°C, enquanto para alimentos frios deve estar abaixo de 10°C.

Abaixo, analisamos os resultados de cada restaurante com base nessas diretrizes.

1. Restaurante nimero 1

. Hora do pedido e chegada: O pedido foi feito as 12h50 e chegou as 13h08, totalizando

um tempo de 18 minutos.
. Distancia: Menos de 1 km, o que torna o tempo de entrega rapido e adequado.

. Temperaturas dos alimentos: Apesar do tempo curto, os alimentos quentes, como o
frango (48°C) e o feijdo (44°C), ndo atingiram o nivel minimo de 60°C. Os alimentos frios,
como a alface e o tomate, também estavam acima da faixa segura, com temperaturas de 26°C e

21°C, respectivamente.
2. Restaurante nimero 2

. Hora do pedido e chegada: O pedido foi feito as 12h50 e chegou as 13h33, totalizando
um tempo de 43 minutos para entrega.

. Distancia: 3,6 km, o que torna o tempo de entrega razoavel.

. Temperaturas dos alimentos: Apenas o frango (61°C), a batata frita (64°C), o arroz
(60°C) e o feijao (62°C) estavam em temperaturas adequadas. J& o vinagrete (41°C) e a farofa
(49°C) apresentaram temperaturas inadequadas, pois ficaram acima da recomendacdo de 10°C
para alimentos frios e abaixo de 60°C para alimentos quentes, 0 que pode comprometer a

seguranca do alimento.
3. Restaurante numero 3

. Hora do pedido e chegada: O pedido foi feito as 12h57 e chegou as 13h43, com um

tempo de entrega de 46 minutos.
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. Distancia: 1,9 km, indicando que o tempo de entrega foi um pouco longo para a

distancia.

. Temperaturas dos alimentos: Todos os alimentos, tanto quentes quanto frios, foram
entregues fora dos padrées recomendados pela ANVISA. Por exemplo, o frango chegou a 41°C,
0 arroz a 42°C e o feijdo a 45°C. Esses valores estdo abaixo dos 60°C para alimentos quentes e

podem representar risco de contaminacao.
4. Restaurante 4

. Hora do pedido e chegada: O pedido foi feito as 12h51 e chegou as 14h15, com um

tempo de entrega de 1 hora e 24 minutos.
. Distancia: 10 km, o que ajuda a explicar o tempo de entrega prolongado.

. Temperaturas dos alimentos: O frango foi entregue a 50°C, o arroz a 47°C, e o feijdo a
53°C, todos abaixo do padrdo recomendado de 60°C para alimentos quentes. A salada, por sua

vez, estava a 36°C, acima da temperatura maxima para alimentos frios.
5. Restaurante nimero 5

. Hora do pedido e chegada: O pedido foi feito as 13h01 e chegou as 14h05, com

um tempo de entrega de 1 hora e 4 minutos.
. Distancia: 2,1 km, relativamente curta para o tempo de entrega.

. Temperaturas dos alimentos: Todos 0s itens quentes estavam abaixo dos 60°C
(exemplo: feijdo a 53°C), enquanto a salada estava a 34°C, também acima do limite de 10°C

para frios.

Tabela 1 - Horérios e distancia

ESTABELECIMENTO 1 2 3 4 5

Horario do pedido 12H50 12H50 12H57 12H51 13H01
Horario de chegada 13H08 13H33 13H43 14H15 14H05
Distancia 1 km 3,6 km 1,9 km 10 km 2,1 km

Fonte: Préprios autores, 2024
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Discussao:

A andlise dos horérios e distancias das entregas mostrou que o tempo de transporte e a
proximidade dos restaurantes impactam diretamente a conservacdo da temperatura dos
alimentos, conforme os parametros da Portaria 2619 da ANVISA. Distancias maiores, como a
do Restaurante de numero 4, aumentam a dificuldade de manter os alimentos em temperaturas
seguras, enquanto tempos prolongados, mesmo em entregas curtas, também afetam a qualidade

térmica dos produtos.

Tabela 2 - Temperatura

ESTABELECIMENTO 1 2 3 4 5

Arroz 45°C 60°C 42°C 47°C 48°C
Feijdo 44°C 62°C 45°C 53°C 53°C
Filé de frango 48°C 61°C 41°C 50°C 50°C
Salada 26°C 41°C 37°C 36°C 34°C
Batata frita NA 64°C NA 44°C 46°C
Farofa NA 49°C 38° NA 43°C

NA: ndo avaliado
Fonte: Préprios autores, 2024
Discusséo:

No contexto da Portaria 2619 da ANVISA, que estabelece a temperatura minima de 60°C para
alimentos quentes e até 10°C para alimentos frios, observou-se que nenhum dos restaurantes
avaliados cumpre integralmente essas exigéncias. No estabelecimento nimero 2, apenas o arroz
e o feijdo alcangaram a temperatura minima para alimentos quentes, enquanto o vinagrete estava
acima do limite seguro para alimentos frios. No estabelecimento nimero 3, todos os alimentos
apresentaram temperaturas abaixo da recomendada para itens quentes, incluindo o frango a

41°C e o feijdo a 45°C, e a salada estava em 37°C, fora da faixa segura para alimentos frios.
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Nos outros estabelecimentos, verificou-se um padrdo de temperaturas inadequadas para
alimentos quentes e frios, indicando um risco de contaminagdo microbioldgica e necessidade
de ajustes nas praticas de conservacao e transporte dos alimentos para garantir a seguranca dos

consumidores.

Tabela 3 - Embalagens

ESTABELECIMENTO 1 2 3 4 5
Tipo de embalagem Isopor e | Isopor e | Isopor e | Isopor Isopor
plastico plastico plastico
Protegeu contra | Sim Sim Sim Sim Sim

contaminacao ou

impacto?

Houve conservagdo de | Nao Em partes | N&o Né&o Né&o
temperatura?

Houve separacdo de | Sim Sim Sim Sim Sim
alimentos quentes e

frios?

Fonte: Préprios autores, 2024
Discussao:

O isopor é eficaz na retencdo de calor, mas apenas o0 Restaurante 2 conseguiu manter
quase todas as temperaturas de alimentos quentes acima de 60°C. Os demais restaurantes
apresentaram temperaturas inadequadas, indicando possiveis falhas no isolamento ou tempo de
entrega. As embalagens plasticas ndo conseguiram manter os alimentos frios dentro da
temperatura segura abaixo de 10°C com todas as saladas apresentando temperaturas superiores.

Isso sugere a necessidade de refrigeracdo adicional durante o transporte.

Esses fatores destacam a importancia de escolhas adequadas de embalagens e estratégias

logisticas para garantir a seguranca alimentar e a qualidade das refeigdes.
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Tabela 4 -Asseios

ESTABELECIMENTO

mantinham as normas de
higiene (sem barba,
piercing, cabelos
protegidos, unhas curtas e

sem adornos)?

O veiculo de transporte é de | Sim Sim Sim Sim Sim
uso exclusivo para isso?

O veiculo é mantido em | Sim Sim Sim Sim Néo
boas condicdes de higiene?

O veiculo é impermeéavel e | Sim Sim Sim Sim Sim
tem isolamento térmico?

Existe monitoramento | Nao Nao Nao Néo Néo
regulas das temperaturas?

Os entregadores utilizam | Nao Néo N&o Néo Né&o
Equipamentos de Protecdo

Individuais (EPIs)?

Os entregadores | Nao Sim N&o Néo Né&o

Fonte: Préprios autores, 2024

Discussao:

A Portaria 2619 enfatiza a importancia de um ambiente limpo e seguro para

profissionais como motoboys, especialmente quando trabalham com alimentos, para garantir

tanto a seguranca dos consumidores quanto o bem-estar dos trabalhadores. Entretanto, a higiene

dos entregadores ficou a desejar, trazendo riscos de contaminagéo cruzada.
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Imagens:

Estabelecimento 1

Fonte: Proprios autores, 2024
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Estabelecimento 2

Fonte: Proprios autores, 2024

Estabelecimento 3
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Fonte: Proprios autores, 2024

Estabelecimento 4

26



Fonte: Proprios autores, 2024

Estabelecimento 5

Fonte: Préprios autores. 2024
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6. CONCLUSAO

O controle de qualidade em refei¢des transportadas € essencial para garantir a seguranca
alimentar e a seguranca dos consumidores. Este trabalho destacou a relevancia da
implementacao de praticas rigorosas de controle, conforme escrito pela portaria 2619, para

minimizar os riscos a saude e garantir a qualidade dos alimentos durante o transporte.

A pesquisa de campo realizada, na onde foram solicitadas cinco marmitas atraves de delivery,
apontou dados concretos sobre as condicfes de transporte. A afericdo das temperaturas das
refeicdes, que deveria estar dentro dos parametros estabelecidos pela legislacéo, revelou que,
na maioria dos casos, os alimentos ndo estavam sendo mantidos nas temperaturas adequadas,
comprometendo assim a seguranca alimentar. Além disso, o checklist aplicado nos motoboys,
que incluia itens como higienizacdo, uso de equipamentos de protecdo e verificacdo das
condicdes dos recipientes, mostrou que apenas um dos entregadores estava ciente das praticas

de higiene, embora também houvesse problemas que necessitam de atencéo.

Esses resultados mostram que embora existam regulamentacdes, as praticas cotidianas nem
sempre corresponde a essas hormas. A formacao dos motoboys e a implementacéo de sistemas
de monitoramento eficazes sdo essenciais para assegurar que os padrdes de qualidade sejam
mantidos. A utilizacdo de tecnologias, como embalagens térmicas e sistemas de afericdo de
temperatura em tempo real, poderia ser uma solucdo viavel para garantir a integridade das

refei¢cOes durante todo o processo de transporte.

Sob esse Viés, a crescente demanda por refeicdes transportadas, especialmente em decorréncia
a correria do dia a dia, ressalta a urgéncia de investimentos em infraestrutura e treinamento que
melhorem a eficiéncia e a seguranca desse servico. A presenca de um profissional técnico em
nutricdo e dietética é essencial para a integracdo de regulamentacdes adequadas, de tecnologias
mais atualizadas e para o treinamento aos motoboys que ndo atendem as exigéncias legais, para
assim garantir as expectativas dos consumidores, e promover um padrao elevado de qualidade
nas refeigcdes transportadas. O técnico em Nutricdo e Dietética é essencial para assegurar a
qualidade de refei¢des transportadas, supervisionando o preparo, armazenamento e transporte

conforme as normas de seguranca alimentar (SANTQOS, 2020).
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