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Resumo: As Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) de alimentos ganharam muito em interesse publico apds o
surgimento do novo Coronavirus (SARS-CoV-2), microrganismo patogénico causador da COVID 19. Como
método para reduzir a disseminacéo do virus, foi proposto pela Organizacdo Mundial de Satude (OMS) a introdugéo
de medidas fisicas de distanciamento, que fizeram com que a utilizacdo dos servigos de delivery alimenticio se
transformasse em uma das principais alternativas para consumidores e comerciantes. O objetivo deste trabalho foi
revisar a literatura acerca da utilizagao do servico de delivery alimenticio na pandemia do coronavirus SARS-CoV-
2, ressaltando as praticas de higiene e manipulacéo de alimentos nesses servi¢os. Levantamento bibliogréfico do
periodo de 2020 a 2022, tendo como questdo norteadora: “Como devem ser as boas praticas de manipulagio e
higiene em servigos de delivery alimenticio durante a pandemia do coranavirus SARS-CoV- 2?7, por meio dos
seguintes descritores: “coronavirus; “pandemia”; “delivery”; “alimentacdo”; e “seguranga alimentar”. Foram
considerados elegiveis para o estudo 11 artigos para este estudo, e destacaram que de um modo geral, os
estabelecimentos apresentam adequadas condi¢des de aplicacdo das BPF, todavia, alguns se fizeram necessérias
intervencdes a fim de garantir o atendimento as normas sanitarias. Assim, a literatura possibilitou destacar as
principais providéncias para a utilizacdo do delivery de alimentos, em virtude da vasta procura durante a pandemia
de COVID-19, se fazendo necessario maiores e mais aprofundados estudos sobre esta questao.

Palavras-chave: Coronavirus. Pandemia. Delivery. Alimentacdo. Seguranca alimentar.

Abstract: Good Manufacturing Practices (GMP) for food gained a lot of public interest after the emergence of the
new Coronavirus (SARS-CoV-2), the pathogenic microorganism that causes COVID 19. As a method to reduce
the spread of the virus, it was proposed by the World Organization (WHO) the introduction of physical distancing
measures, which made the use of food delivery services one of the main alternatives for consumers and traders.
The objective of this work was to review the literature on the use of food delivery services in the SARS-CoV-2
coronavirus pandemic, highlighting hygiene and food handling practices in these services. Bibliographic survey
for the period from 2020 to 2022, with the guiding question: “What should good handling and hygiene practices
be like in food delivery services during the SARS-CoV-2 coranavirus pandemic?”, using the following descriptors:
“coronavirus; "pandemic"; “delivery”; "food"; and “food security”. Eleven articles were considered eligible for
this study, and highlighted that, in general, the establishments have adequate conditions for the application of the
GMP, however, some interventions were necessary in order to guarantee compliance with sanitary standards. Thus,
the literature made it possible to highlight the main measures for the use of food delivery, due to the vast demand
during the COVID-19 pandemic, making further and more in-depth studies on this issue necessary.
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1 Introducéo

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) de alimentos ganharam muito em interesse
publico apds o surgimento do novo Coronavirus (SARS-CoV-2), microrganismo patogénico
causador da infeccdo respiratéria denominada de COVID 19. Estudos apontam que 0 virus ndo
pode ser transmitido através dos alimentos, mas pode haver contagio entre os manipuladores e
desses para os comensais (MAPA, 2020).

Assim, como método para reduzir a disseminacdo do virus, foi proposto pela
Organizacdo Mundial de Saude (OMS) a introducédo de medidas fisicas de distanciamento, desta
maneira durante este periodo a utilizacdo dos servicos de delivery alimenticio tornou-se uma
das principais alternativas para consumidores e comerciantes. No entanto, esta pratica requer
precaucdes, que sao essenciais para reduzir os riscos de contagio da doenca.

Segundo Sousa e colaboradores (2020) existem a possibilidade de ocorrer a transmisséo
do novo Coronavirus pelos alimentos e suas embalagens visto que, é possivel que ocorra a
contaminacdo cruzada entre os utensilios e os alimentos durante todo o processo de
manipulacdo e consumo dos mesmos. A contaminagdo cruzada € a transferéncia da
contaminacdo de uma area ou produto para areas ou produtos anteriormente nao contaminados
por meio de superficies de contato, méos, utensilios, equipamentos, entre outros (Sousa et al,
2020), situacdo que também pode ocorrer no transporte do alimento através dos servigos de
delivery.

O transporte de alimentos deve ser feito em condi¢bes adequadas, como temperatura,
armazenamento e embalagens para que impecam a contaminacdo e o desenvolvimento
patogénico ao homem (BRASIL, 2015).

Considerando este cenario, o objetivo deste trabalho foi revisar a literatura acerca da
utilizacdo do servico de delivery alimenticio na pandemia do coronavirus SARS-CoV-2,

ressaltando as préaticas de higiene e manipulacdo de alimentos nesses servicos

2 Metodologia

O estudo realizou um levantamento bibliografico do periodo de 2020 a 2022 nas bases
de dados MedLine/Pubmed, LILACS, Scielo, Google Académico e Portal de Periddicos da
Capes, tendo como questdo norteadora: “ Como devem ser as boas praticas de manipulacdo e
higiene em servigos de delivery alimenticio durante a pandemia do coranavirus SARS-CoV-
2?7, por meio dos seguintes descritores: “‘coronavirus; “pandemia”; “delivery”; alimentagao”;

e “seguranga alimentar”. Os critérios de inclusdo contemplaram publicacbes em inglés,
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espanhol e portugués, sendo estudos originais e revisoes. Os critérios de exclusdo foram artigos

gue ndo mencionaram atividades de delivery de alimentos, os quais foram descartados apds a

leitura dos resumos, agrupando a principio aqueles se referiram a COVID-19 em seu titulo. Para

o levantamento final foram contabilizados 11 (onze) estudos.

3 Resultados e Discussao

A pesquisa bibliogréafica resultou em um total de 77 (setenta e sete) artigos, que foram

identificados por meio de busca nas bases de dados MedLine/Pubmed, LILACS, Scielo, Google

Académico e Portal de Periddicos da Capes. Apds o processo de selecdo e remocdo de artigos

duplicados, 11 (onze) estudos foram identificados como elegiveis para esta revisdo. A Tabela

1 mostra as caracteristicas dos artigos incluidos.

Tabela 1. Caracteristicas dos estudos incluidos nesta revisao.

A:r:gr, Local Metodologia Objetivo Resultados
Aplicacao de questionario | Categorizar 0s servigos de
para caracterizar o servico alimentacéo da regiédo
de alimentacéo, elaboracdo | Norte e Leste-fluminense Apos a intervengo,
Azevedo, . . :
GBA Rio fje , Qe manugl de boas d_o Estado do Rlo de apresenta}rgm impacto
2021’ Janeiro pratticas, treinamento para | Janeiro, em atendimento as positivo no
colaboradores e nova boas préticas, e propor as desempenho.
avaliacdo para verificar o devidas intervencdes para
efeito da intervencéo. as falhas encontradas.
Observaram que entre
0s gestores, ndo houve
associacao entre
Avaliar as percepcdes e as atitude de
praticas, de gerentes de "responsabilidade” ou
. Aplicacéo de questionario restaurantes comerciais, atitudes de "préticas de
Gomes et | Campinas, . . Lo
al 2021 Sp para caracterizar 0 servigo sob_re~a seguranga de higiene" (p = 0,81)
' de alimentagdo refeices transportadas quando se trata de
(delivery) durante a capacitar o entregador
pandemia pelo Covid-19 | quanto as boas praticas
de manipulagdo de
alimentos
Verificar, por meio de Os resultados
relatos, como os mostraram que as
empreendedores se normas implementadas
. . ajustaram as condic6es pela ANVIS_A
Araujo et Minas Aplicacéo de questionario | impostas para a reabertura referente a Covid-19
al, 2021 Gerais plicag g P P foram aplicadas

dos servigos oferecidos em
restaurantes comerciais
durante a pandemia da
Covid-109.

corretamente,
garantindo a prevencéo
do contagio e a
seguranca dos clientes
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Refletir sobre a influéncia da
pandemia no uso de

Os autores concluem
gue a industria
de delivery de comida
provavelmente saird
fortalecida da crise
sanitaria, e adquirir

Botelho et . o . - ;
al, 2020 Brasil Revisdo integrativa aplicativos de'gehvery de comida online,
comiaa especialmente via
aplicativos, podera
integrar o cotidiano de
muitos brasileiros ap6s
a pandemia.
Analisar o aumento
na demanda de pedidos de .
2 ; Crescimento no
refei¢des, entre 0 ano pré- g
PO At numero de novos
Menighini - Aplicacdo de questionario pandémico e pandémico pedidos, no
Piracicaba, . . (entre 2019 e 2020), em ’
et al, para caracterizar o servigo PR faturamento total e no
SP : . trés diferentes restaurantes . 4 .
2021 de alimentagdo . x ticket médio nos trés
que fornecem alimentagéo
. restaurantes
pronta por meio de entrega )
. . analisados.
(delivery) a partir de um
aplicativo de compra.
A pesquisa obteve 70
. . respostas, dentre as
Entrevistas on-line, com . Lo ) S
Analisar as principais medidas mais citadas,
gestores de UAN. O - S
DA . mudancas ocorridas nas destaca-se a aquisi¢do
questionério utilizado foi L S .
. . boas préticas de fabricacdo | de novos equipamentos
Santos, et Curitiba, segmentado em 3 etapas: ; o x
. de Unidades de de protecdo, reducédo
al, 2021 PR dados pessoais, dados da . x . .
: ~ Alimentacéo, apos o inicio da capacidade do
unidade e alteragdes . o
. T da pandemia do novo refeitorio e aumento no
realizadas devido a .
. coronavirus. uso de produtos de
pandemia. : g
limpeza e &lcool em
gel.
Avaliar as condicGes 70% dos
Pesquisa descritiva de higiénico-sanitarias dos estabelecimentos nao
Sousa e . campo, por meio de um restaurantes e se 0s possuiam a utilizacdo
Pedreiras, Do
Santos, MA questionario de perguntas mesmos oferecem uma completa dos EPI,
2020 para funcionarios dos seguranga alimentar porém com a pandemia
estabelecimentos destinada a populacdo que | o nimero no uso subiu
os frequentam para 100%
Aplicacéo de um check list
estruturado pela RDC 216 | Awvaliar as boas praticas na As boas praticas na
de 2004 da ANVISA, e a comercializagdo dos S pratic
. e . . comercializag8o dos
Silva et . este foi adicionado as alimentos em Recife-PE -
Recife, PE . ~ . ; alimentos de
al, 2022 orientacOes para prevencdo | em pandemia do COVID-
. encontram-se com
do novo coronavirus 19. L ~
o muitas inadequagdes.
segundo a Organizacao
Mundial de Saide (OMS).
Verificou-se que a
Avaliacéo dos perfis de condigdo de espera na
temperatura das refeigdes . estufa mével em
. Avaliar aos modelos de .
ao longo do servico de D~ conjunto com o
. . - entrega de refeigdes e
Avreias, Lisboa, delivery e take-away e - acondicionamento em
. . S delivery e take-away na P "
2022 Portugal analise microbioldgica das . caixa térmica e adi¢do
perspectiva da seguranca

refeicBes vendidas pelos
sistemas de delivery e take-
away.

dos alimentos

de placa térmica
previamente aquecida
em banho-maria
permitem manter a
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temperatura acima dos
60°C. O tempo de
servico delivery ndo
ultrapassa as 2 horas e
nesse intervalo
temporal as refeicdes
encontram-se em
temperaturas
dindmicas nas quais
ndo se verifica taxa de
multiplicacdo de
microrganismos

Aplicagdo de questionario

Identificar as estratégias de
gestdo adotadas pelos

Conseguiram adotar

Nova estruturado com 37 L estratégias como o
. ~ empresarios de bares e ; !
. Andradina questdes buscando . investimento em
Silva et LT e restaurantes para mitigar o . :
e identificar as caracteristicas | . : ; marketing e delivery
al, 2022 risco financeiro e manter os
Taquarussu, das empresas e as o para poder alavancar
. negécios em )
MS mudancas causadas apos o . as vendas, além de
N ; funcionamento em tempo -
inicio da pandemia . reduzir os custos
de pandemia
Aplicacéo questionario Os resultados
para avaliacdo da aplicacdo Analisar o impacto da revelaram que, de um
. das Boas Préticas, além da | pandemia de COVID-19 na modo geral, 0s
Rodrigues o R o .
et al Ouro Preto, realizacdo de uma aplicacéo das Boas Préticas estabelecimentos
2022’ MG entrevista para investigacéo (BP) em restaurantes no avaliados

das medidas adotadas a
partir da deflagracéo da
pandemia

municipio de Ouro Preto-
MG

apresentavam-se
adequadas condicGes
de aplicagdo das BP

Fonte: Elaborado pelos autores, 2023.

Azevedo (2021) em seu estudo categorizou os servicos de alimentacdo da regido Norte

e Leste-fluminense do Estado do Rio de Janeiro, em atendimento as boas praticas, e propds as
devidas intervengdes para as falhas encontradas. Para corregdo das inconformidades
encontradas, os servicos de alimentagdo receberam orientagdes, treinamentos e materiais
(Manual de boas préaticas e Procedimentos Operacionais Padronizados). Para verificacdo, 0s
servicos de alimentacdo foram reavaliados e apresentaram impacto positivo no desempenho,
sugerindo uma melhor atuacdo dos manipuladores, responsaveis pelo estabelecimento e 6rgaos
fiscalizadores.

Os resultados obtidos com o trabalho de Gomes et al (2021) mostraram a crescente
importancia do sistema de delivery para os restaurantes comerciais do ponto de vista econémico
e permitem iniciar uma reflexd@o sobre suas implicacdes no ambito da seguranga dos alimentos.
No entanto, quando analisadas as praticas referentes ao sistema de delivery, eles observaram
que 68% dos participantes ndo ofereciam treinamento ou capacitagdo em boas préaticas para 0s
entregadores e que 35% dos entrevistados néo certificavam se o box de entrega era higienizado.
Observaram também que os gestores referiram que adotavam praticas adequadas quanto a

orientagdo para uso correto de méascaras (90%) e para manter 1 metro de distancia do cliente e
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evitar contato fisico (65%). Para os autores, tais afirmacdes sdo interessantes, mas ainda assim
necessitam de dados da observacao na pratica para analisar se isso realmente ocorre e CoOmo séo
praticadas.

Sousa e Santos (2020) observaram que no que diz respeito a opcdo de entrega a
domicilio (delivery) houve apenas uma pequena mudanca tratando-se das protecdes adequadas
em uma porcentagem minima, sendo notado que o entregador nao possuia as luvas para sua
seguranga e que a utilizacdo dos utensilio descartaveis ja se encontram em uso mesmo
constando em cerca de 50% dos estabelecimentos entrevistados. As aplicacdes diarias de
cuidados com a seguranca dos alimentos e clientes podem ser vista como boas préaticas sendo
estas essenciais para que o risco de contaminacao, de maneira que sejam de qualidades e que
garanta as integridades do consumidor, sendo necessario que todos os funcionérios cumpram
com todos os requisitos presente pelo ministério da saude.

O estudo de Areias (2022), que objetivou avaliar os modelos de entrega de refeicdes
delivery e take-away na perspectiva da seguranca dos alimentos, relata que a condicdo de espera
na estufa mével em conjunto com o acondicionamento em caixa térmica e adicdo de placa
térmica previamente aquecida em banho-maria permitem manter a temperatura acima dos 60°C.
O tempo de servico delivery geralmente ndo ultrapassa as 2 horas e nesse intervalo temporal as
refeicbes encontram-se em temperaturas dindmicas nas quais ndo se verifica taxa de
multiplicacdo de microrganismos. A autora ainda conclui que devido a situacdo pandémica em
vigor, a amostra do estudo apresentou-se relativamente pequena. No desenvolvimento do seu
estudo, a entrega das refeicdes foi realizada no final do outono e inicio do inverno, fato que leva
a autora a supor que a existéncia de um estudo elaborado numa estacdo mais amena ou quente
e com uma amostra maior poderia gerar resultados diferentes.

A partir da realizagdo da entrevista, como objetivo de investigar a ado¢do de novas
praticas pelos estabelecimentos, em funcdo da prevencdo da transmissdo da COVID-19, os
procedimentos mais relatados pelos estabelecimentos participantes do estudo de Rodrigues et
al (2022) relacionavam-se ao uso do &lcool a 70%, das méscaras de prote¢do e da comunicagao
sobre o surgimento de sintomas indicativos de contaminacéo por COVID-19. Embora todos 0s
estabelecimentos tenham relatado a adogéo de novas praticas, ficou claro, durante as entrevistas
que ainda nédo existe a sistematizacdo e registro das orientacGes e treinamentos ofertados aos

colaboradores.
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4 Concluséao

A literatura possibilitou destacar as principais providéncias para a utilizacéo do delivery
de alimentos, em virtude da vasta procura durante a pandemia de COVID-19, se fazendo
necessario maiores e mais aprofundados estudos sobre esta questdo. De maneira geral, percebe-
se que os cuidados devem ser observados ndo somente com o alimento, mas com quem o entrega
e 0 recebe devido ao alto risco de contaminagdes cruzadas. Assim, uma das principais formas
de prevencdo é a higienizagdo das méos, o uso de mascaras faciais, que se evitem aglomeracdes,
que os ambientes estejam sempre ventilados e que o0s objetos pessoais ndo sejam
compartilhados. Ndo ha qualquer evidéncia cientifica a respeito do uso de alimentos para a
prevencdo do COVID-19, porém, torna-se importante conhecer as medidas adotadas sobre a

seguranca de alimentos.
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