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SANTOS, TERENCE e SILVA Avalia¢do das boas praticas de fabricagdo em uma pizzaria ...

RESUMO

Esse estudo teve como objetivo avaliar a conformidade das boas praticas de fabricagdo (BPF)
em uma pizzaria delivery no municipio de Niteroi (RJ). A pesquisa foi realizada em setembro e
outubro de 2022 com aplicagdo de 2 checklists: um para o setor de produgdo e outro para o
delivery. Os critérios foram definidos pelas pesquisadoras junto com o gestor do
estabelecimento, sendo excelente > 9o%; bom = 70 - 89%; regular = 50 - 69%; ruim = 20 a 49%
e péssimo < 19%. No setor de producao, houve ndo conformidade em analise estrutural (53%),
higienizagdo de equipamentos, moveis e utensilios (57%); controle integrado de vetores e
pragas urbanas (75%); abastecimento de agua (50%), armazenamento (50%) e 0% para
documentacdo e registro. 100% de conformidade para manejo de residuos; manipuladores;
matérias primas, ingredientes e embalagens; prepara¢do do alimento e responsabilidade. Para
o delivery, houve conformidade em 71% para os itens de entrega, 67% da estrutura para
funcionarios, 75% para o entregador e 60% para o armazenamento. Destaca-se, assim, a
importancia da implementacdo das BPF, capacitagdo da equipe, controle e supervisdo em todo
o processo, incluindo a entrega.

Palavras-chaves: Gastronomia; Boas praticas de fabricagdo; Delivery; Higiene dos alimentos;
Servicos de alimentagao.

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the compliance of good manufacturing practices (GMP) in a
pizzeria delivery in the city of Niterdi - RJ. Method: Research carried out in September and
October 2022 with application of 2 checklists; one for the production sector and another for
delivery. The criteria were defined by the researchers together with the manager of the
establishment, being excellent > 9o%; good = 70 - 89%; fair = 50 - 69%; poor = 20 to 49% and
terrible < 19%. Results: In the production sector, there was non-compliance in structural
analysis (53%), hygiene of equipment, furniture and utensils (57%); integrated control of vectors
and urban pests (75%); water supply (50%), storage (50%) and 0% for documentation and
registration. 100% compliance for waste management; handlers; raw materials, ingredients
and packaging; food preparation and responsibility. For delivery, there was compliance in 71%
by items, 67% for the structure for employees, 75% for the delivery person and 60% for storage.
Conclusion: The importance of implementing GMP, team training, control and supervision
throughout the process, including delivery, is highlighted.

Keywords: Gastronomy; Good manufacturing practices; Delivery; Food hygiene; Food services.

RESUMEN

Este estudio tuvo como objetivo evaluar el cumplimiento de las buenas practicas de fabricacion
(BPM) en una pizzeria de entrega en la ciudad de Niterdi - RJ. Método: Investigacion realizada
en septiembre y octubre de 2022 con aplicacion de 2 listas de cotejo; uno para la producciony
otro para la entrega. Los criterios fueron definidos por los investigadores junto con el gerente
del establecimiento, siendo excelente > 9o%; bueno = 70 - 89%; regular = 5o - 69%; pobre = 20
a 49% y horrible < 19%. Resultados: En el sector produccién hubo incumplimiento en analisis
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estructural (53%), higiene de equipos, muebles y utensilios (57%); control integrado de vectores
y plagas urbanas (75%); suministro de agua (50%), almacenamiento (50%) y 0% para
documentacion y registro. 200% de cumplimiento para la gestion de residuos; manipuladores;
materias primas, ingredientes y envases; preparacion de alimentos y responsabilidad. Para la
entrega, se cumplio en un 71% para los articulos de entrega, un 67% para la estructura para los
empleados, un 75% para el repartidor y un 60% para el almacenamiento. Conclusion: Es
importante implementar BPM, capacitacion de equipos, control y supervision en todo el
proceso, incluyendo la entrega.

Palabras claves: Gastronomia; Buenas practicas de manufactura; Entrega; Higiene alimenticia;
Servicios de comida.

INTRODUCAO

A preocupacgao do consumidor em adquirir um alimento seguro é crescente em relagao
a qualidade dos produtos, pois o cenario atual se apresenta com a alta demanda de pessoas
fazendo suas principais refeicdes fora de casa (IBGE, 2018). Com isso, ganha espago a
preocupacao dos consumidores com relagdo a seguranca do alimento vendido e consumido por
eles, além da necessidade de politicas de vigildncia e monitoramento da qualidade dos
alimentos oferecidos (LEAL, 2010).

O alimento pode ser veiculo de doenca por contaminagdo oriunda de perigos bioldgicos
(bactérias, fungos, virus efou parasitas), fisicos (cabelos, pedras, insetos etc.) e quimicos
(toxinas, produtos de limpeza, agrotoxicos, dentre outros), e/ou por condi¢des favoraveis a
multiplicacdo e sobrevivéncia de microrganismos patdgenos presentes nele desde o inicio do
ciclo, na extracdo da matéria prima, percorrendo todo processo de producdo até a sua
distribuicdo (VEIGA; ANTONACIO; BELMONTE, 2020).

As doencas transmitidas por alimentos (DTA) sdo problemas de saude publica no
mundo inteiro, frequentes em ambito residencial e em restaurantes (MELO et al., 2018), e
apresentam como principais causas, a manipulacao inadequada de alimentos, em especial,
pelas maos do manipulador, a exposicdo prolongada dos alimentos a temperatura ambiente, a
refrigeracdo e a coc¢do inadequadas (OLIVEIRA et al., 2010).

Tendo em vista esse contexto, torna-se necessario que em servicos de alimentacdo, a
qualidade sanitaria esteja presente em todo o processo de producdo, pois qualquer falha em
fluxo  (equipamentos, matérias-primas, manipulacdo, ingredientes, embalagem,
armazenamento, transporte e comercializagdo) pode comprometer os padrdes de qualidade e
identidade do produto (VEIGA; ANTONACIO; BELMONTE, 2020).

Mecanismos de prevencdo e controle devem fazer parte do rol de procedimentos para
a garantia da qualidade da alimentacdo oferecida por estabelecimentos fornecedores deste
tipo de servico. Neste sentido, a implementacao das Boas Praticas de Manipulagdo (BPM) ou
de Fabricacdo (BPF) se torna essencial em toda a cadeia de recebimento, produgdo,
armazenamento e distribuicao dos alimentos (GUIMARAES; FERREIRA; SOARES, 2018).
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Durante a pandemia da Covid-19, os servigos de alimentacdo precisaram intensificar a
utilizagdo das BPF em toda a cadeia de producdo. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), publicou instru¢des normativas com orientagdes e medidas a serem adotadas pelos
servicos de alimentagdo, mesmo ainda nao havendo comprovagao de contaminagao pelo
coronavirus por alimentos, de forma a evitar uma possivel transmissdo do virus entre os
colaboradores e a clientela (BRASIL, 20203, b,¢).

Essas instru¢des normativas reforcaram as recomendagdes das BPM em toda a cadeia
produtiva, além de novos procedimentos com relacdo ao distanciamento fisico e uso de
mascaras, alcool em gel e, incluiu orientagdes especificas para a modalidade de delivery
considerando o destaque de crescimento desse tipo de servico no cendrio pandémico
(SANTOS; RIBEIRO; FORTUNA; ABRASEL, 2021).

Orientagdes sobre a lavagem frequente das maos e a utilizagao de alcool a 70% na
auséncia da estrutura de lavatorio, higienizagdo das superficies como balcdes nos quais os
alimentos sao entregues, macanetas e bolsas utilizadas para o transporte com uso de um spray
com saneante desinfetante para esta finalidade, sequindo as recomendacdes fornecidas pelo
fabricante foram dadas por Nota Técnica especifica (BRASIL, 2020a).

Em relacdo aos alimentos, precisavam ser conservados em temperaturas conforme a
legislagao vigente, acondicionados em embalagens e meios de transporte devidamente
adequados, como bolsas com isolamento térmico e materiais de refrigeracdo caso houver a
necessidade, evitando qualquer tipo de contaminacdo do alimento e risco a saude do
consumidor na entrega do delivery (BRASIL, 2020b).

Existem diversos estudos sobre a seguranca do alimento em servicos de alimentacao,
mas para servigos tipo delivery ainda sdao escassos, oportunizando novas investiga¢oes. Esse
estudo teve como objetivo avaliar a conformidade das BPF no setor de producgao e distribui¢ao
(entrega) de uma pizzaria delivery em relacdo a legislagdo sanitaria vigente.

METODOLOGIA

Trata-se de uma pesquisa descritiva de abordagem qualitativa realizada em uma
pizzaria do tipo delivery, situada no bairro de Icarai, municipio de Niter6i - RJ. O
empreendimento apresenta um menu de 28 sabores salgados e g sabores doces, em 3
tamanhos de pizza e 1 tamanho de esfiha. Funciona de terca a domingo em horario das 17:30h
as 23:00h, e apresenta uma média de venda de 650 pizzas por més.

Foram elaborados dois checklists para diagndstico situacional: o primeiro (Anexo 1)
para avaliar a area de producdo de pizzas, utilizando como critérios de adequacdo as
recomendagdes da RDC n° 216 da ANVISA (BRASIL, 2004) e do Roteiro de Inspecdo Sanitaria
em Servicos de Alimentac¢do do municipio do Rio de Janeiro (PREFEITURADORIODEJANEIRO,
2022); e 0 segundo (Anexo 2) para o delivery, com base nos critérios na Nota Técnica n° 49, da
ANVISA (BRASIL, 2020b).

Os checklists contemplaram as seguintes dimensdes: 1) Analise estrutural; Higieniza¢do
de equipamentos, moveis e utensilios; Controle integrado de vetores e pragas urbanas;
Abastecimento de dgua; Manejo de residuos; Manipuladores; Matérias primas, ingredientes e
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embalagens; Preparacdo do alimento; Armazenamento; Documentacao e registro;
Responsabilidade; 2) Transporte dos alimentos com os topicos: Delivery; Estrutura para
funcionarios; Entregador e Armazenamento. Ambos os checklists foram aplicados pelas
proprias pesquisadoras em visitas técnicas presenciais a pizzaria nos meses de setembro e
outubro de 2022.

A analise de conformidades e nao conformidades foi realizada com base nos critérios
definidos pelos pesquisadores juntamente com o gestor da pizzaria, sendo excelente > 9o%;
bom = 70 - 89%; regular = 5o - 69%; ruim = 20 a 49% e péssimo < 19%. Os resultados foram
compilados em planilhas do Microsoft Excel®, versao 2010 e apresentados em expressdo
grafica. Ao final, foi elaborado e entregue ao gestor um relatdrio contendo um plano de ac¢do
com sugestoes de melhorias para as ndo conformidades. A pesquisa foi autorizada pelo
proprietario da pizzaria que assinou um Termo de Autorizagao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados referentes aos itens: Analise estrutural; Higienizagdo de equipamentos,
moveis e utensilios; Controle integrado de vetores e pragas urbanas; Abastecimento de agua;
Manejo de residuos; Manipuladores; Matérias primas, ingredientes e embalagens; Preparacao
do alimento; Armazenamento; Documentagdo e registro e Responsabilidade do checklist
aplicado na pizzaria estdo apresentados no Grafico 1.

Gréfico 1. Avaliagdo do check list das bpf (area de producdo)
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Fonte: dados da pesquisa

A pizzaria apresentou 53% de conformidade em relagdo ao item de Anélise Estrutural,
sendo classificado como regular considerando as nao conformidades apresentadas. Pode-se
destacar irregularidades como lixeira posicionada préxima a bancada de manipulagdo, teto e
paredes sem revestimento liso, impermeavel e lavavel em toda cozinha, nem todas as janelas
estavam protegidas por telas, ralos sem grades, auséncia de cartazes com procedimento
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correto de lavagem das maos e ndo apresentarem portas ajustadas aos batentes, tornando
assim um risco para possiveis contaminagoes e presenca de pragas.

A legislacdo prevé que as edificagdes devem ser pensadas e planejadas ndo somente
para o funcionamento operacional do estabelecimento, mas também adequadas as
recomendagdes da legislacdo sanitaria, a fim de garantir uma rotina de producdo segura para o
alimento (BRASIL, 2004). Um dos motivos apresentados pelo proprietario do estabelecimento
foi de que a arquiteta responsavel pela obra ndo considerou a recomendacdo da legislacdo
sanitaria no planejamento da obra por ndo entender a sua real importancia na rotina de um
estabelecimento que produz refeicdo. Tal fato aponta para a importancia de uma equipe
multidisciplinar no planejamento fisico-funcional de cozinhas com a participagdo do
nutricionista (CFN, 2018)

O item de higienizagdo de instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios obteve
somente 43% de conformidade e 57% de ndo conformidade, sendo assim classificado como
ruim. Como procedimentos irreqgulares notou-se a nao realizacdo do Procedimento
Operacional Padronizado (POP) de controle de frequéncia de higienizagcdao de superficies,
equipamentos e utensilios por parte do estabelecimento. Desta forma, sdo higienizados de
acordo com a necessidade de uso estipuladas pelos manipuladores. Outro fato observado foi a
auséncia de limpeza periddica da caixa de gordura conforme recomenda a legislacdo. Foi
realizada uma limpeza apenas noinicio da obra e também ndo havia documento para o controle
dessa rotina. A RDC n° 216 da ANVISA define POP como procedimento escrito de forma
objetiva que estabelece instru¢des sequenciais para a realizacdo de operagdes rotineiras e
especificas na manipulagdo de alimentos e devem estar acessiveis aos funcionarios envolvidos
(BRASIL, 2004).

No estudo de Silva e colaboradores (2020), realizado no municipio de Aracaju (SE) com
afinalidade de avaliar as BPM no controle de qualidade em pizzarias, foi observado que os itens
avaliados referentes a higienizacdo de instalag¢oes, equipamentos e utensilios atingiu 50% de
ndo conformidades em uma das unidades, pois ndo era realizada etapa de desinfec¢ao correta
e a frequéncia de limpeza adequada. Mesmo com o estabelecimento apresentando POP para
as atividades, os manipuladores ndo cumpriam com os procedimentos corretos de higienizacdao
e desinfeccdo dos equipamentos, por ndo ter um treinamento, aumentando o risco de
contaminacao do alimento.

Na pizzaria desse estudo, os produtos saneantes utilizados na higienizacdo de frutas,
legumes e verduras ndo possuiam identificagdo com a validade apods aberto, como
recomendado pelo fabricante. Durante a coleta de dados, foi realizada pelas pesquisadoras
orientagdo sobre os procedimentos adequados e a importancia dos mesmos. Outro ponto de
destaque foi a ndo diferenciagao de uniformes entre as fun¢des devido a inexisténcia no quadro
de funcionarios de um especifico para limpeza, sendo atribuicdo de todos os demais.

Com relagao ao item controle integrado de vetores e pragas urbanas, 75% apresentou
ndo conformidade, resultando em uma classificagdo ruim. Durante a visita das pesquisadoras
ndo foi observada a presenca de vetores e pragas, contudo o estabelecimento nao apresentou
nenhum protocolo de a¢des e medidas preventivas para impedir o acesso e a proliferacdo.

A legislagdo recomenda aos estabelecimentos do tipo a necessidade de um conjunto
de acdes eficazes e continuas de controle e pragas urbanas como as medidas preventivas e
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corretivas, podendo ser realizadas através de barreiras fisicas junto a um controle quimico
executado por uma empresa especializada com a finalidade de evitar acesso, abrigo e
proliferacdo das pragas, minimizando os possiveis riscos de contaminag¢do no alimento
(BRASIL, 2004).

Com relagdo ao item abastecimento de dgua verificou-se 50% de conformidade, assim
obteve uma classificacdo regular. O estabelecimento ndo dispunha da documentacdo de
potabilidade da dgua, porém o reservatdrio de agua era acessivel, dotado de tampas, em
satisfatoria condi¢do de uso.

Os resultados referentes aos itens: Manejo de residuos; Manipuladores; Matérias
primas, ingredientes e embalagens; Preparacdo do alimento e Responsabilidade foram
classificados como excelentes, pois apresentaram 100% de conformidade. Durante a visita
técnica ndo foram observadas ndo conformidades em relagdo aos respectivos itens. Foram
identificados depdsitos de lixo organizados e limpos com residuos coletados corretamente; os
manipuladores estavam devidamente uniformizados, sem adornos e auséncia de lesdes e/ou
sintomas de enfermidades.

O item armazenamento atingiu um percentual de 50% de conformidade, constituindo
em uma classificagdo reqular em relacdo a alguns aspectos encontrados na pizzaria, visto que
os alimentos preparados aguardando o transporte, ndo possuiam um local adequado para
espera do delivery.

Para o item de documentacao e registro, a pizzaria nao alcancou nenhum percentual
de conformidade (0%), pois ndo foi identificada nenhuma planilha de controle de temperatura
de camaras, balcdes, congeladores e equipamentos térmicos, ou mesmo, documentos como
Manual de Boas Praticas (MBP) e POPs, registro de capacitacdo dos funcionarios e
comprovante atualizado de execucdo de higienizacdo do reservatorio de agua.

De acordo com a legislacdo vigente, os servicos de alimentacao devem dispor de MBP
e POPs, sendo acessiveis aos colaboradores e a disposi¢dao da autoridade sanitaria, quando
solicitado. Além da sua obrigatoriedade, o POP deve ser implantado no estabelecimento para
a padronizacao de algumas atividades a serem realizadas, com o objetivo de garantir resultados
satisfatorios na rotina diaria de um servigo de alimentagao (BRASIL, 2004).

A fim de conter possiveis contaminagdes por diferentes meios, sdo necessarias
importantes estratégias no controle de proliferacdo, como por exemplo, a higienizacao
frequente e adequada das maos, com produtos adequados, e na frequéncia correta. As etapas
da higienizacdo das maos devem estar fixadas proximas aos locais de higienizagdo, e os
funcionarios devem passar por treinamentos rotineiros.

A principal forma de garantir a qualidade das atividades realizadas pelos manipuladores
é através de constante capacitacdo (GUIMARAES; FERREIRA; SOARES, 2018). Diante da
inadequacgdo das praticas, as pesquisadoras realizaram treinamento rapido no local,
apresentando de forma pratica, a adequada higienizagdo das maos para que nao existissem
duvidas no processo.

Uma das maneiras mais eficazes de garantir a higienizacdo de forma adequada é a
utilizacdo de Procedimentos Operacionais Padronizados (POP). Estes devem conter as
instrucdes sequenciais das operagdes e a frequéncia de execugdo, especificando o nome, o
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cargo e ou a funcdo dos responsaveis pelas atividades. Porém, verificamos a nao utilizagdo de
POP em nenhum dos processos identificados na pizzaria. A equipe conversou com proprietaria
da necessidade da utilizacdo do mesmo e sugeriu a realizacdo de um treinamento a fim de
informar da elaboragdo deste com monitoramento constante (datados e assinados) pelo
responsavel do estabelecimento.

Os POPs permitem uma maior garantia da realizagdo da higienizacao de maneira certa,
com os produtos adequados e com a frequéncia necessaria, para haver seguranca
microbioldgica (BRASIL, 2010). A RDC n° 216, de 2004, determina que os servicos de
alimentacdo, definidos como estabelecimentos onde o alimento é manipulado, preparado,
armazenado e ou exposto a venda, podendo ou ndo ser consumido no local, devem ter POP
relacionado a, no minimo os seguintes itens: higienizagdo de instalagdes, equipamentos e
moveis; controle integrado de vetores e pragas urbanas; higienizacdo do reservatorio e higiene
e saude dos manipuladores. Dessa forma, é papel dos responsaveis pelos servicos de
alimentacdo a garantia da realizagdo dos POPs, com fiscalizagdo e checagem frequentes
(BRASIL, 2004).

Os resultados referentes aos itens: Delivery; Estrutura para funcionarios; Entregador e
Armazenamento do checklist aplicado na pizzaria para avaliacao do transporte do alimento
estdo apresentados no Grafico 2.

Grafico 2. Resultado do check list do delivery
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Fonte: dados da pesquisa

A pizzaria apresentou um percentual de 71% de conformidade em relagdo ao item
delivery, alcancando uma boa classificagdo com seu servi¢o préprio de entrega de pizzas e
esfihas. Com a visita técnica no estabelecimento foi possivel avaliar as condi¢cdes das
embalagens, bolsas e caixas usadas para o transporte e ndo foram identificadas nenhuma
sujidade, objetos estranhos ou pragas, mesmo com a auséncia de controle de higieniza¢do das
bags, sendo limpas de acordo com a necessidade do estabelecimento e entregador.

O item estrutura para funcionarios no setor de entregas obteve 67% de conformidade
e 33% de ndo conformidade, atingindo uma classificagao reqular. De acordo com a Nota técnica
n°49 (BRASIL, 2020b), 0 estabelecimento possuia uma estrutura disponivel aos entregadores

Revista ManguUt: Conexdes Gastrondmicas. ISSN 2763-9029 — Rio de Janeiro, v. 3, n.1, p. 102-113, jun-2023. 109




SANTOS, TERENCE e SILVA Avalia¢do das boas praticas de fabricagdo em uma pizzaria ...

do delivery para a lavagem das maos, assim como desinfetante 70% de alcool, porém, néo foi
identificado no local nenhum cartaz para a orientagdo correta da higienizagdo das maos.

De acordo com o Grafico 2, o item entregador apresentou 75% de conformidade sendo
classificado como bom. Verificou-se durante a avaliagdo na pizzaria que os colaboradores
responsaveis pelas entregas estavam com uniformes de trabalho compativeis a atividade,
conservados e limpos. No entanto, pode-se observar que esses funciondrios ndo eram
capacitados periodicamente em assuntos relacionados as boas praticas.

O resultado referente ao item armazenamento antes da entrega foi classificado como
regular, pois obteve 60% de conformidade. O estabelecimento nao fornecia um local adequado
em quantidade suficiente para o armazenamento e ndo era realizado o controle de temperatura
dos alimentos que aguardavam para serem entregues no delivery, oferecendo possivel risco de
sobrevivéncia e multiplicagdo de microrganismos no produto.

A Nota Técnica n° 49/2020, reforca a necessidade de intensificar os cumprimentos das
BPF, especialmente no procedimento da lavagem das maos e no servico de entrega (delivery)
visando garantir a seguranca sanitaria do produto (BRASIL, 2020b).

O crescimento do delivery em tempos de pandemia trouxe luz para uma etapa
importante do processo: a chegada do alimento até o cliente. Destaca-se a importancia dos
cuidados no armazenamento e transporte do alimento preparado em condi¢oes de tempo e
temperatura que ndo comprometam sua qualidade higiénico-sanitaria (SOARES; LIM, 2020).

Deve-se ainda enfatizar que o profissional responsavel pelo transporte também é
considerado um manipulador de alimentos, devendo seguir os mesmos procedimentos
adotados na producdo (BRASIL, 2010). Com relagdo a higienizagdo das mdos no local de
expedicao do alimento, observou-se auséncia de pia especifica para esse procedimento, tendo
sido dada pelas pesquisadoras orientagdo aos funcionarios a utilizarem uma pia nos fundos da
loja.

Arespeito da higienizagdo de utensilios e equipamentos, foram feitas orientagdes
para correta limpeza e higienizacdo das caixas de transporte utilizadas para o delivery (SAO
JOSE, 2012). As caixas transportadoras de alimentos para entrega em domicilio de alimentos
prontos, em servicos chamados de “delivery”, devem ser tratadas como meios de transporte de
alimentos e o manipulador do estabelecimento deve respeitar as devidas recomendagdes de
higiene e manuseio em conformidade com as recomendacdes de boas praticas de acordo com
a de servicos de alimentagao (SOARES; LIM, 2020).

Um estudo realizado por Alencar e colaboradores (2020) com objetivo de detectar
microorganismos presentes nas caixas de transporte de uma unidade produtora de alimentos
do ramo de delivery, identificou a presenga de bactérias patogénicas relacionadas a DTAs,
demonstrando falhas nas BPF durante o processo das entregas. Os pesquisadores reforcam a
necessidade da capacitacdo sobre as boas praticas, incluindo a higienizagdo das caixas de
transporte aos entregadores, pois essa falha se torna um agravante para contaminacdo do
alimento.

Ao analisar o perfil dos funcionarios de restaurantes servicos de self service e delivery,
no municipio de Itaqui — RS, Ramos (2017) observou a predominancia de funcionarios do sexo
feminino com idade entre 21 e 49 anos, sendo a primeira oportunidade de emprego como
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manipuladores de alimentos e com baixo nivel de conhecimento em BPM. De fato, o baixo
conhecimento das BPM e a auséncia da capacitagdo contribuem para um maior risco a
seguranca do alimento dentro dos servigos de alimentagao e se apresenta como uma questao
para reflexdo e agdes de melhoria desse perfil no segmento de Food Service.

Segundo a Associagao Brasileira de Bares e Restaurantes - ABRASEL, o sistema de
delivery movimentou durante o pico da pandemia, no ano de 2019 cerca de R$11 bilhdes por
ano. Considerando o momento pandémico em 2020, esse nUmero aumentou de forma
exponencial. Sabemos que o formato delivery tem sido uma oportunidade para pessoas
interessadas em investir no ramo de alimentagdo, pois flexibiliza a abertura do
empreendimento. Essa pratica também facilita a vida do consumidor, podendo realizar seu
pedido sem sair de casa (ABRASEL, 2021).

Um levantamento feito pelo SEBRAE reforca a preferéncia dos consumidores por locais
com entrega em domicilio. Metade dos restaurantes e lanchonetes em todo o pais oferecem o
servico, sem terceirizacao, para dar mais comodidade ao cliente. Ainda sequndo a pesquisa,
12% deles ndo possuem loja fisica, trabalhando exclusivamente por meio de entregas, sem
portas abertas para a rua (SEBRAE, 2020).

Percebe-se a expansdo do mercado de delivery, merecendo aten¢do dos empresarios e
profissionais em relagdao a responsabilidade da qualidade sanitaria dos alimentos oferecidos,
além de melhoria da regulamentacao por parte dos 6rgdos de controle.

CONCLUSAO

A pizzaria analisada apresentou indices inadequados, tanto da area de producao
quanto no delivery devido a algumas deficiéncias causadas pela estrutura fisico-funcional e
auséncia de BPF, em especial de documentos importantes como o Manual de BPF e dos POP's.

Destaca-se a importancia da aplicagdo do check-list incorporado a rotina do
estabelecimento como instrumento de controle, assim como as efetivas a¢des corretivas. Ficou
evidente a necessidade de os proprietarios direcionarem ainda mais a atenc¢do para o servi¢o
delivery, realizando um maior controle da higieniza¢ao das caixas de transporte para a garantia
da biosseguranca do alimento oferecido.
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