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Resumo: O presente estudo analisa a importancia da seguranga alimentar no segmento
de catering, com énfase no setor de comissarias aéreas, destacando os desafios logisticos
e sanitarios associados a produgéo, transporte e distribuicdo de refei¢cdes fora do local de
origem. O objetivo principal consistiu em avaliar os fatores de risco bioldgicos, quimicos
e fisicos, a aplicagdo das normas sanitarias vigentes e a eficacia de sistemas de gestéo
preventiva na mitigagao de doengas transmitidas por alimentos (DTAS). Ametodologia adotada
fundamentou-se em uma pesquisa de natureza qualitativa e descritiva, realizada por meio de
revisao bibliografica sistematica e analise documental de legislagdes federais, com destaque
para a Resolugdo RDC n° 216/2004 da Anvisa. Os resultados e discussdes evidenciam que o
monitoramento rigoroso do bindmio tempo-temperatura atua como a principal barreira fisica
contra a proliferagdo microbiana ao longo de toda a cadeia de suprimentos. Constatou-se
que a articulagéo entre as boas praticas de fabricagcéo (BPF), os procedimentos operacionais
padronizados (POP) e o sistema de analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC)
garante a padronizagao, o fluxo unidirecional e a rastreabilidade dos processos. Conclui-se
que, embora o arcabougo normativo e preditivo fornega a sustentagdo técnica necessaria,
a eficacia operacional permanece vinculada ao fator humano. A capacitagao continua e o
engajamento dos manipuladores de alimentos constituem o pilar definitivo para transformar
diretrizes regulatérias em protegao efetiva a saude publica e a seguranga operacional.

Palavras-chave: segurancga alimentar; catering; RDC 216/2004; bindbmio tempo-
temperatura; sistema APPCC.

Abstract: This study analyzes the importance of food safety in the catering segment, with
an emphasis on the airline catering sector, highlighting the logistical and sanitary challenges
associated with the production, transport, and distribution of meals away from their origin. The
main objective was to evaluate biological, chemical, and physical risk factors, the application
of current sanitary regulations, and the effectiveness of preventive management systems
in mitigating foodborne diseases (FBDs). The methodology was based on a qualitative
and descriptive research approach, conducted through a systematic literature review and
documentary analysis of federal regulations, particularly ANVISAResolution RDC No. 216/2004.
The results and discussions demonstrate that rigorous monitoring of the time-temperature
binomial serves as the main physical barrier against microbial proliferation throughout the
entire supply chain. It was found that the integration between good manufacturing practices
(GMP), standard operating procedures (SOP), and the hazard analysis and critical control
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points (HACCP) system ensures process standardization, unidirectional flow, and traceability.
The study concludes that, although the regulatory and predictive framework provides the
necessary technical support, operational effectiveness remains intrinsically linked to the
human factor. Continuous training and engagement of food handlers constitute the definitive
pillar for translating regulatory guidelines into effective protection of public health and
operational safety.

Keywords: food safety; catering; RDC 216/2004; time-temperature binomial; HACCP
system.

INTRODUCAO

O setor de servigos de alimentagdo, especificamente o segmento de
catering, tem apresentado um crescimento expressivo em virtude da dinamica
da vida moderna e da crescente demanda por conveniéncia e eventos de grande
escala (Martins et al., 2022). No entanto, a complexidade logistica inerente a essa
modalidade envolve produgao, transporte e distribuicido de refei¢des fora do local
de origem, o que amplia significativamente os desafios relacionados a seguranga
alimentar (Oliveira; Santos, 2023). Garantir que o alimento chegue ao consumidor
final livre de perigos requer um controle rigoroso de toda a cadeia produtiva, uma vez
que falhas em qualquer etapa podem resultar em surtos epidemioldgicos de graves
propor¢des (World Health Organization, 2022). A qualidade sanitaria dos alimentos
é fundamentada na prevencao das doengas transmitidas por alimentos (DTAs), as
quais representam um problema de saude publica mundial (Centers for Disease
Control and Prevention, 2023). Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria
(ANVISA, 2021), a contaminagado pode ocorrer por agentes bioldgicos, quimicos
ou fisicos, sendo a manipulagado inadequada e o desequilibrio no monitoramento
das condigbes ambientais os principais catalisadores desses agravos. Conforme
destacam Silva e colaboradores (2021), a adocdo de sistemas de gestdo da
qualidade é imperativa para mitigar riscos e assegurar a protegdo da saude do
consumidor.

A seguranga alimentar em servigos de catering, especificamente no setor de
companhias aéreas, representa um dos maiores desafios logisticos e sanitarios
da industria de alimentos (Gomez et al, 2023). Diferente de um restaurante
convencional, o catering aéreo envolve uma cadeia complexa que inclui produgéo
em larga escala, resfriamento rapido, transporte em veiculos refrigerados,
armazenamento em trolleys e a regeneragéao térmica a bordo de aeronaves (Alves
et al., 2024). A seguranga alimentar em comissarias requer rigor extremo devido a
vulnerabilidade dos consumidores e a escala de impacto (Fernandes; Lima, 2022).
Em voos, surtos de DTA ameagam a saude dos passageiros e a incapacitacao da
tripulagdo, comprometendo a seguranga operacional (EFSA, 2023). A produgéo
para coletividades exige controle estrito em todas as etapas, pois falhas térmicas
ou higiénicas geram contaminagdes biolégicas de rapida dispersdo (Souza ef al.,
2021).
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Nesse contexto, o bindbmio tempo-temperatura é o fator mais critico ao longo
da cadeia de risco entre a cozinha e 0 consumo a altitude de cruzeiro (Ribeiro et al.,
2023). O principal desafio € manter as cadeias de frio e calor (Costa; Pereira, 2022),
ja que o preparo ocorre horas ou até um dia antes da refeicdo (Mendes et al., 2024).

Para garantir as condigbes higiénico-sanitarias e o controle térmico no
armazenamento e transporte, a RDC n°® 216 da ANVISA exige a implementagao
de POPs (Brasil, 2022). Na aeronave, como a regeneragao limita-se a fornos de
convecgao operando em espaco reduzido, exige-se o resfriamento rapido poés-
cozimento (blast chilling) para conter a germinagao de esporos termorresistentes
como Bacillus cereus e Clostridium perfringens (Rodrigues et al., 2021).

A medida essencial para garantir a oferta de alimentos seguros € a aplicagao
do sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) (Carvalho;
Melo, 2023). Este sistema permite identificar onde a contaminagéo é mais provavel
e estabelecer limites preventivos (FAO, 2022). Conforme apontam Zhang e Wang
(2022), o controle microbiolégico em servigos de catering ndo deve ser reativo, mas
preventivo, focando na higienizagdo das maos, na prevencao da contaminagao
cruzada e no cozimento completo. Em uma comissaria, o fluxo de produgéo deve
ser unidirecional para impedir que insumos crus entrem em contato com alimentos
prontos para consumo (ready-to-eat) (Barbosa et al., 2023). Garantir a seguranga
alimentar no catering aéreo é, portanto, uma questao de saude publica e seguranga
operacional (Ferreira; Rocha, 2021). A alegacao para investimentos em tecnologias
de monitoramento térmico e treinamento de pessoal baseia-se na premissa de que
a falha em um Unico Ponto Critico de Controle pode causar danos irreparaveis a
reputagdo das companhias e, primordialmente, a integridade fisica dos usuarios
(Nascimento et al., 2024).

A anadlise da importancia da seguranca alimentar em servigcos de catering,
com énfase na aplicacdo de praticas higiénico-sanitarias, controle do binémio
tempo-temperatura e prevencédo de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs),
visando a garantia da qualidade e inocuidade dos alimentos e & prote¢do da saude
dos consumidores.

Avaliacdo dos principais fatores de risco associados a contaminagdo dos
alimentos em servicos de catering, considerando aspectos biolégicos, quimicos e
fisicos ao longo da cadeia produtiva.

Andlise da aplicagdo das normas sanitarias, com destaque para a RDC n°
216/2004, bem como o controle do bindmio tempo-temperatura na garantia da
segurancga dos alimentos.

Identificagdo das principais Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) e
descri¢cao daimportancia das Boas Praticas de Fabricagéo (BPF), dos Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) e do sistema APPCC na prevengédo desses
agravos.
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METODOLOGIA

Tipo de Estudo

O presente estudo caracteriza-se como uma pesquisa de natureza qualitativa
e do tipo descritiva. Segundo Gil (2019), as pesquisas descritivas tém como objetivo
primordial a descri¢ao das caracteristicas de determinada populagao ou fenémeno,
estabelecendo relagdes entre variaveis e descrevendo processos complexos, como
o fluxo de produgéo em servigos de catering. O delineamento adotado fundamenta-
se na revisao bibliografica sistematica, que permite o levantamento do conhecimento
ja sedimentado sobre a seguranga alimentar e as praticas higiénico-sanitarias.

Coleta de dados

A etapa de coleta de dados foi realizada por meio de levantamento em
bases de dados cientificas, tais como SciELO (Scientific Electronic Library Online),
Google Académico e PubMed, além de consultas a acervos digitais de bibliotecas
universitarias. Foram selecionados artigos cientificos, teses, dissertacdes e livros
publicados prioritariamente nos ultimos dez anos, visando a atualidade do tema.

Os descritores utilizados para a busca incluem termos como: “seguranga
alimentar”, “servicos de catering”, “RDC 216/2004”, “bindmio tempo-temperatura”
e “doencas transmitidas por alimentos”. De acordo com Marconi e Lakatos (2021),
a pesquisa bibliografica é indispensavel, pois fornece o embasamento teérico
necessario para sustentar a anadlise critica dos fatores de risco e das medidas
preventivas, como o sistema APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de

Controle).

Adicionalmente, a coleta abrangera a analise documental de legislagbes
sanitarias federais, com enfoque na Resolugao RDC n° 216/2004 da ANVISA, que
estabelece os requisitos higiénico-sanitarios para servigos de alimentagao no Brasil.

Analise de Dados

Aanalise dos dados foi conduzida por meio da técnica de analise de conteudo,
que permite interpretar e categorizar as informagdes obtidas de forma organizada.
Os dados coletados foram tabulados e confrontados com a literatura vigente,
buscando identificar padrées de contaminacgao e a eficacia das Boas Praticas de
Fabricagcao (BPF).

O processo analitico observou os seguintes eixos tematicos:

1. Principais perigos (fisicos, quimicos e bioldgicos) no setor de catering;

2. Impacto do controle térmico (binbmio tempo-temperatura) na inibicao do

crescimento microbiano;

3. O papel dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) na

mitigagéo de surtos de DTAs.

Conforme Minayo (2014), essa abordagem permite que o pesquisador va
além da superficie das informagbes, compreendendo as nuances da aplicagédo
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pratica das normas de segurangca em ambientes de alta rotatividade e complexidade
logistica, como ocorre no fornecimento de refei¢gdes coletivas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A garantia da seguranga alimentar em servigos de catering representa
um desafio complexo na gestdo de servicos de alimentagédo, dada a escala de
distribuicao, a logistica de transporte e a vulnerabilidade da cadeia produtiva a
contaminagdes bioldgicas, quimicas e fisicas. “Aimplementagao rigorosa de praticas
sanitarias ao longo de toda a cadeia de suprimentos no setor de alimentagao coletiva
€ o pilar fundamental para mitigar a exposi¢do a agentes bioldgicos e fisicos” (Silva
et al., 2021). A exposi¢ao prolongada dos insumos a variagbes ambientais exige um
rigoroso controle dos fatores de risco ao longo de todas as etapas de manipulagao,
desde a recepgao da matéria-prima até o servigo final.

Nesse contexto, o cumprimento das normas sanitarias vigentes, com
destaque para a RDC n° 216/2004 da Anvisa, consolida a base legal para a
aplicagédo continua do bindmio tempo-temperatura, paradmetro critico para barrar
a multiplicacdo de micro-organismos patogénicos. “O controle estrito do binémio
tempo-temperatura atua como a principal barreira fisica contra a proliferagéo
bacteriana em refei¢des preparadas, sendo indispensavel para o cumprimento
das normas sanitarias nacionais.” (Santos; Oliveira, 2022). A eficacia no combate
as Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTAs) depende da estruturagdo de
ferramentas de gestédo da qualidade, como as Boas Praticas de Fabricagédo (BPF) e
os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), que fornecem a sustentagéo
operacional necessaria para a implementagao do sistema de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC). “A aplicacao articulada das Boas Praticas de
Fabricagédo e do sistema APPCC transforma a cultura organizacional dos servigos
de catering, assegurando a rastreabilidade e a inocuidade do produto final” (Ferreira;
Mendes, 2023). A sinergia entre esses mecanismos assegura a qualidade higiénico-
sanitaria e a inocuidade dos alimentos fornecidos aos consumidores.

Quadro 1 -Sintese dos eixos estratégicos, fatores de risco e impactos
na seguranga alimentar em servigos de catering.

. cer Aspecto / Fator Resultado / Impacto Fundamentagao
Eixo Tematico - N
Analisado Esperado | Referéncia
Boas Praticas | Aplicagdo do * Correlagéo direta com a re- RDC n° 216/2004
de Fabricagdo | rigor nas BPF e dugéo drastica dos indices de | (BRASIL, 2004)
(BPF) e POP implementagao contaminacgao alimentar.
sistematica dos
Procedimentos * Atuagdo como ferramenta
Operacionais Pa- estratégica de gestdo para
dronizados (POP). | minimizar desperdicios e
assegurar a padronizagéo da
qualidade.
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Eixo Tematico

Aspecto / Fator
Analisado

Resultado / Impacto
Esperado

Fundamentagao
| Referéncia

Fatores de
Risco e Con-
trole Térmico

Binémio tempo-
-temperatura no
transporte e na
espera para con-
sumo.

* Identificado como o ponto
critico de maior vulnerabilida-
de em catering.

+ O controle rigoroso da cadeia
de frio/calor atua como a bar-
reira fisica mais eficaz contra
a proliferacao de patégenos
(Salmonella spp. e Staphylo-
CoCcus aureus).

Germano e Ger-
mano (2015)

Sistema de
Gestao Pre-
ventiva

Implementagao do
sistema APPCC
(Analise de Perigos
e Pontos Criticos
de Controle).

* Identificado como o modelo
preventivo mais eficiente.

* Transigc&o da postura reativa
para cultura preventiva, permi-
tindo identificar falhas antes da
distribuigdo/consumo.

Literatura de Hi-
giene e Vigilancia
Sanitaria

Fator Humano
/ Capacitagao

Treinamento e ca-

pacitagcao continua
dos manipuladores
de alimentos.

* Definido como o elo funda-
mental para garantir a eficacia
pratica de qualquer sistema de
seguranga alimentar.

Literatura de Hi-
giene e Vigilancia
Sanitéria

Gestao Estra-
tégica e Saude
Publica

Investimentos em
infraestrutura,
treinamento e ética
profissional.

* A seguranca alimentar trans-
cende a mera exigéncia legal,
consolidando a inocuidade dos
alimentos como pilar inegoci-

Silva (2020)

avel da prestagao de servigos

de alimentagéo coletiva.

Fonte: Autoria Prépria (2026).

Aexigéncia legal estipulada pela RDC n°® 216/2004 (BRASIL, 2004) estabelece
0s parametros minimos para a execugéo das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP). Ao analisar esses instrumentos,
Silva (2020) avanga ao argumentar que o cumprimento dessas normas transcende
o mero atendimento fiscalizatério; trata-se de uma ferramenta estratégica de gestéao
que impacta diretamente a redugédo de custos e a eficiéncia operacional. Assim,
enquanto a legislagdo foca na padronizagao higiénico-sanitaria para protegédo da
saude, autores no campo da gestdo estratégica ressaltam a sua importancia na
sustentabilidade financeira e reputacional das empresas de catering.

O controle do binbmio tempo-temperatura surge como a variavel mais critica
da cadeia de suprimentos de catering, especificamente nas etapas de transporte
e distribuigdo. Germano e Germano (2015) destacam que a falha no rigor térmico
€ a principal causa para a proliferagdo de patégenos de alta gravidade, como
Salmonella spp. e Staphylococcus aureus. A literatura da area reforgca que, devido
as caracteristicas logisticas do catering — onde o consumo ocorre em tempo e local
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distintos da produgdo —, o controle térmico atua como a ultima barreira fisica viavel
para conter o desenvolvimento microbiano antes da oferta ao consumidor (Silva;
Oliveira, 2022).

Embora o sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) seja amplamente aclamado como o modelo preventivo de maior eficacia
metodoldgica por transitar da resposta reativa para o controle preditivo, a literatura
em vigilancia sanitaria enfatiza uma limitagéo crucial: a dependéncia do fator humano
(Santos; Pereira; Costa, 2023). Ferramentas analiticas e monitoramentos térmicos
tornam-se ineficazes se a equipe de manipuladores ndo estiver devidamente
engajada e capacitada (Santos; Pereira; Costa, 2023).

Conforme apontado por Silva (2020) e corroborado por autores do setor, o
treinamento e a capacitagao continua sédo o “elo de sustentagcao”. Sem a adesao
comportamental dos manipuladores, a estrutura do APPCC corre o risco de se
tornar apenas um registro burocratico, perdendo sua capacidade protetiva real.

Em suma, a articulagao entre as referéncias demonstra que a inocuidade em
catering exige uma abordagem em camadas: a regulamentacao (RDC n°® 216/2004)
fornece o piso técnico, os sistemas (BPF/POP e APPCC) fornecem o método, e o
fator humano assegura a execucéo pratica no cotidiano fabril.

Em sintese, a analise integrada dos eixos estratégicos ratifica que a seguranca
alimentar em servicos de catering exige a superacdo de abordagens pontuais,
consolidando-se pela interdependéncia entre normatizacao e cultura organizacional
(Akutsu et al., 2021). Ao articular os requisitos legais da RDC n° 216/2004 (Brasil,
2004) ao controle do bindmio tempo-temperatura e a metodologia preditiva do
sistema APPCC, a gestdo em catering estabelece barreiras fisicas e sanitarias
contra contaminacgdes e surtos de DTAs (Silva; Germano, 2022). Contudo, como
destacam Lima et al. (2024), a eficacia desse arcabougo metodolégico depende
diretamente do fator humano, tornando a capacitagao continua dos manipuladores
o pilar definitivo para garantir a protegdo a saude do consumidor e a exceléncia
operacional.

CONSIDERAGOES FINAIS

Em face da crescente expansdo e complexidade do setor de catering
impulsionado pela busca por conveniéncia e pela alta demanda em servigos de
alimentagéo coletiva e comissarias aéreas (Martins et al., 2022; Gomez et al., 2023),
a garantia da seguranca alimentar consolida-se ndo apenas como um requisito
sanitario, mas como um elemento indissociavel da saude publica e da seguranca
operacional (Ferreira; Rocha, 2021). A investigagao realizada evidenciou que as
particularidades logisticas dessa modalidade, caracterizadas pelo intervalo de tempo
e deslocamento entre a produgado e o consumo final, ampliam exponencialmente a
vulnerabilidade a contaminagao bioldgica, quimica e fisica (Oliveira; Santos, 2023;
ANVISA, 2021).
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A sintese dos eixos analiticos ratifica que a prevencao de Doencgas Trans-
mitidas por Alimentos (DTAs) exige uma abordagem em camadas rigorosamente
articulada (WHO, 2022; CDC, 2023). O arcabougo normativo estabelecido pela Re-
solugdo RDC n° 216/2004 da ANVISA fornece a sustentacdo legal indispensavel
para a padronizagado das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e dos Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) (Brasil, 2022; Silva, 2020). Contudo, a supera-
¢ao dos riscos sanitarios apoia-se no monitoramento estrito do binémio tempo-tem-
peratura no transporte e na conservagao, o qual atua como a ultima barreira fisica
contra a proliferagdo de patégenos como Salmonella spp., Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus e Clostridium perfringens (Germano; Germano, 2015; Rodrigues et
al., 2021; Silva; Oliveira, 2022).

Ademais, a transicdo de uma postura reativa para uma gestao preditiva
consolida-se mediante a aplicagao do sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) e da garantia de fluxos de produgéo unidirecionais
(FAO, 2022; Carvalho; Melo, 2023; Barbosa et al., 2023; Akutsu et al., 2021). Nao
obstante a robustez tedrica e técnica desses instrumentos, o estudo conclui que a
eficacia pratica desse arcabougo metodoldgico permanece estritamente vinculada
ao fator humano (Santos; Pereira; Costa, 2023; Lima et al., 2024). A conscientizagao
e a capacitagao continua dos manipuladores constituem o elo definitivo para
transformar diretrizes operacionais em protegdo real a saiude do consumidor,
assegurando que os investimentos em tecnologia e monitoramento térmico atinjam
seu proposito primordial de salvaguardar a integridade dos usuarios e a exceléncia
no fornecimento de refei¢des (Nascimento et al., 2024; Silva, 2020).
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