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Resumo

Em plena pandemia mundial devido ao virus SARS-CoV-2, com a indUstria da restauracédo
afetada profundamente e de forma negativa, surgiu a conversdo em massa do consumo no local
para o consumo diferido, sobretudo na habitagdo do consumidor, i.e., pela entrega ao domicilio
(food delivery) ou recolha no estabelecimento (take-away), aliado ao aumento da preocupacéo
com a seguranca sanitaria. Assim, tornou-se relevante avaliar a transmissdo de perigos
biolégicos através de embalagens e refeicBes entregues via apps de food delivery, bem como
dos comportamentos e percec¢des de risco dos operadores econémicos do setor da restauragéo,
e dos estafetas de distribuicdo. Foi realizada uma pesquisa exploratéria com elementos
qualitativos e quantitativos. Foi aplicada uma avaliacdo da higiene das mochilas de estafetas de
entrega de refeicbes via apps de food delivery (n=3), através de contagens totais de
microrganismos (n=60), enterobactérias (n=60) e quantificagdo de ATP por bioluminescéncia
(n=60). O método de bioluminescéncia revelou uma elevada percentagem de amostras
insatisfatorias (97%) e superior aquela evidenciada pela avaliagdo microbiol6gica de contagens
totais e enterobactérias (5% e 8%, respetivamente). Os dados obtidos foram tratados por
estatisticas descritivas e inferenciais, com a utilizacdo de SPSS® 26.0. Os resultados evidenciam
uma deficiente higiene das mochilas de transporte de refeicdes, sendo requeridas actes
corretivas nos processos de higienizacdo e desinfe¢do. Foi também avaliado o conhecimento
dos operadores economicos foi realizada através de um questionario (n=40), dividido em quatro
partes, onde foi possivel caracterizar o perfil dos inquiridos e avaliar as suas percec¢des e
comportamentos, por meio de uma estatistica descritiva através do programa Qualtrics*M®,
Foram identificadas lacunas relativas a percec¢do dos riscos de infe¢@o pelo atual coronavirus,
bem como dos tipos de servico de restauracdo, sendo percecionado como médio-baixo. Os
conhecimentos e comportamentos do publico-alvo quanto & seguranca alimentar, revelam ser
coerentes com as diretrizes cientificas aplicadas no setor. Complementarmente, avaliou-se a
variacdo de temperatura no mesmo periodo de tempo, através de data loggers (n=3), onde se
verificou um conjunto de temperaturas constante entre as amostras, no entanto, o intervalo obtido
€ considerado de risco em termos de proliferagdo microbiana (18-50°C). No que respeita ao
comportamento dos estafetas, através de uma analise observacional e descritiva, foi verificado
que estes sdo insuficientes para a garantia da seguranca do consumidor. Denota-se assim que
existe uma necessidade de implementar diretrizes, através de uma formacéo direcionada para

esse efeito.

Palavras-Chave: Seguranca Alimentar; Food Delivery; Take-Away; Apps; Percecéo de Risco.



Abstract

In the middle of the global pandemic due to the SARS-CoV-2 virus, with the catering industry
deeply and negatively affected, the mass conversion from on-site consumption to deferred
consumption, especially at the consumer's home, i.e., through home delivery (food delivery) or
pick-up at the establishment (take-out), together with the increased concern with health safety,
emerged. Thus, it became relevant to evaluate the transmission of biological hazards through
packages and meals delivered via food delivery apps, as well as the behaviours and risk
perceptions of economic operators in the restaurant sector, and of delivery couriers. Exploratory
research with qualitative and quantitative elements was conducted. An assessment of the hygiene
of meal delivery courier's backpacks via food delivery apps (n=3) was applied, through total
counts of microorganisms (n=60), Enterobacteriaceae (n=60) and ATP quantification by
bioluminescence (n=60). The bioluminescence method revealed a high percentage of
unsatisfactory samples (97%) and higher than that evidenced by the microbiological evaluation
of total counts and enterobacteria counts (5% and 8%, respectively). The data obtained were
treated by descriptive and inferential statistics using SPSS® 26.0. The results show a deficient
hygiene of the backpacks used to transport meals, requiring corrective actions in hygienization
and sanitation processes. The knowledge of the economic operators was also evaluated through
a questionnaire (n=40), divided into four parts, where it was possible to characterize the profile of
respondents and assess their perceptions and behaviours, through descriptive statistics using the
Qualtrics*™™® program. Gaps were identified regarding the perception of infection risks by the
current coronavirus, as well as the types of food service, being perceived as medium-low. The
target audience's knowledge and behaviour regarding food safety proved to be consistent with
the scientific guidelines applied in the sector. Complementarily, the temperature variation in the
same period was evaluated through data loggers (n=3), where a set of constant temperatures
among the samples was verified; however, the range obtained is considered risky in terms of
microbial proliferation (18-50°C). Regarding the behaviour of the couriers, through an
observational and descriptive analysis, it was verified that these are insufficient to ensure
consumer safety. It is thus denoted that there is a need to implement guidelines, through targeted

training for this purpose.
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Glossario

Apps - Uma aplicacé@o concebida para um dispositivo mével.
Boas Préticas de Fabrico - requisitos de higiene aplicados a todos os produtores de alimentos.

Boas Praticas de Higiene - requisitos de higiene aplicados a todos os manipuladores de

alimentos.

Data Logger - Dispositivos eletronicos que monitorizam e registam automaticamente os

parametros ambientais ao longo do tempo.

Fomites — Objetos/Superficies inanimados capazes de transportar e propagar doencgas e agentes

infeciosos.

Food Delivery - servi¢o de entrega rapido no qual um restaurante, loja ou empresa independente

de distribuicdo, entrega refei¢cdes e alimentos a um consumidor.
Gastroenterite Viral - Inflamag&o do estbmago e dos intestinos provocada por um virus.

Microrganismos Patogénicos — Microrganismos com o potencial de desencadear doencas no

hospedeiro apés a sua invaséo (infegao).
Percecéo de Risco - A apreciacdo ou avaliacdo subjetiva de uma individuo a um risco.
Perigo - Uma fonte de risco em que as potenciais consequéncias estao relacionadas a prejudicar.

Pré-Requisitos — Requisitos do sistema HACCP com o objetivo de assegurar a prevencao,

eliminagdo ou reducdo de um perigo alimentar a um nivel aceitavel.

Risco — O produto da probabilidade do perigo ocorrerem e a probabilidade de que o relevante
objeto é exposto dado o perigo, e o danos previstos, dado que o perigo ocorre, e o objeto é

exposto.

Sistema HACCP — Sistema de metodologia preventiva a seguranca alimentar, procurando evitar
riscos bioldgicos, quimicos ou fisicos, de forma a garantir que os alimentos colocados a

disposi¢céo do consumidor sdo seguros.

Take-Away - RefeicBes preparadas e embaladas para serem consumidos fora do seu local de

venda, por recolha da mesma no estabelecimento alimentar pelo consumidor.

Toxinfecé@o Alimentar - Doenca infeciosa ou toxica, causada, ou que se suspeita ter sido causada,
pelo consumo de género(s) alimenticio(s) ou agua contaminados por microrganismos, suas

toxinas ou metabolitos.
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1 Introducéo

1.1 Enquadramento do Tema

No pinaculo de uma pandemia global derivada do virus SARS-CoV-2, com a indUstria
alimentar afetada profundamente e de forma negativa, esta dissertacdo avaliou a transmisséo
de riscos biolégicos através de embalagens e refeicGes entregues via apps de food delivery (FD)
(Cucinotta e Vanelli, 2020; Grier, 2020).

O atual coronavirus representa uma doenca respiratéria que surgiu na China,
nomeadamente na regido de Wuhan (Plapp, 2020). Foi declarada pandemia a escala global no
dia onze de marc¢o de 2020 (Cucinotta & Vanelli, 2020). Apresenta uma amplo espectro clinico,
variando de infecdo assintomética ou doenca leve do trato respiratdrio superior a pneumonia
multifocal, insuficiéncia respiratéria e morte (Plapp, 2020). Ao nivel do tratamento, cientistas de
todo o mundo estéo a trabalhar para encontrar e desenvolver tratamentos para COVID-19 (World
Health Organization (WHO), 2020).

Apesar de mundialmente ja existirem diversas marcas de vacinas, enquanto é aguardada
a aplicacdo em massa das mesmas, bem como de tratamentos eficazes para combater esta
enfermidade, a grande aposta para a sua mitigacdo é a prevencdo. Esta passa pelo
distanciamento fisico, o uso de mascara (especialmente quando o distanciamento nao pode ser
concretizado), ventilagdo das divises, higienizacdo regular das méos, entre outras condutas
(WHO, 2020).

Ao nivel do setor de Hotéis, Restaurantes e Cafés (HORECA), a maioria dos
estabelecimentos foram bastante afetados pelas altera¢des impostas pela pandemia, sobretudo
na época dos confinamentos, alterando drasticamente a cultura gastronémica. A principal
modificacdo realizada pelos operadores econdmicos (OE) emergiu ha conversdo do consumo ho
local para o consumo diferido, sobretudo na habitacdo do consumidor, i.e., pela entrega ao
domicilio ou recolha no estabelecimento (Grier, 2020). Assim sendo, 0s servicos de entrega
tornaram-se num aliado vital para os demais estabelecimentos perdurarem os seus negoécios.
Outros que possuiam as suas proprias solugfes de entrega, foram interrompidos e tiveram que

alterar as suas estratégias para acompanhar a nova competicdo (Dolibog, 2020).

Como era de esperar, surgiu assim um aumento consideravel da preocupacao dos
consumidores para com a seguranca alimentar, que ja vinha a aumentar nos Ultimos anos pré-
pandemia (Autoridade Europeia para a Seguranc¢a Alimentar (EFSA), 2010; EFSA, 2019).

No inicio da pandemia existia incerteza acerca das formas de transmissédo do SARS-
CoV-2, sendo que de entre as varias formas possiveis identificadas, também surgiu a

necessidade de compreender se os alimentos seriam também uma fonte de transmisséo,



especialmente porque a pandemia teve a sua origem num mercado alimentar de Wuhan
(Mauriello et al., 2019). Percebeu-se mais tarde, apds vérios estudos cientificos, que os
alimentos ndo constituiam uma fonte de transmissdo, particularmente os confecionados,
passando a considerar-se que as suas embalagens poderiam eventualmente sé-lo,
comportando-se como as demais superficies (sendo neste caso aplicaveis as tradicionais
recomendacfes de limpeza) (Autoridade de Seguranca Alimentar e Econémica (ASAE), 2020;
Franco et al., 2020; German Federal Institute for Risk Assessment (GFIRA), 2020; Mauriello et
al., 2019; Mohammadi-Nasrabadi et al., 2021; Oakenfull & Wilson, 2020; Oliveira et al., 2020;
Stamboulian et al., 2020).

Existe por outro lado a evidéncia que aponta para uma estabilidade de sobrevivéncia
prolongada do mesmo em diversos materiais, entre eles o plastico, metal, vidro, papel, cobre ou
0 aco inoxidavel, sobretudo quando protegido por matéria organica. Importante referir que,
muitos autores compararam o atual coronavirus com semelhantes, como sindrome respiratéria
aguda grave (SARS-CoV-1), o sindrome respiratéria do Médio Oriente (MERS-CoV) e ainda com
a estirpe do coronavirus humano endémica (HCoV-229E) (Bellon, 2020; Chan et al., 2011;
Doremalen et al., 2020; Duan et al., 2003; ljaz et al., 1985; Kampf et al., 2020; Oliveira, Abranches
e Lana, 2020; Riddell et al., 2020; Warnes et al., 2015).

Existe, no entanto, a certeza de que a Unica forma de transmissao deste virus € por via
aerossol/respiratoéria, i.e., por particulas e aerosséis inalaveis. No entanto, podem ocorrer varias
componentes de transmisséo, para as quais o grau de certeza cientifica ainda ndo é tdo elevado,
como é o caso da transmissao via superficies e objetos, vulgarmente designadas de fomites
(Chitrakar, Zhang e Bhandari, 2021; Franco, Landgraf e Pinto, 2020; GFIRA, 2020; Kampf et al.,
2020; Otter et al., 2016).

Sendo o tempo médio de entrega de refeigcbes ao domicilio reduzido, podera ocorrer a
transmissao de perigos biolégicos para o invélucro alimentar ou para o proprio alimento, apenas
com uma secrecao derivada de espirro ou tosse, uma vez que estes tipos de microrganismos
nao possuem uma taxa de sobrevivéncia muito prolongada nas temperaturas deste ambiente.
Por outro lado, pode ocorrer também a contaminacdo cruzada através de maos, superficies,
objetos ou alimentos contaminados ou mal higienizados (ASAE, 2020; GFIRA, 2020; Institute of
Food Science and Technology (IFST), 1999; Mull, 2020; Speck, 1976).

Por outro lado, os conhecimentos ou comportamentos dos colaboradores e responsaveis
dos estabelecimentos alimentares acerca destas tematicas poderdo ser insuficientes para
permitir a pratica de uma producao alimentar segura. Varios autores afirmam e demonstram que
apesar dos colaboradores terem 0s conhecimentos necessarios adquiridos, estes admitem néo
os colocar em prética no dia-a-dia laboral (Clayton et al., 2002; Mohammadi-Nasrabadi, Salmani

e Esfarjani, 2021; Machado, Monego e Campos, 2014).



Posto isto, sendo este um mercado econémico em ascensao, sera fulcral apostar numa
adaptacdo de novas praticas de seguranca alimentar de forma a garantir, mais eficazmente, a
salide e seguranca do consumidor, incluindo também nas suas diretrizes a etapa final do servigo
alimentar, i.e., a entrega dos alimentos ao consumidor. A aposta huma formacéo adequada dos
colaboradores desta area é fulcral para garantir a seguranga de todos os utilizadores destes
servicos. Por outro lado, o investimento em estudos e métodos relacionados com a tematica,
podera auxiliar no conhecimento deste novo virus (ou de outras espécies) e o aumento do
conhecimento em relacdo a outros perigos biolégicos, com vista as suas mitigacdes
(Mohammadi-Nasrabadi et al., 2021).

Nesta perspetiva, com a investigacdo que se desenvolveu nesta dissertacdo pretende-

se obter resposta para a seguintes perguntas de partida:

1. E possivel a transmissé&o de perigos biolégicos através de embalagens e refei¢des via

apps de FD? De que forma podera ocorrer?
2. Os OE consideram possuir conhecimentos suficientes para a sua mitigacdo?

3. Os procedimentos dos estafetas de refeicdes alimentares sdo insuficientes para

garantir a seguranca dos produtos distribuidos?
1.2 Pertinéncia do estudo

Numa vertente académica, o processo de take-away (TA) e FD, bem como todas as suas
especificidades inerentes sdo um tema de analise relativamente recente, especialmente ao nivel
da seguranca dos alimentos e da propria embalagem. Logo, poucos ensaios tém sido realizados
sobre esta matéria em especifico. Dado o aumento da utilizacdo destes servicos com o
surgimento da atual pandemia, torna-se assim, um tema interessante a aprofundar. O estudo
realizado ao longo desta dissertacdo podera partilhar novas informagbes e propora,

eventualmente, novos tdpicos para investigacéo.

De uma forma geral, o tema em questdo sera relevante em termos da andlise dos
conhecimentos dos OE acerca dos perigos inerentes ao FD, podendo contribuir para uma
mudanca positiva nos seus comportamentos e conhecimentos. Nada obstante, as informacdes
agui apresentadas poderdo servir de sugestdo para a elaboracdo de um sistema de seguranga
e qualidade alimentar mais completo nos demais estabelecimentos alimentares, englobando o

servigo de TA e FD, através de novas informacdes e diretrizes, de forma permanente.
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1.3 Objetivos da Investigacéao

O foco da problematica do tema apresentado foi repartido em diversos objetivos chave

para o desenvolvimento da investigacéo, séo eles:

e Observar o estado de higiene aparente e de conservacado das embalagens e sacolas de
transporte de alimentos;

e Avaliar microbiologicamente o estado de higiene das embalagens e sacolas de
transporte de alimentos;

e Analisar a variacdo de fatores abidticos (nomeadamente a temperatura) ao longo da
entrega de alimentos;

e Compreender a percecédo por parte de varios OE, em relagdo as praticas de seguranca
alimentar, bem como o0 estudo dos respetivos comportamentos nos seus
estabelecimentos;

e Observar os procedimentos e comportamentos dos estafetas de entregas de refeigbes
alimentares;

e Elaboracdo de recomendacfes para uma entrega de alimentos domiciliaria mais segura.
1.4 Estrutura da Dissertacao

A presente dissertacdo foi desenvolvida tendo como base o modelo de Quivy e
Campenhoudt (2005). Segundo os autores, 0 processo de investigacao cientifica esta dividido
em trés atos e em sete etapas. O primeiro ato, ou fase, denomina-se de Rutura (abrange as trés
primeiras etapas), onde é pretendido que o investigador rompa com os preconceitos e falsas
evidéncias. De seguida, surge o ato da Construcéo (diz respeito a quarta etapa), onde, como o
préprio nome indica, é contruido um quadro teérico de referéncia para a investigacdo, com base
em informacdes fidedignas e estudadas. O terceiro e Ultimo ato, designa-se de Verificacdo (trés
Ultimas etapas), onde é feito o teste pelos factos de forma a poder inserir a investigacdo no
estatuto cientifico. As etapas adjacentes aos atos sdo, por ordem de apresentacdo, a pergunta
de partida, a exploracéo, a problematica, a construgao, a observacgéo, a analise das informacdes,

e por fim, a concluséo (Figura A1 — Anexo A).



Esta investigacdo ndo abordou apenas a transmissdo de riscos biolégicos através da
embalagem ou alimentos via FD, bem como a compreenséo da existéncia de uma preocupagéo
e presenca de conhecimentos por parte dos OE sobre essa disseminacdo. De forma a
desenvolver esta tematica, e tendo em conta o esquema apresentado anteriormente da autoria

de Quivy e Campenhoudt (2005), este estudo encontra-se repartido em seis capitulos (Figura 1).
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No primeiro capitulo, é apresentado o enquadramento da investigacao, a relevancia da
tematica em questdo, o0s seus principais objetivos e a estrutura da dissertagcdo, fundamentais

para apresentar o tema.

Na etapa da exploracéo (presente no segundo capitulo), realiza-se o enquadramento
tedrico, permitindo obter os conceitos-chave para a construgdo da problematica (Quivy &
Campenhoudt, 2005). Sao abrangidos os temas acerca da perspetiva da inddstria alimentar
previamente e posteriormente a pandemia quanto a seguranca alimentar, o processo de TA e de
FD, a tipologia e transmisséo de perigos de origem biolégica, e, por fim, complementariamente,
as contaminacfes microbioldgicas via superficies de contacto alimentar. Este capitulo permite
uma analise tedrica e conceptual com base em fontes secundarias, levando a interiorizacao de
conceitos sobre a matéria em estudo. Ambos os capitulos sédo constituidos por subcapitulos de

modo a aprofundar os temas em estudo.

No seguinte capitulo, constituido pelo modelo de analise, é apresentada a problematica
em estudo que visa responder a questdo de partida da investigacao, esta € defendida pelos
autores como “a abordagem ou a perspetiva teérica que decidimos adotar para tratarmos o
problema formulado pela pergunta de partida” (Quivy & Campenhoudt, 2005, p.89). Seguem-se
as questdes secundéarias de investigacdo e respetivas hipoteses, bem como todos os
instrumentos de observagdo empregues no estudo, constituidos pelo questionério, o estudo
observacional e os testes laboratoriais, incluindo as respetivas ferramentas, procedimentos e

amostras.

No quarto capitulo, é realizada a apresentacdo e analise dos resultados obtidos,
suportados pela metodologia referida anteriormente. Nesta etapa sdo confrontadas as
informacdes recolhidas com as hipéteses da investigacdo pré-determinadas nos capitulos

anteriores.

Por fim, no quinto e Ultimo capitulo, sdo apresentadas as conclusdes derivadas das
premissas anteriores, incluindo as respostas as questdes de partida elaboradas no primeiro
capitulo, bem como limitagdes do estudo e um conjunto de recomendacdes para investigagdes

futuras.



2 Revisao de Literatura

2.1 Perspetiva da Industria Alimentar

A atual pandemia veio afetar muitas areas de negocio, principalmente a inddstria
alimentar e turistica (Instituto Nacional de Estatistica (INE), 2021). Neste topico é realizada uma
analise as diferentes perspetivas de OE da area a nivel global quanto a seguranca alimentar
previamente e posteriormente ao surgimento do coronavirus. Tem como intuito a compreenséao
das reformulacfes nas suas vidas profissionais, e muitas vezes também particulares, bem como

0s novos desafios e limites dos seus oficios.

“Restaurant owners are reinventing their food, their businesses and themselves.”

(Grier, 2020)

2.1.1 Antes da pandemia COVID-19

Antes de examinar o efeito adverso que a pandemia de COVID-19 teve na indUstria da
restauracdo, é util entender o alcance econdmico e social que a inddstria possuia outrora. Em
Portugal, foi o setor da restauracao e do alojamento que mais prosperou de 2013 até ao ano de
2019. Até 2017, o crescimento atingia maximos histéricos, com um aumento de 16,5% no volume
de negdcios, mesmo com a redugdo do IVA para 13% no ano anterior (2016), levando a uma
grande perda de receita para o Estado. Estes valores fizeram com que a inddstria adquirisse

bastante peso no pais (INE, 2018).

Em 2019 o valor do mercado foi cerca de 4,4% superior ao ano anterior. A procura pelas
familias e empresas portuguesas, bem como a associa¢do ao turismo estrangeiro, potenciaram
0 crescimento do volume de negécios do sector. Todavia, a restauragdo sofreu uma grande
quebra no ano passado (2020) dadas as circunstancias, com retorno aparente apenas no
presente ano (2021) (INE, 2018; INE, 2021; Informa D&B, 2020).

Do ponto de vista técnico, a higiene e seguranca alimentar é fundamental nesta area de
negocio em constante expansdo (Jones & Angulo, 2006). No entanto, na maioria das vezes,
apesar da formacdo dada aos colaboradores, observa-se que o0s responsaveis dos
estabelecimentos alimentares ndo fornecem suporte adequado para promover a promulgagéo
das préticas, apesar de estarem cientes dos perigos envolvidos. Assim, quaisquer efeitos
positivos obtidos com programas de treino em seguranca alimentar sao efémeros (Seaman &
Eves, 2010).



A percecéo destes riscos influencia em grande parte os comportamentos do individuo e
o seu nivel de precaucao sobre as situagGes que possam causar acidentes ou levar a doencas
(Clayton et al., 2002). Estes chegam a acreditar mais nas suas creng¢as do que nas informacdes
recebidas. Varios autores afirmam e demonstram que apesar dos colaboradores terem
conhecimentos adquiridos, a maioria admite que néo os coloca em pratica no dia-a-dia laboral
(Clayton et al., 2002; Machado et al., 2014; Mohammadi-Nasrabadi et al., 2021).

A existéncia de lapsos na passagem das informacdes por parte do OE aos seus
colaboradores, compromete uma producdo de alimentos segura. No estudo conduzido por
Machado, Monego e Campos (2014), os manipuladores de alimentos reivindicam que as
informacdes transmitidas eram repetitivas, desatualizadas e arcaicas. Por outro lado, ndo séo
dadas regras “praticas” e adaptadas ao local em questéo. A mudancga no tipo de formagéo deve
persistir para alterar os comportamentos dos envolvidos, bem como as respetivas percecdes

destes riscos (Clayton et al., 2002).

2.1.2 No decorrer da pandemia COVID-19 — Novos habitos

Dado o confinamento geral das populages imposto pelos governos mundiais, os
agentes econOmicos sentiram-se for¢cados a reformular as suas diretrizes, sendo que alguns
deles foram devastados, independentemente da sua envergadura fisica ou econdmica. Assim,
fornecer refeic6es e produtos de qualidade, bem como a fidelizag&do de clientes ja ndo é uma
garantia de sucesso. No entanto, outros encontraram formas inovadoras de prosperar,
fornecendo desfechos esperangosos sobre o possivel futuro de uma indastria HoReCa, numa

cultura turistica drasticamente alterada (Grier, 2020; Oliveira et al., 2020).

Num inquérito realizado pela Associacdo da Hotelaria, Restauracdo e Similares de
Portugal (AHRESP) a empresas do setor de alojamento e de restauracéo e bebidas, cerca de
44% das empresas referiu ter registado uma quebra superior a 80% na faturagéo do més de
marco de 2020, com 17% a admitir avancar diretamente para insolvéncia, dadas as condi¢tes
expostas com tempo indeterminado. A demanda reduziu assim drasticamente, levando ao
colapso da atividade turistica (AHRESP, 2020).

Para contornar estes valores, foram varios os autores que expuseram medidas adotadas,
consequéncias e limitacdes para os estabelecimentos alimentares nesta situacio de emergéncia
sanitaria. Os autores Grier (2020), Ginty (2020) e Brizek et al. (2021) apresentaram varias
situagfes de sucesso da Europa e da América do Norte na ocorréncia desta crise, como a adogao
de modelos de recolha de alimentos/refeicfes no estabelecimento pelo cliente - TA — e entrega
de alimentos/refeices no domicilio do cliente por operadores de entrega - FD - através da
adaptagdo dos seus produtos a “formas transportaveis”. Mais tarde, com a reabertura dos
estabelecimentos, outras medidas foram testadas e aplicadas, consoante o avanco das regras

do desconfinamento determinadas pelos governos nacionais (Tabela 1).



Tabela 1

Resumo das Consequéncias da Pandemia COVID-19 nos Estabelecimentos Alimentares

Medidas

Consequéncias

LimitacOes

Possiveis Beneficios

Adaptacgao FD;

Aposta nas redes sociais;
Demonstrac8es online;

Transicdo para produtos de retalho;
Reducdao da capacidade das salas.

Maior adesédo ao “comfort food”;
Mudangas de identidade;

Lay-off ou despedimento de staff;
Comida menos apelativa;

Crise econémica extensa.

Adaptacao de refei¢Bes de alta cozinha;

Leis de proibicdo de venda de bebidas
alcoolicas por FD/TA;

Fornecedores com menos oferta;

Reduc¢édo do nimero de itens do menu (menu
n&o individual).

Bom para negécios pop-up
(experimentagéo);
Oportunidades futuras (reducao
aluguer, f4cil contratagao,
regulamentacao suavizada);

Aposta no consumo diferido.

FD por plataformas de terceiros;
Area dedicada ao TA;

Aulas online e “home chefs”;
Estética mais limpa e confortavel;
Restaurantes automatizados;

Reducdo da capacidade das salas.

Ajustes de layout e intervencgdes de
design.

Distanciamento social;
Escolha de materiais que diminuam

transmissao de virus.

Reducdo da capacidade das salas.

Encerramento de estabelecimentos.

Nota. Foram integrados depoimentos de varios autores de forma a fornecer uma descricdo mais abrangente das consequéncias da pandemia COVID-19 nos

estabelecimentos de restauragdo. Adaptado de “Independent restaurant operator perspectives in the wake of the COVID-19 pandemic,” de M. G. Brizek, R. E. Frash, B. M.

Mcleod e M. O. Patience, 2021, International Journal of Hospitality Management, 93 (102766); “Eight Ways Restaurants Can Prepare for a New Normal”, de N. Ginty, 2020,

Modern Restaurant Management; e “Coronavirus Cuisine”, de J. Grier, 2020, Reason, 52 (4), 52-58.
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O futuro préximo é suscetivel de favorecer restaurantes em cadeia e estrelas culinarias de topo.
Isto porque o sucesso ndo dependera apenas da qualidade e da localizagdo do estabelecimento, mas
também da tecnologia implantada e da experiéncia social, para se destacarem num mercado onde mais
individuos se mantém em casa e descobrem novas experiéncias gastrondmicas através dos seus

aparelhos eletrénicos (Grier, 2020).

A cadeia de fast food sera das mais suscetiveis de crescer nos préximos anos, como tem vindo
a demonstrar anteriormente (Grier, 2020). Posto isto, a aposta na melhoria das condi¢des higiénicas e
nos conhecimentos sanitarios dos manipuladores de alimentos destes estabelecimentos devera ser
iminente, ainda mais pelo facto destes estabelecimentos serem os mais solicitados em entregas ao
domicilio a nivel mundial (Elobeid, Savvaidis e Ganji, 2019; Lewgoy, 2020). Em 2025 é esperado que o
namero de utilizadores do FD aumente até 3,2 milhdes a nivel nacional, reforcando a importancia de

praticas seguras neste segmento (Statista, 2021).

Ao nivel da seguranca alimentar, existe a esperanca de que a pandemia possa suscitar o
entendimento da importancia de seguir as regras higiénicas ja existentes, através de um sistema
continuo de aprendizagem, tal como sugerido por Mohammadi-Nasrabadi, Salmani e Esfarjani (2021).
A percecéo dos riscos iminentes torna-se assim mais acentuada, dadas as diretrizes obrigatérias que
tém de seguir. Por outro lado, a fadiga pandémica pode levar a que as pessoas retornem aos habitos
pré-pandemia (WHO, 2020). Esta preocupacado deve-se ao facto de alertar para mais perigos iminentes

gue existem no planeta, que poderdo comprometer a saude das populagdes.

Por outro lado, o seguimento das regras garante também que os seus negdcios continuem a
operar, uma vez que ndo podem funcionar a distancia, evitando mais quebras no setor econémico e

consequentemente, no setor pessoal e familiar (Mohammadi-Nasrabadi et al., 2021).

“This is the new normal. So embrace it.” Israel Morales
(Grier, 2020)

2.2 Processo Take-Away/Food Delivery

O surgimento da possibilidade de entregas ao domicilio e recolhas no estabelecimento
possibilitou uma nova era no mercado da restauracdo. Cada vez mais individuos optam por estas
praticas por uma questdo de conveniéncia e praticidade no seu dia-a-dia (Devipriya et al., 2020; Dias
et al., 2020; Lewgoy, 2020; Statista, 2021).

Estes conceitos ndo sdo recentes, tendo as suas aplicacdes iniciado através de pedidos
realizados por chamadas telefénicas, evoluindo depois para pedidos realizados por websites dos
proprios restaurantes (Pelicano, 2020). Hoje em dia, existem também em Portugal as apps de servigos
de entregas como a UberEats, Glovo, Takeaway.com, BoltFood, NoMenu, entre outras, que

estabelecem parcerias com os demais estabelecimentos alimentares. Este € um setor que estd em
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continua evolucéo e este tipo de servicos esta a tornar-se progressivamente mais presente no dia a dia

da populacao (Dias et al., 2020).

Hirschberg e colaboradores (2016) afirmam que “a tecnologia digital esta a remodelar o
mercado de entregas onde a indUstria da restauracdo néo é excecao”. De igual forma, Marques (2019)
acrescenta que este servigco € uma forma simples e rapida dos consumidores analisarem o0s seus

pedidos e compararem opg¢des para as suas refeicdes.

Dadas estas premissas, percebe-se a razdo deste tipo de servico intensificar de forma rapida,
no decorrer da pandemia. A procura pela entrega ao domicilio online aumentou na maioria dos
mercados mundiais impactados pelo surto de coronavirus (Chitrakar, Zhang e Bhandari, 2021; Insider,
2020). A Reuters (agéncia de noticias britanica) relatou que a empresa UberEats esté a beneficiar-se
bastante, apesar do seu negdcio de transporte privado ter sofrido um pequeno golpe (Bellon, 2020). A
procura por Food Panda, marca da Delivery Hero na Asia, aumentou quase 80% durante o Ano Novo
de 2020 em Hong Kong. Yogiyo, a marca Delivery Hero na Coreia do Sul, teve um aumento semanal
de 3% a 4% nas entregas desde vinte de janeiro de 2020. Os pedidos em Singapura aumentaram 20%
no inicio de margo (Insider, 2020). J4 em Portugal, durante o primeiro confinamento em abril de 2020,

0 consumo de aplica¢des de FD e TA aumentou em 52% (Jorge, 2020).

Em todas as etapas dos processos de TA e FD (Figuras 2 e 3), pode ocorrer uma contaminagao
por perigos biolégicos ou a sua eliminacdo, dependendo dos comportamentos ou condutas de qualquer
individuo envolvido. Posto isto, é claro que todos os elementos sdo importantes para evitar a
propagacdo de um surto, ou, no presente momento, de uma pandemia global. No entanto, a ASAE
(sem data) refere que “(...) a sua transmisséo (de riscos bioldgicos) resulta, na maioria dos casos, da
utilizagdo de metodologias erradas nas ultimas etapas da sua confegao ou distribuigédo(...)”. levando a
percecao de que, estas Ultimas etapas devem seguir cautelosamente as legislacdes exigidas para um
processo seguro para 0 consumidor. No entanto, ndo existem ainda diretrizes especificas para o FD,
apenas recomendacdes, o que poderd levar a um desleixo das condutas e comportamentos dos

colaboradores de distribuic&o (Troller, 1993).
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Figura 2

Processo de TA em Estabelecimentos Alimentares

1.Escolha do 2.Escolha do Pedido 3.Confirmagéo do Pedido
Estabelecimento Escolha da refeic@o/refeigbes Confirmacé&o do pedido pelo
Escolha do estabelecimento |——> por parte do cliente via —> restaurante e horario de recolha da
alimentar por parte do chamada telefénica, refei¢éo pronta (no caso de pedido
cliente, através do seu mensagem, presencialmente via app, 0 pagamento é realizado
telefone/computador ou via app nesta fase)
v
4.Preparacio do 5.Embalamento 6.Recolha do Pedido pelo
Pedido Embalamento da refei¢éo nas Cliente
" . ——| respetivas embalagens pelos |——=| Levantamento e pagamento do pedido
Pretpaéagao Ida:)ref%lgao pé) r colaboradores pelo cliente no estabelecimento (no
par_eh 03 coat gr"‘ll ores ta caso de o pedido ter sido feito por
cozinha do estabelecimento chamada, mensagem ou presencial)

Nota. Adaptado de “The Influence of Various Factors on Online Food Delivery Services”, de J. P. Devipriya,
A. Aswathy, J. Mohan, e A. B. Gowda, 2020, IUP Journal of Supply Chain Management, 17 (2), 7-23.

Figura 3

Processo Base de FD

1.Escolha do ;
Estabelecimento 2.Escolha QO Pedido 3.Confirmagéo do Pedido
Escolha do estabelecimento  |——> Escolha da refeicao por parte ———| Confirmagéo do pedido com o
- . do cliente via chamada p e
alimentar por parte do cliente, telefénica, mensagem devido pagamento eletrénico ou
através do seu presencialmente ou via app a cobranca
telefone/computador
_ 5.Estabelecimento Aceita B .
4.Estabelecimento o Pedido 6.Preparacao do Pedido
Notificado —> Se assim o for possivel, o~ [——>| Preparacdo da refeicéo por
O estabelecimento é notificado estabelecimento aceita o parte dos colaboradores da
e o pedido entra no sistema pedido e inicia a sua cozinha do estabelecimento
preparacgéo/confecao
7.Atribuicdo de Estafeta
.R Ih Pedi | .
Através do sistema interno, é 8.Reco Escigfetild do pelo 9.Entrega do Pedido
atribuido um estafeta ao — . ———| O estafeta entrega o pedido ao
pedido, normaimente em Recolha da refeigao pelo cliente, na morada designada
termos de localizagéo, estafeta e acomodagio na " pelo mesmo
recolhendo a refeigdo no respetiva mochila
estabelecimento

Nota. Adaptado de “The Influence of Various Factors on Online Food Delivery Services”, de J. P. Devipriya,
A. Aswathy, J. Mohan, e A. B. Gowda, 2020, IUP Journal of Supply Chain Management, 17 (2), 7-23.
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Efetivamente, a principal forma de transmissdo do virus para a embalagem ou refeicao
alimentar podera ser proveniente de contaminagéo cruzada via colaboradores infetados (Oliveira et al.,
2020), sejam eles oriundos do estabelecimento alimentar ou da distribui¢éo das refei¢cdes. Posto isto,
a recolha e entrega da refeicdo serdo duas etapas importantes no controlo de pontos criticos de

controlo.

Vale a pena assim referir que, os trabalhadores da cadeia da restauracéo, incluindo os
trabalhadores dos estabelecimentos de alimentacdo e os transportadores, devem respeitar as
orientacdes relativas ao saneamento e as praticas higiénicas, como as boas praticas de fabrico e de
higiene (BPF e BPH), a fim de evitar a transmissao da SARS-CoV-2 e cumprir, pelo menos, os requisitos
minimos do sistema de seguranga alimentar, como a limpeza e desinfecao e etiqueta higiénica (Dillon
e Griffith, 1999; Franco, Landgraf e Pinto, 2020; Mauriello et al., 2019)

Outra grande aposta para um futuro mais seguro (e talvez sustentavel) é a novel food
packaging, i.e., as novas aplica¢des tecnoldgicas a nivel da embalagem alimentar. Muitos autores
apresentam estudos e experiéncias acerca de novos tipos de embalagem ativas e antivirais que
possam aumentar a validade dos produtos (shelf life) e a mitigacao ou eliminacéo dos perigos bioldgicos
que poderao existir (Chitrakar, Zhang e Bhandari, 2021; Mauriello et al., 2019).

2.3 Perigos Bioldgicos

2.3.1 Tipos de Perigos Bioldgicos

A expansdo da alimentagcdo coletiva, a preparagdo industrial de alimentos e a crescente
proporcao de individuos imunocomprometidos tem vindo a aumentar a preocupagao com a seguranca
dos alimentos, maioritariamente no que se refere as toxinfe¢Bes alimentares (TIA) bacterianas e

gastroenterites virais (Soares, 2003).

Segundo um estudo conduzido pelo Instituto Nacional De Saude Doutor Ricardo Jorge (INSA),
92% das doencas transmitidas por alimentos sdo provocadas por microrganismos, dado isto, é de
extrema importancia que sejam estudados com visa a diminui¢cao da transmissao de doencas (Tabelas
2 e 3) (Correia et al., 2017).

Tabela 2

Caracteristicas dos Perigos Bioldgicos

Caracteristicas dos Perigos Biologicos

Unicelulares;
. Estrutura Simples (Dois acidos nucleicos);
Bactérias . . o L .
Proliferacdo muito rapida (Depende das condi¢cdes de nutrientes, temperatura, pH,
humidade e concentragdo de oxigénio).
Vi Estrutura Simples (Um é&cido nucleico e estrutura exterior proteica);
irus

Mais pequenos que as bactérias;
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Necessitam de hospedeiro/célula viavel para multiplicagéo (vetor);
Alimentos podem ser transmissores (veiculo);

Transmissé&o por aerossois ou superficies contaminadas.

Vivem sobre ou no interior de outro organismo, beneficiando desta associagao
enquanto prejudicam o hospedeiro;

Menos frequentes do que as bactérias;

Parasitas
Maiores do que as bactérias;
Podem crescer e atingir o estado adulto no trato gastrointestinal do homem, ou ser
diretamente ingeridos por consumo de tecidos de animais contaminados.
Particula proteica infeciosa;
S Constituido por uma proteina modificada, que, por contacto com uma proteina sé, a

modifica, convertendo-a numa proteina patogénica, que por sua vez vai modificar outra

proteina s, produzindo uma reagdo em cadeia.

Nota. Adaptado de “Perigos de Origem Alimentar”, de ASAE, sem data, Autoridade de Seguranca Alimentar e
Economica (https://www.asae.gov.pt/cientifico-laboratorial/area-tecnico-cientifica/perigos-de-origem-alimentar.
aspx), em dominio publico; e “Food Microbiology - Public health & spoilage aspects “ de M. P. Figueredo e D. F.

Splittstoesser, 1980, 2"ed., The Avi Publishing Company INC.

Tabela 3

Exemplos de Perigos Bioldgicos de Origem Alimentar

Perigos de Origem Alimentar Biol6gicos

Tipos de perigos

Exemplos de perigos

Exemplos alimentos
associados

Potenciais doengas

Ovos, aves, leite cru e

Bactérias Salmonella derivados Salmonelose
Campylobacter jejuni Leite cru, queijos, Campilobacteriose
gelados, saladas;
Saladas, frutas e
Rotavirus entradas . .
. . . . . . Diarreia
Virus Virus da Hepatite A Peixe, marisco, vegetais, .
. Hepatite A
agua,
frutos, leite;
Parasitas Toxqpla_sma Carne de porco, borrego Toxo_plasmose
Giardia p . Giardose
Agua, saladas;
'\izteég'ﬁscgsglzgo Variante da doenga de
Prides Agente da BSE P Creutzfeldt-Jakob

bovino.

Nota. Adaptado de “Perigos de Origem Alimentar”, de ASAE, sem data, Autoridade de Seguranca Alimentar

e Econdmica

alimentar. aspx). Em dominio publico.
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Os microrganismos sdo expostos a diversos fatores que influenciam a sua multiplicacdo e
sobrevivéncia. Nao s6 as caracteristicas fisicas e nutricionais do meio (através de matéria inorganica
ou numa combinagdo entre matéria organica e inorganica), mas também um conjunto de fatores
ambientais como: a temperatura, o pH e a atividade da agua (aW), que podem ter influéncia direta
relativamente ao crescimento microbiolégico, variando de espécie para espécie. A temperatura € o fator
mais importante, uma vez que facilmente estes microrganismos se adaptam a temperatura do meio
onde séo inseridos. A maioria dos microrganismos patogénicos presentes nos alimentos multiplicam-
se entre 0s 5°C e 0s 50°C. No entanto, é entre os 30°C e os 40°C que se encontra a temperatura 6tima,

permitindo uma velocidade de crescimento maxima (Figueiredo, 2019).

2.3.2 Transmissao do Virus SARS-CoV-2

A Unica forma de transmisséo de virus é através da infe¢éo por goticulas/aerossais, através de
espirros ou tosse e depois inaladas. Também é possivel esta transmisséo através da fala, no entanto,
apenas transmite goticulas menores (< cinco micrémetros) (Figura 4) (Chitrakar et al., 2021; Franco et
al., 2020; GFIRA, 2020; Kampf et al., 2020; Oliveira et al., 2020; Otter et al., 2016).

Figura 4

Rotas de Transmissao de Virus Respiratorios

Droplet nuclei
= 5 pm diameter, travel =1 m

Droplets
=5 pm diameter, travel =1 m

Infected LN ] . o
L | _DROF — Susceptible
individual = . © ., @ ISR e
individual
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* Transmission routes involving a combination of hand & surface = indirect contact.

Nota. Fonte “Transmission of SARS and MERS coronaviruses and influenza virus in healthcare settings: the
possible role of dry surface contamination”, de J. A. Otter, C. Donskey, S. Yezli, S. Douthwaite, S. D. Goldenberg
e D. J. Weber, 2016, Journal of Hospital Infection, 92 (2016), 235-250.

aRotas de transmisséo envolvendo a combinagdo de maos e superficies = Contacto Indireto.

16



O GFIRA (2020) indica que 0 a mucosa nasal podera ser a principal entrada para o virus SARS-
CoV-2. Este 6rgdo possui grandes quantidades das duas proteinas necessarias para infetar as células
do corpo (ACE2 e TMPRSS2).

Quanto a relagdo com superficies e alimentos, bastantes estudos admitem ser baseados em
caracteristicas de virus semelhantes ao atual coronavirus, como o sindrome respiratéria aguda grave
(SARS-CoV-1), o sindrome respiratéria do Médio Oriente (MERS-CoV) e ainda com a estirpe do
coronavirus humano endémica (HCoV-229E), dado que as estimativas atuais ndo alcancam um nivel
de certeza elevado o suficiente (Doremalen et al., 2020; Franco et al., 2020; GFIRA, 2020; Kampf et
al., 2020; Mauriello et al., 2019; Oakenfull & Wilson, 2020).

Muitos autores descartam a hipdtese de que este virus podera ser transmitido indiretamente
via alimentos e superficies inanimadas, como bancadas ou embalagens (ASAE, 2020; Franco et al.,
2020; GFIRA, 2020; Mauriello et al., 2019; Mohammadi-Nasrabadi et al., 2021; Oakenfull & Wilson,
2020; Oliveira et al., 2020; Stamboulian et al., 2020). O contagio pode sim suceder através dessas
fontes se tiver ocorrido queda de goticulas ou toque em zonas infetadas de manipuladores de
alimentos, num curto espaco de tempo. Outra via bastante comum é através de dguas contaminadas
(IFST, 1999). No entanto nestas situacdes, o virus ndo devera permanecer viavel durante muito tempo,
uma vez que necessita de um hospedeiro animal vivo, ou células viaveis, para sobreviver e proliferar
(ASAE, 2020; GFIRA, 2020; Mull, 2020; Speck, 1976).

Dependendo do tipo de alimento, podera existir mais ou menos risco. Todos 0s alimentos
poderdo ser contaminados com o virus, embora apenas alguns o poderdo transmitir (Speck, 1976).
Como citado por Mull (2020), “cooked foods are unlikely to be a concern unless they get contaminated
after cooking (...) a salad, if someone sneezes on it, might possibly be some risk (...) but as long as the
food is handled properly, there should be very little risk (p.1)”. Por isso, depreende-se que, tal como os
demais perigos bioldgicos, a temperatura constitui um fator determinante na eliminagdo do virus dos
alimentos e demais superficies, sobretudo em valores elevados (>70°), desnaturando as proteinas da
camada externa do microrganismo (ASAE, 2020; Chitrakar et al., 2021; Franco et al., 2020; IFST, 1999;
Oliveira et al., 2020; Speck, 1976).

Outra forma de disseminacdo, através de aerossois (ar), é também importante ter em
consideracgédo. A falta de ventilagdo adequada em ambientes alimentares pode provocar a disseminacéo
de virus e bactérias, iniciando pela atmosfera geral do estabelecimento e, posteriormente, diretamente
para o produto (Troller, 1993). Um estudo conduzido por Lu e colaboradores (2020), demonstra um
surto ocorrido num restaurante devido a disseminacéo de particulas derivadas de secre¢cdes mucosas
de um individuo infetado, impulsionadas através do ar condicionado (Lu et al., 2020). Podera ser
contrariada através de filtros, controlo de temperatura e melhorando a ventilagcao (Dillon & Griffith, 1999;
Lu et al., 2020).

Por outro lado, contrariamente a muitos autores, existe também a percecdo de que estes virus

possuem ainda uma boa capacidade de sobrevivéncia em superficies secas, indiciando a sua
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sobrevivéncia em varios tipos (Tabela 4) (Otter et al., 2016). Apesar disso, ndo existe unanimidade
entre os autores acerca do periodo de tempo no qual estes virus se encontram ativos. Sera, no entanto,
€ importante referir que a estabilidade destes microrganismos em superficies depende de varios
fatores. Entre esse fatores encontram-se a temperatura, humidade, carga viral, radiacdo solar ou

condicbes da superficie e a propria estirpe viral (GFIRA, 2020).

Tabela 4

Periodo de Inativacéo dos Virus SARS, MERS e 229E em Diversas Superficies a Temperatura Ambiente?

Aerossol Cobre Aco Metal Plastico Cartdo/Papel Vidro  Alimentos

3H 4H 2-3D 2-3D 24H - -

- Até 28D (varios materiais) -

- - - 5D - - -
R - >120H >72H >72H >72H -
6D - - - - - -
- <40min 5D 5D - 5D -
- - 8-48H 5D 48H-5D 4-5D 4-5D -

Nota. min — minutos; H — horas; D — dias; Adaptado de “The Effects of Temperature and Relative Humidity on the
Viability of the SARS Coronavirus”, de K. H. Chan, J. S. M. Peiris, S. Y. Lam, L. L. M. Poon, K. Y.Yuen e W. H.
Seto, 2011, Advances in Virology, 2011 (734690); “Aerosol and Surface Stability of SARS-CoV-2 as Compared
with SARS-CoV-1", de N. Doremalen, T. Bushmaker, D. H. Morris, M. G. Holbrook, A. Gamble, B. N. Williamson,
A. Tamin, J. L. Harcourt, N. J. Thornburg, S. I. Gerber, J. O. Lloyd-Smith, E. Wit, e V. J. Munster, 2020, The New
England Journal of Medicine, 382 (16), 1564—-1567; “Stability of SARS Coronavirus in Human Specimens and
Environment and Its Sensitivity to Heating and UV Irradiation”, de S. M. Duan, X. S. Zhao, R. F. Wen, J. J Huang,
G. H. Pi, S. X. Zhang, J. Han, S. L. Bi, L. Ruan, e X. P. Dong, 2003, Biomedical and Environmental Sciences, 16,
246-255; “Survival Characteristics of Airborne Human Coronavirus 229E”, de ljaz, M. K., Brunner, A. H., Sattar, S.
A., Nair, R. C., & Johnson-Lussenburg, C. M., 1985, Journal Geno Virology, 66, 2743-2748; “Persistence of
coronaviruses on inanimate surfaces and their inactivation with biocidal agents”, de G. Kampf, D. Todt, S. Pfaender,
e E. Steinmann, 2020, Journal of Hospital Infection, 104, 246—251; “The efect of temperature on persistence of
SARS-CoV-2 on common surfaces”, de S. Riddell, S. Goldie, A. Hill, D. Eagles, e T. W. Drew, 2020, Virology
Journal, 17 (145); e “Human Coronavirus 229E Remains Infectious on Common Touch Surface Materials”, de S. L.
Warnes, Z. R. Little, C. W. Keevil, e R. R. Colwell, 2015, mBio, 6 (6).
a Temperatura ambiente = =20°.

Assim, é inferida a possibilidade de que o SARS-CoV-2 pode ser transmitido através de

superficies de contacto devido a sua sobrevivéncia nestas superficies durante varios dias.
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Os riscos associados as entregas de refeicBes alimentares dependem assim de como sao
organizadas. Se um manipulador de alimentos ou um estafeta de FD ndo cumprir as condutas
higiénicas pode contaminar a embalagem e/ou alimentos a serem entregues. Consequentemente,
estas atitudes podem levar a contaminacdo do consumidor (Mull, 2020). Aqui, a escolha do tipo de
embalagem por parte do OE podera travar ou reduzir a proliferacéo de perigos bioldgicos. Por outro
lado, a duracdo que o virus permanece ativo numa superficie pode ser também reduzida com o

aumento da temperatura do ambiente envolvente (Kampf et al., 2020).

2.3.3 Contaminacdes Microbiologicas via Superficies de Preparacédo e
Distribuicdo de Alimentos

2.3.3.1 Avaliacao da limpeza e desinfecdo de superficies. Formacao

de profissionais.

Sejam atividades de alto ou baixo risco, a limpeza e desinfecdo das superficies de contato com
os alimentos s@o importantes na reducéo da probabilidade de transmissédo de doencas de origem
alimentar e deve ser praticada com regularidade, em todas as etapas dos procedimentos de
preparacéo, confecdo e entrega das refeigcbes alimentares (Cunningham et al., 2011; Dillon & Griffith,
1999).

Segundo Ferreira (2012), a limpeza descreve-se como um processo que consiste na remogao
da sujidade visivel e da contaminacgéo bioldgica, de superficies ou dispositivos, usando-se a acgéo fisica
de lavagem com detergentes, produtos enzimaticos, ou um processo baseado na energia (e.g.
ultrasons). Por outro lado, a desinfecdo é outro método que elimina a maioria ou todos os
microrganismos patogénicos, mas ndo necessariamente todas as formas de vida microbiana
(nomeadamente os esporos bacterianos), em objetos inanimados. Estes processos devem ser sempre
complementares, tendo como objetivo reduzir o risco acima descrito pela remog¢éo de contaminantes
das superficies, sejam eles quimicos (metais pesados, compostos organicos, sais minerais, entre
outros), fisicos (sélidos e objetos estranhos e particulas abrasivas, entre outros), microbiolégicos e,
guando aplicavel, alergénios (proteinas e outros produtos que possam causar contaminagdes
cruzadas), de tal modo que os residuos que néo forem removidos, ndo constituam qualquer risco para

a qualidade e seguranca do produto (McElhatton, 2007).

Embora a embalagem n&o seja uma parte integral do alimento, influencia os seus
componentes, como a textura, cor ou estabilidade, isolando-o do ambiente exterior. Posto isto, deve
ser tdo higienizada como os equipamentos ou mao de manipuladores. Uma contaminacao através da
embalagem significa a ocorréncia de contaminacgao pés-processo. Isto pode ocorrer de duas formas: a
barreira protetora da embalagem foi violada ou comprometida; contaminacdo direta via embalagem-

alimento ou vice versa (Troller, 1993).

Por outro lado, a andlise de superficies pode permitir evidenciar nichos de biofilmes

microbianos, i.e., microrganismos envolvidos por uma matriz extracelular que confere protecdo e
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melhora a sobrevivéncia (Figura 5) (Borowski & Trentin, 2021). Esta estrutura microbiana torna-se
compacta e resistente a fatores como temperatura, luz ultravioleta, desinfe¢cdo ou dessecacéo (Ara,
2019; Dillon & Griffith, 1999). Pode ser resultante da acumulacdo de matéria organica, principalmente
em recantos, em cavidades ou em superficies curvas, pelo que é recomendavel a amostragem antes
do inicio da producéo, de forma a detetar biofilmes que se desenvolveram entre o fim do procedimento
de limpeza e o inicio da producédo. Por outro lado, se a limpeza for cada vez menos frequente, este
organismo podera ficar mais resistente a agentes antimicrobianos, dependendo do material da
superficie (INSA, 2019; Srey et al., 2013). Neste sentido, e com uma implicacdo mais preocupante e
atual, Borowski e Trentin (2021) alertam para uma possibilidade do coronavirus poder colonizar

secundariamente biofilmes preexistentes, como referido anteriormente.

Figura 5

Etapas de Desenvolvimento de um Biofilme

Fases de Desenvolvimento Tempo
1 - Deposicédo de um fime condicionador Segundos
2 - Adesdo de células plancténicas Minutos
3 - Divisdo celular e posterior fixacdo Horas
4 -Formacéo de micro-colénias Horas
5 - Desenvolvimento de um biofilme maduro Dias

_%5 e "\Libenacéo de células

Estrutura Matriz 5; E
o N

Bactérias

Fase Planctonica
1 2

3 4 5

| Acéo Reversivel | I Acao Irreversivel

Nota. Adaptado de “Biofilme: cavalo de Tréia das bactérias patogénicas no sistema de agua de bebida”, de A. B.
Ara, 2019, https://www.3tres3.com.pt/artigos/biofilmes-de-bacterias-patogenicas-no-sistema-de-agua-de-
bebida_12262, no dominio publico. “How to Clean - A Management Guide”, de M. Dillon e C.Griffith 1999, M.D.

Associates.

Neste sentido, uma formacao baseada nas precaucdes basicas e praticas para a prevencao de
TIA e infe¢cBes virais é fundamental para garantir a seguranca dos produtos e deve ser proporcionada
a todos os profissionais da area, e, neste caso, incluir também os profissionais de entregas (Ferreira,
2012). Programas como o HACCP, aliado aos pré-requisitos e as BPH e BPF sao fundamentais na
formacéo destes profissionais (Dillon & Griffith, 1999). Muitos estudos relatam nos seus resultados que

os profissionais da area alimentar ndo possuem conhecimentos suficientes acerca destas teméticas.
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Maioritariamente, isto ocorre devido a pouco acompanhamento ou taticas de aprendizagem pouco

adequadas e eficazes (Machado et al., 2014; Omar, 2020; Seaman & Eves, 2010).

A limpeza visivel do ambiente operacional € normalmente o primeiro elemento a ser notificada
pelos auditores e inspetores da cadeia alimentar e também pelos consumidores, podendo potenciar o
sucesso e proveito das empresas (Dillon & Griffith, 1999). Posto isto, a monitorizagdo periddica dos
conhecimentos adquiridos e dos comportamentos realizados podera auxiliar num processo de melhoria
continua. Satisfatoriamente, o conhecimento generalizado destes profissionais tem vindo a prosperar

com o surgimento da atual pandemia (Mohammadi-Nasrabadi et al., 2021; Omar, 2020).

2.3.3.2 Meétodos de Avaliacdo da Eficacia da Limpeza e Desinfecao
das Superficies de Contacto com Alimentos: Preparacédo e
Distribuicdo de Alimentos

O tipo de teste a ser empregue é determinado pelo tipo de superficie ou alimento em analise e
pelo propésito especifico da mesma. A escolha pode também depender dos tipos de microrganismos
a serem pesquisados num alimento suspeito de ter causado uma doenca (Pelczar, 1997). Os
equipamentos e utensilios alimentares podem acumular residuos impercetiveis a visdo e ao toque, a
necessidade de uma forma mais objetiva de monitorizar estas superficies para a limpeza é fortemente
indicada (Cunningham et al., 2011). Os métodos rapidos aprovados pelos 6rgaos oficiais, podem ser
utilizados somente para controle, sendo que resultados negativos sdo considerados como definitivos,
mas resultados positivos séo considerados presuntivos e devem ser confirmados por métodos padrées
(Franco et al., 2020; Silva, 2002).

Existem testes assentes em métodos tradicionais, que incluem a pesquisa e quantificacao de
bactérias e outros microrganismos. Outro tipo de testes, ditos rapidos, podem assentar na quantificacao
de Adenosina Trifosfato (ATP) e outros ainda na detecdo de residuos, normalmente revelados por

testes baseados na altera¢do da cor (Speck, 1976).

No caso de detecdo de virus, um dos testes mais aplicados é o polymerase chain reaction
(PCR) ou outro tipo de técnicas complexas de extracdo que, em ambientes alimentares, ndo séo
adequados para triagem de rotina e as analises de especificagbes microbiolégicas para alimentos

raramente incluem virus (IFST, 1999).

Posto isto, os testes utilizados na presente dissertacdo sdo a contagem de ATP por
bioluminescéncia, e, no campo dos métodos tradicionais, a pesquisa de mesofilos aerdbios totais
(contagens totais) e de enterobactérias por placas de Petri por contacto e a analise de variagfes de

temperatura.
Pesquisa de Microrganismos Via Métodos Tradicionais

Uma das formas mais utilizadas para avaliar a higiene das superficies consiste na utilizacdo de

métodos baseados em técnicas convencionais segundo os métodos tradicionais de microbiologia € a
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pesquisa de aerdbios mesdfilos ou contagens totais de microrganismos compdem algumas espécies
de bactérias, bolores e leveduras que encontram a sua temperatura 6tima de crescimento até aos 30
°C - 37 °C em presenca de oxigénio (Dillon & Griffith, 1999; INSA, 2019; Speck, 1976). Sao
microrganismos que n&do oferecem um risco direto a saude, indicando deficiente higienizacdo de
superficies, ocorréncia de contaminagBes cruzadas, falha/insuficiente tratamento térmico e uma
temperatura/tempo manutencéo e/ou conservacdo nao controlados (INSA, 2019; Silva, 2002) Este tipo

de pesquisa é apresentado em Unidades Formadoras de Colénias (UFC) por area de amostra.

O meio de Plate Count Agar (PCA) € um meio nédo-seletivo, destinado ao desenvolvimento de
microrganismos aerdbios mesdéfilos. Contém triptona, glucose e extrato de leveduras, o que permite as

bactérias se desenvolverem, para ser possivel a sua contagem a posteriori (Speck, 1976).

Outro tipo de técnica de avaliac@o consiste na pesquisa e contagem de enterobactérias. Este
grupo de bactérias constitui uma familia de microrganismos denominada Enterobacteriaceae, aerdbios
gram-negativos e anaerd@bios facultativos, em forma de bastonetes, que produzem 4&cido a partir de
glicose e outros carboidratos (Speck, 1976). Entre elas poderd encontrar-se diversas bactérias
patogénicas como Salmonella ou Escherichia coli (IFST, 1999). Poderdo ser indicadores de
contaminacgédo fecal, o que significa que, se determinadas bactérias que tém origem no intestino de
humanos e/ou animais estiverem presentes nos alimentos, entao outras, também de origem fecal, mas
patogénicas, também poder&o estar (Guimaraes, 2011). No entanto, ndo significa necessariamente que
a amostra apresenta matéria fecal, uma vez que também se encontram naturalmente no solo e poderao
desenvolver-se nos equipamentos com a presenca de matéria organica e humidade. A sua presenca
indica que algum procedimento do processo alimentar falhou: higienizagdo, tratamento térmico, etc
(INSA, 2019; Speck, 1976). Este tipo de pesquisa é também apresentado em UFC por area de amostra.

Um dos meios de propagacgdo mais utilizado é o Violet Red Bile Glucose Agar (VRBG). Sendo
um meio seletivo, a sua constituicdo favorece a promocao de enterobactérias. A utilizacdo de sais
biliares ir4 inibir o crescimento de outras bactérias, sendo que a glucose fard com que as
enterobactérias formem um halo violeta envolvendo estas bactérias, por uma reagdo de acidificacdo
com mudanca de cor do indicador. Outra forma de inibicdo podera ser a incubacdo a temperaturas
superiores aos 37°C, para que todos os aerdbios mesofilo sejam impedidos do seu desenvolvimento
(Corry, 1995; Speck, 1976).

O método de contagens de coldnias de microrganismos apresenta as desvantagens de ser
demorado e dispendioso. Porém, é o método mais utilizado, detendo alta sensibilidade e especificidade
permite analisar apenas a presenca ou auséncia de bactérias especificas (Cunningham et al., 2011;
Silva, 2002). Por outro lado, a utilizagdo de métodos mais tradicionais como as caixas de Petri, seja por
contacto ou por recolha com recurso a uma zaragatoa, torna a pesquisa menos dispendiosa, de facil
repetibilidade e performance e melhor para recolha de microrganismos transitérios. No entanto, a
utilizacdo do método de contacto ndo € muito Gtil para detecao de biofilmes e pode deixar residuos de

agar na superficie analisada (Dillon & Griffith, 1999).
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Contagem de ATP por Bioluminescéncia

Este tipo de prova consiste num teste rapido para a higiene e limpeza das superficies. Ao
detetar o ATP presente em superficies e equipamentos, indica o seu nivel de biocontaminacdo, embora
ndo distinga se tem a sua origem em matéria orgénica, microrganismos viaveis ou nao-viaveis,
patogénicos ou ndo-patogénicos ou noutras fontes tais como fluidos corporais (Carrascosa et al., 2012;

Cunningham et al., 2011; Ferreira, 2012). Na presente dissertacdo € igualmente importante para

analisar a presenca de contaminacao por parte do utilizador.

Essa matéria organica presente na superficie é recolhida por uma zaragatoa (swab), que possui
um mecanismo de detegdo constituido por um complexo enzima-substrato (luciferina-luciferase). Por
conseguinte, a reacdo formada pelo contato da amostra com esse complexo origina uma reacao
luminosa, cuja intensidade é mensurada pelo luminédmetro portatil e expressa em Unidades Relativas
de Luz (URL). A quantidade de URL é proporcional a quantidade de ATP, que, por sua vez, é

proporcional a densidade da matéria organica (Frota et al., 2017).

Este tipo de teste apresenta bastantes vantagens, tais como a rapidez de operacdo e
possibilidade de feedback imediato, a facil implementacao, alta sensibilidade ao ATP, minima exigéncia
de formagéo técnica e estabilidade a temperatura ambiente (Charm Sciences INC, 2016; Cunningham
et al., 2011). Para além disso age na prevencao de grandes falhas de procedimento: Permite realizar
acbes medidas corretivas em caso de falhas nas condi¢Bes higiénicas do contato direto sem que o
alimento seja contaminado (Figura 6) (Solares, 2011). Quanto aos niveis aceitaveis de URL, ndo existe
consenso entre os diversos autores, existindo a concluséo de que os valores de referéncia devem ser

adaptados ao local da amostra em estudo (Ferreira, 2012).

Figura 6

Causas e Efeitos da Contaminacgdo de ATP

CAUSAS EFEITO
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Nota. Adaptado de “How to Clean - A Management Guide”, de M. Dillon e C.Griffith 1999, M.D.

Associates.
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Analise de Variacdes de Temperatura

Produtos alimentares pereciveis correm o risco de sofrer diversos danos durante as diversas
fases do processo alimentar. As partes envolvidas devem controlar e monitorar as condi¢des dos bens
de forma a garantir sua qualidade aos consumidores e cumprir todos 0s requisitos legais. Dentre os
pardmetros ambientais durante o transporte, a temperatura é o mais importante para prolongar a vida
Gtil dos produtos. O transporte € uma dessas fases. Por vezes, basta uma pequena variacdo de
temperatura para comprometer a qualidade e a seguranca da refeicao entregue (Eclo Solutions, sem

data; Jedermann et al., 2008)

A variacdo da temperatura dependera de diversos fatores, entre eles, a armazenagem da
mochila fora do horario de trabalho, tipo de horario realizado (dia/noite), quantidade de entregas,
duracéo entrega e fatores abidticos (temperatura, humidade, etc.), uma vez que quanto mais longo for
0 deslocamento maior devera ser o cuidado (Pereira et al., 2010; Rodriguez-Bermejo et al., 2007,
Troller, 1993).

Os data loggers constituem uma tecnologia emergente que permite realizar uma anélise de
temperatura durante um longo periodo de tempo. Estes sensores séo ferramentas Uteis para melhorar
o controle durante a cadeia de transporte e detetar pontos fracos, identificando &reas problematicas
especificas onde ac¢des corretivas sao necessérias (Jedermann et al., 2008; Pereira et al., 2010; Troller,
1993). Este dispositivo atua numa ampla faixa de temperaturas, permitindo milhares de leituras durante
um periodo de tempo programado previamente. Possui ainda uma cépsula de aco inoxidavel resistente
a ambientes adversos, poeiras, humidade e choques mecanicos (Eclo Solutions, sem data) e um

tamanho muito reduzido, sendo facilmente aplicavel.

Infelizmente, existem poucos estudos especificos acerca da analise de temperatura a mochilas
de transporte de refeicdes, apenas relacionado com o transporte dos alimentos refrigerados ou
congelados (Jedermann, Ruiz-Garcia e Lang, 2008; Pereira et al. ,2010; Rodriguez-Bermejo et al.
,2007; Troller ,1993).

Estes estudos demonstram como os registradores de temperatura podem ser adaptados para
analisar a quantidade de desvios locais, detetar gradientes de temperatura e estimar o nimero minimo
de sensores que sao necessarios para o monitoramento confidvel dentro de, e.g., um camido ou
container. Esses dispositivos sdo ferramentas Uteis para melhorar o controle durante a cadeia de
transporte e detetar pontos fracos, identificando areas problematicas especificas onde ag6es corretivas
sdo necessarias. Em todos é referido nos seus resultados que varias diferencas de temperatura foram
encontradas no mesmo compartimento, dependendo de vérias influéncias, tais como: localizacdo do
data logger, o tipo de camido/container, temperatura externa e a taxa de abertura das portas

(Jedermann, Ruiz-Garcia e Lang, 2008; Pereira et al. ,2010; Rodriguez-Bermejo et al. ,2007).
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3 Metodologia

3.1 Problemética

A formulacdo de um problema de investigag&o constitui a etapa mais importante do processo
de investigagdo e é determinante para a fase conceptual. Quivy e Campenhoudt (1992) argumentam
que “a concec¢édo de uma problematica equivale a elaborar uma nova forma de encarar um problema e
a propor uma resposta original a pergunta de partida (p.91)”. O problema pode ter pelo menos, uma
solucao, em qualquer dominio do conhecimento. Por outro lado as caracteristicas cientificas poderdo
também surgir quando este envolve varidveis, ou categorias, sendo depois observado e testado através

de instrumentos cientificos (Morais, sem data).

Existem assim trés grandes conjunturas de uma problematica: (i) fazer o balanco das varias
abordagens do problema; (ii) definir uma problematica e (iii) explicitar a problemética (Quivy &
Campenhoudt, 2005).

No seguimento do enquadramento teorico desenvolvido e, tendo em conta a tematica da
dissertacéo e as questbes de partida levantadas na introducéo, torna-se pertinente investigar possiveis
vias de contaminacéo de riscos bioldgicos através de embalagens e refei¢cdes distribuidas por apps de
FD.

Neste sentido, adjacente a este ponto primordial encontram-se outros problemas que passam
pela averiguagdo da relagdo entre as proprias contaminag8es via embalagens e refeicdes (oriundas de
estabelecimentos alimentares e distribuidas via apps de FD) e os comportamentos e conhecimentos

dos respetivos OE e os procedimentos dos estafetas de entregas de refei¢des.

ApOs as premissas anteriores, é fundamental investigar de que forma as contaminacgdes factos
poderéo resultar num aumento de toxinfe¢des alimentares e possivel aumento do contdgio com SARS-
CoV-2, i.e., quais os fatores comportamentais dos individuos anteriormente referidos poderdo afetar o

aumento destas taxas.

Consequentemente, o aumento de toxinfe¢Ses podera retornar ao inicio do problema, i.e.,
afetando os OE em diversos setores, tornando-se assim num ciclo, desencadeando constantes

acontecimentos desfavoraveis (Figura 7).
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Figura 7

Definicdo da Problematica Principal da Investigagdo
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3.2 Modelo de Anélise

O modelo de andlise descreve, de maneira esquematizada, os conceitos-chave e o0s
encadeamentos que advém entre estes e as dimensdes de andlise, de forma a direcionar a

operacionalizacdo entre a problematica e o objeto de estudo.

Esta dissertacdo teve como elemento central a contaminacdo de riscos biolégicos via
embalagens e refei¢cdes através de aplicagbes de FD. Posto isto, o ponto de partida iniciou através de
um estudo em contexto de inddstria alimentar, centrado na restauragdo, de forma a descrever
potenciais mudancas ocorridas com o surgimento da pandemia, com implicacdes a nivel micro nos
estabelecimentos e a nivel macro estrutural, social e econémico. Por outro lado, o conhecimento mais
preciso do processo na Ultima fase da prestagdo de servigos de restauracdo, i.e., a entrega ao
consumidor final, proporciona compreender se existem pontos de controlo critico, que facilitem a
contaminacgéo/disseminag&o de microrganismos. Adicionalmente, o conhecimento dos diversos perigos
biolégicos existentes e respetivas formas de transmissao, auxiliam esta compreensao.

Os resultados obtidos da aplicagcao do questionario aos OE e da observacgédo dos estafetas de
entrega deste setor, proporcionaram indicadores sobre as suas perce¢fes e comportamentos nas
formas e métodos de mitigacao deste tipo de perigos de salde publica. As analises das superficies de
transporte de refeicbes poderdo também comprovar se o0s seus conhecimentos sdo aplicados

corretamente.

Culminando todas estas teméaticas, desenvolve-se assim a relagdo entre os conceitos-chave,
observando de que forma poderdo comprometer a sadde e seguranca do consumidor, pela taxa de TIA

e infec¢des virais (Figura 8).
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Figura 8

Modelo de Analise da Dissertagédo
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3.3 Questdes de Investigacéao

Estas questbes permitem orientar a

investigacao

empirica, tragando um caminho

sistematizado. Detém o objetivo de responder aos desafios anteriormente referidos, procurando
solucdes (Tabela 5) (Quivy & Campenhoudt, 2005).

Tabela 5

Apresentacdo das Questdes de Investigacdo

Perguntas de Partida

Q1: E possivel a transmiss&o de perigos bioldgicos através de embalagens e refeicdes via apps de FD? De

que forma podera ocorrer?

Q2: Os OE consideram possuir conhecimentos suficientes para a sua mitigagdo?

Q3: Os procedimentos dos estafetas de refei¢cdes alimentares séo insuficientes para garantir a seguranga

dos produtos distribuidos?
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3.4 Instrumentos de Observacao

Os instrumentos de observacao constituem num combinado de metodologias com o intuito de
prover dados, onde poderemos confronta-los com os factos provenientes da literatura analisada,

visando dar resposta as perguntas de partida formuladas inicialmente (Quivy & Campenhoudt, 2005).

Assim sendo, foram cuidadosamente selecionados tendo em conta objetivos delineados, para
gue pudessem prover informag8es o mais fidedignas possivel para o desenvolvimento do estudo em

questao.

Numa primeira fase, realizou-se a revisao bibliografica, contemplando os dados secundarios,
referente a tematicas relacionadas com o foco da investigagdo, uma vez que ndo existem praticamente
estudos acerca deste tema central. Posto isto, a pesquisa conteve as formas contaminacg&o de riscos
biolégicos via alimentos e superficies e formas de transmisséo do coronavirus, o processo de TA e FD
e métodos de avaliacao da eficacia da limpeza e desinfecéo de superficies. Por outro lado, também foi
abrangida a perspetiva da industria alimentar pré-pandemia acerca destes temas, para confrontar a

perspetiva atual, permitindo percecionar as diferencas que surgiram.

Foram analisados autores dos diversos temas, para estabelecer uma compilagéo de definicoes
e conceitos ligados a tematica em analise, elaborando o enquadramento teérico. Por meio de pesquisa
bibliografica, foi possivel aprofundar o tema definido e consolidar a base do referencial tedrico desta
investigacdo, que foi aprofundado mediante ampla pesquisa documental, através de livros, artigos
cientificos, estudos de caso e documentos organizacionais. Os recursos bibliograficos foram
provenientes de fontes como Elsevier, PubMed, B-on, Repositério Cientifico de Acesso Aberto de

Portugal (RCAPP) e de bibliotecas regionais.

No &dmbito da presente dissertacédo foi também considerada relevante e pertinente o estudo
através de dados primarios. Para isso, realizou-se um questionario online direcionado aos OE, com o
objetivo de percecionar os seus conhecimentos e comportamentos em relagédo a atual pandemia, bem

como a ligacéo dos respetivos estabelecimentos com as empresas de FD.

Complementarmente, foram também conduzidos ensaios experimentais a superficie interior de
mochilas destinadas a distribuicao de refeicdes via apps de FD, nomeadamente contagens
microbiolégicas e perfil de temperatura, de forma a investigar se existe presencga de perigos biologicos
e fatores que potenciem o seu desenvolvimento (e em que medida). Aliado as experiéncias cientificas

foi também realizado simultaneamente um estudo observacional dos comportamentos dos estafetas.

3.4.1 Estudos Laboratoriais

No processo experimental, a amostra incidiu num total de trés estafetas de transporte de uma
empresa de distribuicdo de refei¢cdes via app da zona de Cascais, concelho de Lisboa. Este processo
foi conduzido de dezassete de maio a dez de junho de 2021. As superficies de amostra localizam-se
no interior da mochila térmica de transporte, incidindo nas partes inferiores, por serem as de maior

contacto com a embalagem de forma aleatéria (Figura 10).
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Figura 9

Posicdes de Colocagéo das Placas de Contacto na Superficie da Mochila de Transporte de Alimentos

Nota. Adaptado de “Mochila expansivel Glovo rPET Entrega Térmica”, de GlovoApp Portugal, 2021, Produto
(https://glovostore.com/PT/pt/produto/mochila-expansivel-glovo-rpet-entrega-termica-GLOVOBACKP10002001).
No dominio publico.

3.4.1.1 Placas de Contacto

As amostras microbiolégicas foram coletadas por meio de caixas de Petri de contacto com
diametro de oito cm e area de = cinquenta cm?2. Foram analisados dois parametros microbiolégicos: os
microrganismos aerébios mesofilos e as enterobactérias como indicadores de contaminacgéo fecal, uma

vez que sao bastante abrangentes e frequentes no meio alimentar.

Os meios de cultura sdo especificos para cada tipo de bactérias, sendo eles PCA (Biokar,
BK144HA), para contagens totais, e VRBG (Biokar, BKO11HA), para enterobactérias.

As placas foram identificadas, invertidas e pressionadas firmemente, sem qualguer movimento
lateral, contra a superficie da mochila de transporte de alimentos durante cerca de dez segundos.
Foram posteriormente incubadas numa estufa (WTE Binder E28®) a 37°C, durante quarenta e oito horas
para PCA e vinte e quatro horas para VRBG. Por estafeta o nimero de andlises perfez um total de vinte
para cada grupo bacterial, sendo estas divididas pelo inicio (dez unidades) e fim (outras dez unidades)

de todos os turnos acompanhados.

ApOs a incubacdo, contabilizaram-se as UFC desenvolvidas por placa. O valor limite de
referéncia seguido para a aprovacgéao das superficies de pesquisa de aerébios totais, teve como base o
estudo conduzido por Cunningham e respetivos colaboradores (2011), onde foram analisadas diversas
superficies de um hospital pelo mesmo método. Posto isto, o valor € de 125 UFC/50cm?. Desta forma,
gualquer valor acima do valor de referéncia, indica que a superficie ndo esta conforme em termos de

limpeza.
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Por outro lado, para o caso da pesquisa de enterobactérias, o Unico limite de referéncia seguido
€ a presenca ou auséncia de colonias deste tipo, segundo o estudo de Carrascosa e colaboradores
(2012). Ou seja, se ocorrer presenca destas colonias de bactérias, automaticamente a amostra é
considerada como ndo conforme, dada a gravidade da contaminacdo. Sendo assim, o valor de

referéncia é de 0 UFC/50cm?2.

Os dados obtidos foram categorizados e organizados no MicrosoftExcel® e posteriormente
analisados pelo software Statistical Package for the Social Sciences (SPSS®), para a realizacdo da

estatistica descritiva das medidas de tendéncia central e de disperséo.

3.4.1.2 Contagens de ATP por Bioluminescéncia

Para a detecéo de ATP por bioluminescéncia, foi utilizado um luminémetro portatil (NovaLum
Pocket Swab Plus) e Pocket Swab Plus — um cotonete de algodado estéril (swab) ou zaragatoa,
especifico. As contagens foram realizadas no inicio e no fim do turno em conjunto com as contagens
anteriores para cada estafeta, sendo também utilizadas vinte unidades de zaragatoas por estafeta no

total.

Conforme a recomendacao do fabricante e respetiva literatura, a zaragatoa posiciona-se contra
a superficie da mochila até a haste do mesmo apresentar uma discreta curvatura, formando um angulo
de trinta graus, sendo friccionado na forma “ziguezague” numa area recomendada de cem cm?, rodando
0 mesmo para atingir toda a sua extensdo. Posteriormente reinsere-se no suporte e agita-se para o
conteudo envolver a zaragatoa e ocorrer a reacdo quimica do complexo enzima-substrato (luciferina-
luciferase). Insere-se a zaragatoa no luminémetro e inicia-se a leitura de ATP, obtendo em poucos
segundos o resultado e respetiva interpretacdo (Aprovado/Reprovado), sendo registado numa grelha

elaborada para o efeito (Charm Sciences INC, 2016).

As superficies foram consideradas sujas quando apresentaram a posteriori, na inspecéo visual,
poeira, dejetos, umidade e manchas e, no teste ATP por bioluminescéncia, = dois mil URL, seguindo
as diretrizes sugeridas pelo autor Solares (2011) para o material aluminio, que reveste a mochila no

seu interior.

Os dados obtidos foram categorizados e organizados no MicrosoftExcel® e posteriormente
analisados pelo software SPSS®, para a realizacédo da estatistica descritiva das medidas de tendéncia
central e de disperséo. Para além disso, foi aplicado um teste de correlagéo entre os resultados obtidos
de contagens totais e de ATP, por meio de uma estatistica inferencial, também no software SPSS®. O

nivel de significancia adotado foi de 5% de probabilidade (p>.05).

3.4.1.3 Registos de Temperatura

O registo de temperatura foi realizado com recurso a um Data Logger iButton DS1922L® da
marca Eclo Solutions®. O Data Logger foi colocado num suporte de encaixe préprio, de forma a facilitar

0 manuseamento e fixacdo do registador, e preso nas fitas interiores da mochila de transporte.
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Para cada estafeta foi utilizado um registador pré-programado, que permaneceu no interior da
mochila no mesmo periodo da recolha de amostras microbiolégicas (dez dias). A temperatura foi lida a
cada 2 minutos, perfazendo um total de leituras entre seis mil seiscentos e dois e seis mil setecentos e

vinte, dependendo da hora do inicio do primeiro turno do primeiro dia.

Posteriormente, os dados obtidos foram descarregados para o computador através do
adaptador (1-Wire USB Adapter, Eclo Solutions®) e traduzidos num respetivo relatério pelo programa
ExpressThermo®, para ser possivel obter um perfil de temperatura. Foram ainda calculadas as medidas

de tendéncia central e de disperséo para uma melhor compreenséo dos resultados.

3.4.2 Estudo por Inquérito

Esta pesquisa qualitativa e quantitativa foi realizada totalmente online, ndo sendo necessaria a
sua distribuicdo em papel. Devido a natureza e complexidade do tema de pesquisa e a especificidade
do segmento-alvo, os dados foram coletados por meio da plataforma de pesquisa da web Qualtrics*V®,
O questionério teve presente a total anonimidade, uma vez que as informa¢des demograficas dos
participantes ndo sdo relevantes para o estudo em questdo, tendo os mesmos providenciado o seu

consentimento informado para participagdo no estudo.

O inquérito foi submetido a um pré-teste com um grupo reduzido de cerca de quatro individuos
para esclarecer possiveis incompreensdes de alguns itens ou problemas de linguagem. Seguidamente,

procedeu-se a posterior distribuicdo do questionario, junto dos participantes da amostra do estudo.

O envio do inquérito foi concretizado via email para contactos préximos, pertencentes ao
publico-alvo (= trinta individuos), que, sucessivamente, encaminharam a outros contactos,
representando assim uma amostra de conveniéncia. Uma vez que o nimero de participantes que
aceitaram participar foi baixo, a abordagem teve que ser alterada, de forma a obter um maior tamanho
de amostra . Posto isto, estendeu-se o periodo de distribuicdo, dado que o objetivo inicial seria uma
duracéo de cinco semanas, e o principal propésito captar o teor das perce¢des dos operadores durante
um periodo de saude e politico altamente volétil, correspondendo aos primeiros passos da permissao
de reabertura apés o confinamento das populagbes. O inquérito iniciou-se assim em vinte e seis de
abril e manteve-se ativo para colheita até dezasseis de setembro de 2021. A partir deste novo
procedimento de amostragem, os participantes foram identificados pelo autor de acordo com a
segmentacdo do grupo-alvo por meio de redes sociais (incluindo Facebook, Instagram e LinkedIn), e
contactados via email institucional (= duzentos individuos) com o link do questionario, sendo preenchido

digitalmente pelos mesmos.

O publico-alvo inclui OE de estabelecimentos alimentares de restauracdo de Portugal
Continental, com maior incidéncia na Area Metropolitana de Lisboa. Este universo n&o é finito, pois n&o
€ possivel quantificar a totalidade de individuos que possuem este servico. Foram tidos em conta
estabelecimentos que possuem, ou ndo, servicos TA e FD (interno ou externo), de forma a ser
heterogéneo em termos de tipos de servico. As informacgdes foram recolhidas de 80 participantes,

todavia, apenas 40% das respostas foram completamente respondidas. Por outro lado, 17% das
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respostas incompletas foram também consideradas, devido ao questionario estar quase totalmente

respondido, possuindo utilidade em determinadas respostas, completando assim quarenta respostas.

O questionario foi dividido em quatro partes. A primeira parte identificou o entrevistado, através
de perguntas de segmentacdo em relacéo disponibilidade de resposta ao inquérito e como é definida a
sua situacdo quanto ao virus SARS-CoV-2. Se o participante ndo concordasse na participagao
voluntéria, a pesquisa terminava imediatamente. Para obter uma visdo sobre a caraterizacdo do
estabelecimento e a respetiva andlise do servigo prestado pelas empresas de entregas ao domicilio
adjacentes (caso possuam), nove perguntas foram colocadas de seguida. Em terceiro lugar, analisou-
se a percecdo dos OE quanto ao risco de contagio de riscos biolégicos, em diversos aspetos. Por
Gltimo, o entrevistado foi convidado a fornecer dados acerca da caracterizacdo das operacdes do seu
estabelecimento, bem como os comportamentos executados e a¢des perante a pandemia enfrentada,
em seis questdes e agradecido pela participacéo (Figuras B1 a B7 - Anexo B). A escolha da tipologia
das questdes incidiu na facil compreenséo e rapidez de resposta. Assim sendo, 0s tipos mais aplicados
foram a escolha mudltipla, de sele¢do Unica ou multipla e escala de Lickert de quatro, cinco ou dez
pontos com barras arrastaveis, escala visual analdgica ou quadros matrizes. A resposta aberta foi
utilizada apenas numa questdo, com resposta de uma sé palavra, acerca da localizagdo do
estabelecimento. No entanto, aquando da presenca da opgao “outra/outro” era colocada uma resposta
aberta adjacente para especificacdo. A linguagem foi adequada ao publico-alvo em termos de conceitos

da &rea alimentar com alguns casos de explicagdo do mesmo para melhor entendimento.

Para a elaboragcdo do questionario, foi feita uma revisdo da literatura com o objetivo de se
compreender como € que as variaveis a serem observadas foram definidas e com que itens foram
medidas. Nem todas as escalas utilizadas foram adaptadas da literatura, uma vez que o tema abordado

em concreto ainda ndo € muito frequente (Tabela C1 - Anexo C).

Os resultados obtidos foram tratados primeiramente no proprio programa de elaboragédo do
guestionario, i.e., no Qualtrics*M® onde é possivel elaborar os graficos e tabelas correspondentes a
cada questdo, dependendo do seu tipo, e analisar as principais variaveis ao nivel das medidas de

tendéncia central e de disperséo, como a média, a mediana e o desvio padréo.

3.4.3 Estudo Observacional

O estudo observacional foi realizado em duas partes. Este foi planeado e tem por base uma
estratégia ndo estruturada e livre. O seu principal objetivo engloba uma sintese dos comportamentos e
atitudes dos estafetas de produtos alimentares via app, em horario de trabalho, quanto a seguranga
dos produtos transportados e do consumidor. A primeira desenvolveu-se em estabelecimentos
alimentares de restauragdo bastante solicitados da area de Cascais, maioritariamente de fast food,
realizando a observacao direta dos comportamentos de estafetas (sem amostra concreta) de empresas
de apps de FD. A segunda decorreu em conjunto com as analises laboratoriais dos trés estafetas
designados, sendo uma observacao mais aprofundada dos respetivos comportamentos e condutas. Os

dados observados foram registados numa grelha criada para o efeito.
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4 Apresentacao e Discussao de Resultados

4.1 Estudos Laboratoriais

Os ensaios laboratoriais aplicados nesta dissertacao tém por objetivo principal dar resposta a
primeira pergunta de partida apresentada nos capitulos anteriores, que consiste em: “E possivel a
transmissao de riscos biolégicos através de embalagens e refei¢cdes via apps de FD? De que forma
poderé ocorrer?”. Posto isto, foram efetuadas nas mochilas pertencentes aos estafetas de entregas de
refeicdes alimentares: contagens microbiolégicas de dois parametros diferentes (contagens de
microrganismos aerobios meséfilos e de enterobactérias); contagens de ATP pelo método de
bioluminescéncia; e também uma analise da temperatura ao longo do periodo de trabalho dos mesmos.
Sao assim apresentados os parametros e quantidade dos ensaios realizados, os critérios de referéncia
para definir a aceitacdo ou reprovacédo de cada amostra, a apresentacdo dos resultados generalizada
e individualizada para cada método, a apresentagéo da estatistica descritiva, segundo as medidas de
tendéncia central e dispersdo calculadas, e por fim, os resultados discutidos sendo a revisdo de

literatura efetuada.
4.1.1 Contagens Microbiolégicas - Totais e Enterobactérias

As amostras foram selecionadas de acordo com a necessidade de obtencdo de resultados a

longo prazo, num estudo continuo do trabalho dos estafetas dos estafetas durante dez dias (Tabela 6).

Tabela 6

Numero de Amostras Relativas as Contagens Microbioldgicas de Contagens Totais e Enterobactérias

NUmero de Amostras

Por Estafeta Total

Inicio Turno 10 Inicio Turno 30
Microrganismos Aerdbios
Meséfilos (Contagens Totais) Fim Turno 10 Fim Turno 30
Inicio Turno 10 Inicio Turno 30
Enterobactérias

Fim Turno 10 Fim Turno 30

Total 40 120

Nota. Dados recolhidos em analises laboratoriais aplicadas a superficies internas de mochilas de transporte de

refeicBes de estafetas de apps de FD da zona de Cascais, 2021.
Neste caso, tal como indicado pelo INSA, para avaliagdo da qualidade microbiolégica de

superficies, ndo existe a escala intermédia de valores considerados “aceitaveis” (INSA, 2019). As

amostras foram assim classificadas como satisfatérias ou ndo satisfatorias, com base nos valores-guia
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estabelecidos, baseados nos estudos dos autores Carrascosa e colaboradores (2012) e Cunningham
e colaboradores (2011) (Tabela 7).

Tabela 7

Valores-Guia Referentes as Contagens Microbioldgicas para a Avaliacdo da Qualidade das Superficies

Meio de Cultura PCA VRBG
Microrganismos
Microrganismo aero’b!os Enterobactérias
mesodfilos

(contagens totais)

Satisfatério (Indicativo de
uma boa qualidade
microbioldgica da
superficie)

<125 UFC/50cm? 0 UFC/50cm?

Parametro
Né&o Satisfatério (Indicativo

de qualidade

microbioldgica

preocupante)

2125 UFC/50cm? 21 UFC/50cm?

Nota. Adaptado de: “Monitoring of cleanliness and disinfection in dairies: Comparison of traditional microbiological
and ATP bioluminescence methods”, de C. Carrascosa, P. Saavedra, R. Millan, J. R. Jaber, E. Pérez, R. Grau, A.
Raposo, C. Mauricio e E. Sanjuan, Food Control, 28 (2), 368—-373; “Assessment of Hygienic Quality of Surfaces in
Retail Food Service Establishments Based on Microbial Counts and Real-Time Detection of ATP”, de A. E.
Cunningham, R. Rajagopal, J. Lauer e P. Allwood, 2011, Journal of Food Protection, 74 (4), 686-690; e
“Interpretacéo de resultados de ensaios microbiolégicos em alimentos prontos para consumo e em superficies do
ambiente de preparacao e distribuicdo alimentar: Valores-guia”, de Instituto Nacional , 2019.

Os resultados obtidos pelas contagens totais e contagens de enterobactérias sdo expressos
em UFC por 50cm?, uma vez que representa a area da placa de Petri de contacto utilizada (Tabela D1
— Anexo D).

No que diz respeito a generalidade da qualidade das amostras de superficie recolhidas, cerca
de 93% (111/119) das mesmas apresentam resultados satisfatérios e 7% (8/119) apresentam
resultados insatisfatérios. Foi descartada uma amostra de contagens totais por ocorréncia de
contaminacgdo prévia, antes da recolha (explicando o total de amostras menor que 120). Os estafetas
A e C, apresentaram ambos quatro amostras insatisfatérias (duas de contagens totais e duas de
enterobactérias, no caso do estafeta A, e uma de contagens totais e trés de enterobactérias, no caso
do estafeta C). O estafeta B foi 0 Unico que nao apresentou nenhuma amostra nao satisfatoria (Figuras
10 e 11).
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Figura 10

Resultados de Contagens Totais por Nimero de Amostras Satisfatorias e Nao Satisfatérias
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m Nao Satisfatérias 2 0 3
Satsfatérias 18 20 17

Satsfatérias mNao Satisfatorias

Nota. Dados recolhidos em andlises laboratoriais aplicadas a superficies internas de mochilas de transporte de
refeicdes de estafetas de apps de FD da zona de Cascais, 2021

Figura 11

Resultados de Contagens de Enterobactérias por NUmero de Amostras Satisfatdrias e Nao Satisfatorias
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Estafeta A Estafeta B Estafeta C
m Nao Satisfatorias 2 0 1
Satsfatérias 18 20 18

Satsfatérias mNao Satisfatérias

Nota. Dados recolhidos em andlises laboratoriais aplicadas a superficies internas de mochilas de transporte de

refeicbes de estafetas de apps de FD da zona de Cascais, 2021

O valor maximo encontrado para microrganismos aerébios mesoéfilos foi observado na amostra
1, pertencente ao estafeta C, com 1750 UFC/50cm?, considerando a amostra insatisfatéria uma vez
gue € superior ao limite de referéncia de 125 UFC/50cm2. O valor minimo encontrado para
enterobactérias foi observado na amostra 19, do estafeta A, com 3 UFC/50cm?, considerando a mesma

igualmente insatisfatéria. O estafeta B ndo apresentou nenhuma amostra insatisfatéria.

Ao nivel das medidas de tendéncia central e de disperséo (Tabelas D2 e D3 — Anexo D),
iniciando pelas contagens totais, nomeadamente pelos valores da média, denotou-se que o estafeta A
possui 0 maior valor, de 173 UFC/50cm?. Este valor significa que se todas as amostras obtivessem o
mesmo valor, seria este o resultado. Contrariamente, o estafeta B possui 0 menor valor de média (12

UFC/50cm?), obtendo um conjunto de valores de contagens totais de magnitude baixa.
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Quanto ao desvio padréo, observou-se claramente uma discrepéncia elevada entre os valores
dos estafetas A e C, com valores de 460 UFC/50cm? e 378 UFC/50cm?, respetivamente. Estes valores
significam que, em média, cada amostra encontra-se afastada 460 ou 378 UFC/cm? da média. J& o
estafeta B, apresentou mais uma vez o menor valor (14 UFC/cm?), o que demonstra que os valores

obtidos nos ensaios ndo variam muito entre eles.

De seguida, a mediana possui valores bem mais baixos que a média, no entanto, a ordem
decrescente manteve-se, com o estafeta A possui o maior valor (20 UFC/50cm?) e o B o menor (6
UFC/50cm?). A mediana revela o valor até ao qual estdo contidos 50% das amostras, quando
ordenadas de forma crescente. Ou seja, apesar de existir uma discrepancia elevada (demonstrada pelo
desvio padrao, os estafetas A e C possuem a maioria dos valores centrados entre 15 e 20 UFC/50 cm?
respetivamente. O valor maximo obtido pertenceu ao estafeta A, com 1750 UFC/cmZ2 e o menor foi de
48 UFC/cm? do estafeta B.

Observando os dados relativos a pesquisa de enterobactérias, ndo se pode deduzir grandes
factos, uma vez que foram poucas as amostras com presenca deste tipo de microrganismos. Apenas
se verifica nos estafetas A e C, os Unicos que revelaram presenca destas bactérias, com um desvio
padrdo igual de 1 UFC/cm?2. O valor maximo relativo a este grupo de bactérias foi de 3 UFC/cm?
pertencente ao estafeta A, o minimo é constante nos trés estafetas, com 0 UFC/cm?2. As horas de
trabalho efetuadas, apesar de ndo representar uma medida de tendéncia central, possui igualmente
importancia, uma vez que pode explicar certos resultados obtidos. Posto isto, o estafeta C possuiu a

maior carga horéaria na durac¢é@o dos ensaios, com quarenta e duas horas em dez dias de trabalho.

Embora néo exista atualmente nenhum padréo oficial de seguranca alimentar para limpeza de
superficies com base na detec¢édo de diversos microrganismos, o fato de 7% das superficies amostradas
serem do tipo ndo-satisfatério foi inesperado, uma vez que se esperava uma maior percentagem dado
os resultados elevadissimos provenientes da andlise do ATP (apresentados de seguida) (Cunningham
etal., 2011; INSA, 2019; Solares, 2011).

Especificando em relagdo as contagens totais, houve uma elevada discrepancia ao nivel do
desvio padrao, principalmente nos estafetas A e C, dado que estes obtiveram algumas amostras com
niveis elevados de unidades formadoras de colbnias. Existindo alto teor de microrganismos deste
parametro em algumas das amostras, prova-se que foram incumpridas as BPH e BPF, possivel quebra
da cadeia de frio ou quente (dependendo do tipo de refeicdo), deficiente higienizacdo de superficies,
ocorréncia de contaminagdes cruzadas, falha/insuficiente tratamento térmico e uma temperatura/tempo
manutenc¢do e/ou conservacdo ndo controlados. Pode resultar ainda de uma desigual distribuicdo da

carga microbiana na superficie (INSA, 2019).

Quanto a diferenca temporal das amostras, a similaridade observada nos resultados entre as
amostragens do inicio e fim do turno de trabalho € digno de nota pois esperava-se uma propor¢ao maior
de contagens entre as diferentes fases do turno, nomeadamente, contagens menores no inicio, uma

vez que a superficie estaria, aparentemente, limpa e maior no final do servigo, depois de sucessivos
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contactos com embalagens e maos do manipulador (estafeta) (Cunningham et al., 2011; Ferreira,
2012).

A detecéo de enterobactérias em 8% leituras deste parametro é o bastante para levantar mais
uma vez, preocupacdes quanto a eficacia da higienizacdo e desinfecéo de equipamentos e superficies
de contacto alimentar. A sua presenca indica falhas no cumprimento das BPF no fim do processo de
fabrico de alimentos sujeitos a tratamento térmico, sendo sensiveis aos tratamentos térmicos (baixa
resisténcia ao calor) e destruidos pela maioria dos agentes desinfetantes utilizados na producéo
alimentar, na higienizacdo de superficies, de equipamentos e de instala¢des. Este grupo pode ainda
indicar presenca de contaminacdo de origem fecal-oral, dada a sua origem no intestino humano e/ou
animal (Cunningham et al., 2011; Guimarédes, 2011; INSA, 2019). Pode-se afirmar assim que existe
uma possivel contaminacao cruzada pds-processo, via embalagem ou mochila de transporte, sendo
um dos fatores de risco mais importante para a presenca de alguns patogénicos, podendo influenciar

também os componentes dos alimentos (INSA, 2019; Troller, 1993).

Esta disseminacao de perigos biolégicos podera ocorrer via dispositivo movel (imprescindivel
nas suas fun¢des e muitas das vezes negligenciado em termos de higienizagdo) ou através das maos
do manipulador de alimentos (na fase final de producéo e entrega da refeicdo ao estafeta). Da mesma
forma, pode também ser inferida a possibilidade de transmisséo de virus respiratérios, pela transmissao
de particulas das mucosas dos individuos para as superficies referidas, uma vez que o contacto indireto
€ uma das rotas de transmissado para este tipo de microrganismos (ASAE, 2020; GFIRA, 2020; Mull,
2020; Speck, 1976). Além do mais, sendo o transporte das refei¢cdes realizado, maioritariamente, num
curto espaco de tempo e estes microrganismos possuirem aparentemente uma certa capacidade de
sobrevivéncia em superficies secas (Tabela 4), ainda mais em superficies himidas (o que se observava
por vezes segundo o estudo observacional), poder& levar a uma sobrevivéncia dos mesmos até ao
ponto de distribuicdo (Otter et al., 2016).

4.1.2 Contagens de ATP por Bioluminescéncia

Mais uma vez, as amostras foram selecionadas de acordo com a necessidade de obtencéo de
resultados a longo prazo, num estudo continuo do trabalho dos estafetas durante dez dias. Para a
realizacéo do teste de ATP por bioluminescéncia foram recolhidas vinte amostras para cada estafeta,
metade antes e metade depois do turno de trabalho, contabilizando assim sessenta amostras no total.
As amostras foram assim classificadas como satisfatérias ou ndo satisfatorias, com base nos valores
de referéncia baseados no estudo do autor (Solares, 2011) para o tipo de material da superficie em

guestéo (aluminio) (Tabela 8 e 9).
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Tabela 8

NUmero de Amostras Relativas as Contagens de ATP por Bioluminescéncia

NUmero de Amostras

Por Estafeta Total
ATP por Inicio Turno 10 Inicio Turno 30
Bioluminescéncia Fim Turno 10 Fim Turno 30
Total 20 60

Nota. Dados recolhidos em analises laboratoriais aplicadas a superficies internas de mochilas de transporte de
refeicBes de estafetas de apps de FD da zona de Cascais, 2021

Tabela 9

Valores-Guia Referentes a Pesquisa de ATP por Bioluminescéncia para a Avaliagdo da Limpeza das Superficies

Teste ATP
Unidade URL
Material da Superficie Aluminio
Satisfatorio
R (Indicativo de uma superficie <2000 URL/100cm?
Parametro,

) ) higienizada corretamente)
Colorimetria e

. N&o Satisfatério
Valores-Guia o .
(Indicativo de uma superficie mal 22000 URL/100cm?

higienizada)

Nota. Adaptado de “Determinacion de la Confiabilidad de la Técnica Bioluminiscencia en la Evaluacién Higiénica
a Nivel de Pezonera, en Comparacion con Evaluaciones Microbioldgicas de Laboratorio”, de L. L. R. Solares, 2011,

Universidad de San Carlos de Guatemala.

Os resultados obtidos pelas contagens de ATP de forma individual sdo expressos em URL por

100 cm?, uma vez que representa a area abrangida pela zaragatoa (Tabela D4 - Anexo D).

Das sessenta avaliacdes realizadas as superficies, 3% (2/58) das amostras foram
consideradas limpas pelo método de ATP por bioluminescéncia, contrariamente, 97% (56/58) foram
consideradas insatisfatorias pelo valor de referéncia estabelecido. O estafeta C nao apresentou
nenhuma amostra satisfatéria. Os restantes obtiveram apenas uma amostra satisfatoria
respetivamente. Foram descartadas duas amostras por ocorréncia de erro técnico proveniente do

luminémetro (explicando o total de amostras menor que 60) (Figura 12).
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Figura 12

Resultados da Pesquisa de ATP por Bioluminescéncia por Nimero de Amostras Satisfatérias e Né&o
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Nota. Dados recolhidos em andlises laboratoriais aplicadas a superficies internas de mochilas de transporte de
refeicBes de estafetas de apps de FD da zona de Cascais, 2021

O valor maximo encontrado de unidades relativas de luz foi observado na amostra 18,

pertencente ao estafeta C, com 350376 URL, considerando a amostra insatisfatoria.

Ao nivel das medidas de tendéncia central e de dispersdo (Tabela D5 — Anexo D), iniciando
pelas contagens totais, nomeadamente pelos valores da média, denotou-se que estafeta A possui o
maior valor, de 58209 URL. Este valor significa que se todas as amostras obtivessem o mesmo valor,
seria este o resultado. Contrariamente, o estafeta B possui o0 menor valor de média (44210 URL).

Verificou-se que as médias dos trés estafetas se encontram num nivel constante.

Quanto ao desvio padrdo, observou-se claramente uma discrepancia elevada entre os valores
dos estafetas B e C, com valores de 45615 URL e 84657 URL, respetivamente. Estes valores significam
que, em média, cada amostra encontra-se afastada 45615 ou 84657 URL da média. Ja o estafeta A,

apresentou uma valor mais préximo ao estafeta B, de 59839 URL.

De seguida, a mediana possui valores mais baixos do que a média. Os estafetas A e B
revelaram valores muito idénticos, de 32169 e 32942 URL, respetivamente. No entanto, o estafeta C
obteve o menor valor do grupo, com 21971 URL. A mediana revela o valor até ao qual estdo contidos
50% das amostras, quando ordenadas de forma crescente. Ou seja, a maioria dos valores encontraram-
se centrados entre 21971 e 32942 URL. O valor maximo obtido pertenceu ao estafeta C, com 350376
URL e o menor foi de 114 URL do estafeta A.

Os valores decorrentes da analise do ATP revelam, na sua maioria, amostras nédo satisfatorias
(97%), indicando claramente, que as superficies interiores das mochilas de transporte analisadas ndo
séo higienizadas corretamente. A causa destes comportamentos pode derivar de uma fraca ou nula
formacéo de limpeza, de erros operativos sejam eles acidentais ou deliberados, bem como da falta de
motivacao para tal (Figura 6) (Dillon & Griffith, 1999). Uma forma de contornar estes resultados podera

passar pela aplicacéo de uma toalhita desinfetante ou solugcdo de agentes biocidas, de forma a reduzir
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a carga microbiolégica e de matéria organica acumulada na superficie em questdo, antes ou apés o
turno de trabalho (Cunningham et al., 2011; Dillon & Griffith, 1999; Kampf et al., 2020). Desta forma é
possivel atingir a higienizagdo completa das superficies de contacto alimentar, retirando as
remanescéncias de alimentos presentes, bem como as particulas impercetiveis a olho nu. Esta
conclusdo é também comprovada pelo estudo observacional, onde é afirmado pelos estafetas
envolvidos que a higienizacdo a mochila ndo é aplicada, bem como a observacéo direta de que existiam

particulas alimentares na superficie interna, com incidéncia nas frestas e cantos.

Quanto a diferenca temporal das amostras, a similaridade observada nos resultados entre as
amostragens do inicio e fim do turno de trabalho é digno de nota, igualmente as contagens
microbiolégicas pois esperava-se uma propor¢cdo maior de contagens entre as diferentes fases do turno
(Cunningham et al., 2011; Ferreira, 2012). Este facto apoia a conclusédo de que os procedimentos de

limpeza n&o séo cumpridos.

De outro modo, de todos os procedimentos laboratoriais empregues neste estudo, 0 método
de ATP por bioluminescéncia detetou o maior numero de superficies insatisfatdrias, em relacdo aos
resultados obtidos pelos métodos microbioldgicos convencionais. Pode ser também explicado pela
baixa especificidade deste teste para diferenciar o conteddo microbiano (viavel e nao viavel) da matéria
organica, pelo que os valores elevados traduzem a acumulagdo de microrganismos e particulas de

diversas fontes (Carrascosa et al., 2012; Cunningham et al., 2011; Ferreira, 2012).

Esta acumulacdo de matéria orgéanica, juntamente com 0s microrganismos existentes, e
possiveis particulas de virus respiratérios, pode evidenciar a presenca de um biofilme, ainda que numa
fase precoce (Figura 5). Por outro lado, verificando que a limpeza e desinfecdo na mesma néo é
aplicada (estudo observacional), esta comunidade microbioldégica podera ficar mais resistente a
agentes antimicrobianos, dependendo do material da superficie (Ara, 2019; Borowski & Trentin (2021);
Dillon & Griffith, 1999; INSA, 2019; Srey et al., 2013).

Conforme referenciado por outros autores, durante a execucdo do presente estudo, também
se confirmou que o método de ATP bioluminescéncia é de facil execucdo, proporciona resultados
imediatos (em 10 segundos), quantificaveis (valores expressos em URL) e utiliza um equipamento

portatil facilmente manuseavel (Charm Sciences INC, 2016; Cunningham et al., 2011).
4.1.3 Correlacao entre Contagens Totais e ATP

Uma vez que, a pesquisa de microrganismos aerobios mesofilos abrange uma larga tipologia
de bactérias, sentiu-se a necessidade de averiguar se existe uma correlacéo entre os resultados obtidos
neste pardmetro com a pesquisa de ATP por bioluminescéncia. Para realiza¢édo desta relacdo, aplicou-
se a estatistica inferencial por meio de um teste de hipéteses, sendo estas: Ho: N&o existe relacdo entre
a variavel “contagens totais do estafeta X” e a “pesquisa de ATP por bioluminescéncia do estafeta X”;
e Hi: Existe relagdo entre a variavel “contagens totais do estafeta X* e a “pesquisa de ATP por

bioluminescéncia do estafeta X”. Para a aplicacdo desta estatistica foi realizado o teste de Pearson,

40



uma vez que as duas variaveis a analisar sdo do tipo quantitativo. Utilizando o software SPSS® (Tabela
10) (Tabelas D6 a D8 — Anexo D).

Tabela 10

Correlacéo entre Contagens Totais e ATP

Valores de ATP por Bioluminescéncia

Estafeta A Estafeta B Estafeta C
Coeficiente de
0,040 -0,109 -0,011
Valores de Pearson
Contagens Sig. (2-tailed) 0,866 0,647 0,963
Totais *
N 20 19 19

Nota. Dados recolhidos em andlises laboratoriais aplicadas a superficies internas de mochilas de transporte de
refeicdes de estafetas  de apps de FD da zona de Cascais, SPSS®, 2021
“p <.05.

Verificou-se em todos os estafetas que o valor de Sig nao foi significante (p>.05). Posto isto,
ndo rejeitamos a hipdtese nula (Ho), revelando que néo existe relacdo entre os resultados de contagens
totais e de ATP referente, neste caso, a todos os estafetas. N&o existindo correlacdo entre as variaveis,

ndo houve necessidade de analisar o valor de coeficiente de Pearson.

Diversos autores referem dificuldades em demonstrar correlacdo entre estes dois ensaios
(Cunningham et al., 2011; Ferreira, 2012; Moore & Griffith, 2002). Porém, o consenso atual é que a
correlacdo entre ATP e a microbiologia convencional depende das caracteristicas da superficie e da
natureza e origem dos microbios presentes (Cunningham et al., 2011). Ao nivel das contagens de
enterobactérias, ndo faz sentido comparar com os resultados de ATP, uma vez que é apenas orientado
para um grupo de organismos especifico, ndo sendo mais generalizado como as contagens de

microrganismos aerdbios mesofilos.

Quanto as razbes de ndo se verificarem correlagfes, estas sdo bastante diversas.
Primeiramente, ndo existe exatiddo quanto aos limites satisfatorios de URL para definir uma superficie
limpa. Em segundo lugar, como ja foi mencionado, pode dever-se a baixa especificidade do teste de
ATP (Cunningham et al., 2011). Como referido pelo autor Frota e colaboradores (2017), “uma superficie
pode conter matéria organica em abundancia, mas ndo necessariamente alta densidade microbiana e
vice-versa (p.1247)”. Para além do mais, se a limpeza for imprépria, o que se verifica pelo estudo
observacional, a sujidade e os diversos microrganismos podem ndo ser removidos, apenas
redistribuidos, o que leva a uma discrepancia em relacéo as culturas microbiolégicas. O mesmo autor
afirma ainda, que podera ocorrer um abrandamento da deterioragéo dos residuos de ATP, na auséncia

de higienizacdo (Frota et al., 2017).
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4.1.4 Registos de Temperaturas

Apresentam-se de seguida, resumidamente, os resultados relativos as leituras de temperaturas

das mochilas de transporte dos estafetas pelos data loggers (Tabela 11).

Tabela 11

Resumo Comparativo dos Resultados de Registos de Temperaturas

Estafeta A Estafeta B Estafeta C

Hora de Trabalho 24 31 74
Desvio Padréao 1 2 3
Média 25.14 26.04 24.67
Valores Médios
Semanais (°C) Mediana 24.96 26.12 24.29
Minimo 23.80 21.65 21.04
Maximo 28.60 31.64 35.87
Valores Maximos Minimo 21.10 18.12 19.64
Encontrados (°C) Maximo 49.06 45.07 46.08

Nota. Dados recolhidos em andlises laboratoriais aplicadas as superficies internas de mochilas de transporte de
refeicdes de estafetas de apps de FD da zona de Cascais, 2021

O estafeta A apresenta a menor quantidade de horas trabalhadas. No entanto, detém o menor
desvio padrdo médio, possivelmente devido a realizar sempre 0 mesmo horério, sendo este a noite (a
temperatura ambiente podera influenciar o resultado), e pelo facto de ndo ter tido nenhum turno em
dois dos dez dias analisados, tornando a temperatura constante (Tabela D9 — Anexo D). Para além
disso, apresenta o valor maximo lido por qualquer data logger (49,06°C) e os menor valor médio de

maximos.

De seguida, o estafeta B o maior valor médio das médias e das medianas e atingiu 0 menor
valor minimo registado (18,12°C). Adicionalmente retratou a maior diversidade de horarios. Por ultimo,
o estafeta C foi o que laborou mais horas e apresenta os maiores valores de desvio padrdo médio e,
por conseguinte, maior valor médio de maximos e menor valor médio de minimos. Este facto denota-
se também através dos graficos respetivos, uma vez que apresentam maior numero de “picos” de
temperatura, poderd dever-se ao facto de apresentar maior amplitude horaria por dia de trabalho,
atingindo diversas parte do dia. Por outro lado, detém os menores valores correspondentes & média

das médias e medianas.

De uma forma geral, as temperaturas resultantes desta prova apresentam uma certa
uniformidade. Em contrapartida, estas mantiveram-se num intervalo entre os 18 e os 50°C

aproximadamente, com uma certa uniformidade em todas as médias, sendo um intervalo com
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temperaturas consideradas o6timas ou aproximadamente 6timas em termos de proliferacao
microbiolégica, o que gera uma preocupacao a estudar, sendo um ponto critico a controlar (Figueiredo,
2019).

O facto das temperaturas medidas no estudo serem todas abaixo da temperatura de
pasteurizacdo (65-75°C), podera indicar uma sobrevivéncia de perigos biolégicos, como virus e
bactérias, ndo desnaturando adequadamente o microrganismo, revelando assim temperaturas 6timas
ou proximas das 6timas de multiplicagdo (20-40°C) (ASAE, 2020; Chitrakar et al., 2021; Figueiredo,
2019; Franco et al., 2020; IFST, 1999; Oliveira et al., 2020; Speck, 1976). Logo, no processo de FD
(Figura 3), dada a viagem de entrega ser, na sua grande maioria, de curta duracdo, pode resultar na
sobrevivéncia deste microrganismos até a mesa do consumidor. Contudo, a temperatura medida é
refletida do exterior da embalagem, ndo sendo possivel determinar, a mensura¢do no centro da

refeicéo.

Em contrapartida, a transmissédo do coronavirus por meio de alimentos por muitos autores e
em algumas superficies é descartada por alguns autores, possivelmente devido ao virus ser estavel ao
calor inferior (<70 °C) e instavel em ambientes externos (ASAE, 2020; Franco et al., 2020; German
Federal Institute for Risk Assessment, 2020; Mauriello et al., 2019; Mohammadi-Nasrabadi et al., 2021;
Oakenfull & Wilson, 2020; Oliveira et al., 2020; Stamboulian et al., 2020). No entanto, o facto da origem
desta pandemia no mercado humido de Wuhan e um surto no mercado humido de Xinfadi em Pequim
levantaram a questdo de se os alimentos, especialmente produtos a base de carne, poderem ser um
condutor da transmissao (Mauriello et al., 2019; Plapp, 2020). No estudo de Mauriello e colaboradores
(2019), foram relatados dois outros surtos com temperaturas alternativas aquelas que séo tidas como
Otimas em termos de multiplicacdo: dete¢do de virus positivo em asas de frango congeladas
(Alemanha); detecdo do virus em embalagens e parede interna dos containers de transporte de

camardo congelado (China).

Través dos estudos dos autores Jedermann, Ruiz-Garcia e Lang (2008), Pereira e
colaboradores (2010) e Rodriguez-Bermejo e colaboradores (2007) verifica-se que vérias diferencas
de temperatura foram encontradas no mesmo compartimento, dependendo de varias influéncias, tais
como: localizag&o do data logger, o tipo de camido/container, temperatura externa e a taxa de abertura
das portas. Neste caso, o container é bastante mais reduzido em termos de tamanho, todavia, o uso
do data logger a longo prazo poderd servir para detetar pontos fracos, identificando &reas probleméticas

especificas onde as a¢bes corretivas sdo necessarias.

Através da realizagdo destas analises procurou-se gerar evidéncias do estado atual de limpeza
de superficies de contato com alimentos, nomeadamente mochilas de transporte de alimentos. Estes
ensaios laboratoriais pretendem dar resposta a primeira pergunta de partida, apresentada no primeiro
capitulo do presente estudo. Os resultados obtidos nestes ensaios, muito semelhantes aos obtidos em
estudos similares, indicam que estes tipos de superficies apresentam uma qualidade microbiol6gica
deficiente, o que evidencia a possibilidade de se tornarem veiculos de transmissao de microrganismos

patogénicos, representando um risco potencial para consumidor e envolventes do processo. Os valores
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elevados que se obtiveram foram-no certamente por um conjunto de fatores que funcionou de forma

cumulativa, como o ndo seguimento das BPF e de BPH.

Posto isto, respondendo a pergunta de partida desta seccdo, verifica-se que existe a
transmissdo de riscos bioldgicos através de embalagens e mochila de transporte via apps de FD
contudo, os ensaios ndo abrangem a parte alimentar, que, por motivos 6ébvios, nao € possivel executar
numa refeicdo pronta a entregar. As principais formas de ocorréncia poderdo passar pela transmissao
indireta de goticulas, pela fala, espirros ou tosse, através das superficies envolventes, objetos e méos

dos manipuladores e entregadores.
4.2 Estudo por Inquérito

De forma a responder a segunda questdo de partida, foi efetuado um questionario a OE da
area alimentar, tal como descrito no capitulo anterior. Assim, foi procurada a resposta para a seguinte
pergunta: “Os OE consideram possuir conhecimentos suficientes para a sua mitigagéo (de transmisséo

de riscos biologicos através de embalagens e refeicdes via apps de FD)?”.

O tamanho da amostra pressuposto seria superior a cinto e vinte inquiridos, dado que este valor
torna a amostra representativa. Tal ndo foi possivel, uma vez que ndo se conseguiam recrutar mais
participantes, ndo existindo feedback apds o contacto, levando a uma amostra menor e néo

representativa da populagdo em estudo, i.e., OE da &rea alimentar.

As informacdes foram recolhidas de oitenta participantes, todavia, apenas 40% das respostas
foram completamente respondidas. Por outro lado, 17% das respostas incompletas foram também
consideradas, devido ao questionario estar quase totalmente respondido, possuindo utilidade em
determinadas respostas, completando assim uma amostra final de quarenta respostas. Todos os dados
foram analisados através do préprio instrumento de elaboracdo do questionario (Qualtrics*M®) e

MicrosoftExcel®.

As duas primeiras questdes (ndo numeradas) compuseram a parte introdutéria. A primeira
consistiu na concordancia na participacao do questionario de forma voluntaria e anénima, determinante
para a continuagdo do mesmo. De acordo com as respostas obtidas, 100% dos inquiridos selecionaram

a resposta “sim”, dando continuacao a recolha de respostas.

De seguida, foi solicitado aos participantes definirem a sua situacdo relativamente ao
coronavirus. O nimero de amostra foi superior ao nimero de participantes uma vez que era uma
guestdo de selecdo miltipla (n=43). Como é claramente demonstrado na Figura 13, a maioria dos

individuos apresentou a condicdo de ndo-infetado, contemplando um total de 86%.
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Figura 13

Situacdo Atual Face ao Novo Coronavirus
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Nota. n=43. Dados recolhidos em questionario aplicado aos OE de estabelecimento alimentares de Portugal
Continental, 2021.

4.2.1 Parte |- Caracterizacdo do Estabelecimento/Avaliacdo da qualidade

do servico

A primeira sec¢éo do questionario direcionou-se a descrever o estabelecimento e a percecéo
dos OE quanto a qualidade do servico de FD prestado pelas empresas externas (caso se aplique).
Verificou-se que do total de 39 inquiridos, 74% possuiam apenas um restaurante, sendo a sua
localiza¢do maioritariamente na regido de Lisboa (44%) (Figura 14) (Tabela 12). Denotou-se ainda que

um dos individuos ndo respondeu a esta questéo, totalizando 39 respostas, em vez de 40.

Figura 14

Numero de Estabelecimentos Alimentares por OE

M Contagem
Nota. n=43.

Dados recolhidos em questionario aplicado aos OE de estabelecimento alimentares de Portugal Continental,
2021.
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Tabela 12

Localizagéo do Principal Estabelecimento Alimentar do OE

Localizagéo (Distrito) % n
Porto 3 1
Viseu 3 2
Aveiro 8 3
Leiria 3 1
Ericeira/Mafra 8 3
Sintra 5 2
Cascais/Estoril 21 8
Lisboa 44 17
Evora 3 1
Algarve 5 2

Nota. n=39. Dados recolhidos em questionério aplicado aos OE de estabelecimento alimentares de Portugal
Continental, 2021.

Em termos dos tipos de servigo existentes no estabelecimento alimentar, foi notério, que a
maioria dos restaurantes analisados possuiam as duas vertentes de entrega de refeicdes, i.e., 0 FD e
0 TA (58%). Contrariamente, cerca de 20% n&o possuiam nenhum dos servi¢os para com o consumidor
(Figura 15). Especificando a empresa de FD, cerca de 27,5% dos estabelecimentos possuiam um
servigo interno de entregas ao domicilio, ndo necessitando de uma parceria externa. De igual forma
encontrou-se a empresa UberEats, sendo utilizada por dezasseis OE (Figura 16). O nimero de amostra
foi superior ao numero de participantes, uma vez que constituiu uma questdo multipla com opc¢ao
simultanea (n=58). Nesta questéo, a opc¢ao “outras empresas externas” perfez uma percentagem de
12%. Esta sele¢do possuiam uma resposta aberta adjacente de forma a ser especificada a empresa

utilizada, no entanto, s6 foi empregue por trés OE, indicando as companhias Bolt Food, Volup e Kitch.
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Figura 15

Tipos de Servigo Existentes no Estabelecimento Alimentar ao Nivel de Entrega de Refeigbes

e _ “

MNenhuma das
anteriores

M Contagem

Nota. n=40. Dados recolhidos em questionario aplicado aos OE de estabelecimento alimentares de Portugal
Continental, 2021.

Figura 16

Prestagéo do Servigo de FD (Entrega ao Domicilio)
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Nota. n=58. Dados recolhidos em questionario aplicado aos OE de estabelecimento alimentares de Portugal
Continental, 2021.

Num estudo conduzido por Brizek e colaboradores (2021), realizado com cento e trinta
estabelecimentos alimentares provenientes do estado americano de South Carolina, a grande maioria
dos participantes detinha apenas um estabelecimento, sendo a regido dos mesmos igual a da origem
dos autores, correspondendo assim aos resultados obtidos. Ainda no mesmo estudo pode confirmar-

se que a maioria dos estabelecimentos também possui ambos os servigos de entregas de refeicdes,
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sendo concordante com os resultados obtidos, o que, em plena pandemia, sé traz ainda mais vantagens

para a sobrevivéncia e perduracdo do negécio, dadas as inconstantes medidas de mitigagao em vigor.

No que respeita a preferéncia pelo operador de entregas, pode dever-se ao facto da UberEats
apresentar bastantes promog6es ao nivel das redes sociais e em placars de rua. Através do estudo
observacional também aqui aplicado, denota-se também que a maioria dos estafetas possui a mochila

desta empresa.

De seguida, foi pedido aos inquiridos que classificassem a qualidade percebida do servigco
prestado por empresas externas de FD, através de um controlo de barras arrastaveis, numa escala de
1 a 10 (1 = “Qualidade Muito Baixa” e 10 = “Qualidade Excelente”). O tamanho da amostra foi maior
(n=68) relativamente ao numero total de participantes (n=40), uma vez que 0s inquiridos podiam possuir
mais do que uma parceria com as demais empresas. A classificacdo mais elevada em termos de média
foi obtida pela opgao “outra” (7.22), que, apesar que possuir uma resposta aberta adjacente para
especificacdo da empresa, nenhuma foi mencionada apesar de ter sido selecionada (n=9), possuindo
também o grupo de resultados mais dispersos (3.79). No segundo lugar da classificagdo encontra-se a
empresa UberEats com uma média de 6.38 e apresentou o menor desvio padrdo (2.13), i.e., mantém
um valor médio de satisfagdo menos disperso e o maior nivel de satisfacdo em comparacao com as

outras empresas (Tabela 13).

Tabela 13

Qualidade das Empresas de FD ao Nivel do Servi¢o Prestado

Empresa de Food Delivery Média Desvio padréo n
UberEats 6.38 2.13 21
Glovo 5.19 2.67 16
NoMenu 4.38 3.03 13
Takeaway.com 4.33 3.40 9
Outra 7.22 3.79 9

Nota. n=68. Dados recolhidos em questionario aplicado aos OE de estabelecimento alimentares de Portugal
Continental, 2021.

A UberEats é a empresa percecionada pelo consumidores participantes do estudo do autor
Marques (2019), como a que tem a melhor qualidade de servico, que, apesar de o publico-alvo ser
distinto do questionario aplicado nesta dissertacdo, o parecer e satisfacdo dos consumidores é
fundamental para o sucesso do negdcio dos OE. Adicionalmente, a empresa UberEats apresenta o
nivel de satisfagdo mais elevado na plataforma Portal da Queixa, com 45.4 pontos de uma classificagao

méaxima de cem (Portal da Queixa, 2021).
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A quinta questao tinha como objetivo, a identificacdo da frequéncia de alguns comportamentos
dos estafetas que sejam apercebidos ou percecionados pelos OE. Foram apresentadas 4 afirmacdes,
onde é pedida uma classificacdo individual numa escala de Lickert de 5 pontos “Nunca-Sempre”. No
entanto, o ponto “Sempre” nunca foi selecionado por nenhum dos inquiridos (Figura 17). Em termos
dos comportamentos dos estafetas de entregas, a falha dos procedimentos de seguranca, falha dos
procedimentos de conduta, elevado tempo de espera antes da entrega e a auséncia de pré-requisitos
de transporte ocorre “algumas vezes” de acordo com os inquiridos (33%, 43%, 57% e 36%,
respetivamente). Todas estas sofreram uma diminuicdo de dois inquiridos no tamanho amostral em
relacdo a primeira afirmacdo. De uma maneira geral, todos estes comportamentos foram verificados
por parte dos OE, e, apesar de ndo se encontrarem muito frequentes, poderiam ser mais satisfatorios.
Através do estudo observacional, pode-se comprovar a presenca deste tipo de comportamentos em
alguns dos estafetas. No entanto, outros apostavam no afastamento dos aglomerados no ponto de

entrega de refeicdes e utilizavam os equipamentos de prote¢do adequadamente.

Figura 17

Frequéncia dos Comportamentos nos Procedimentos dos Estafetas de Entregas de Refei¢cBes por Parte dos OE
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Nota.
n=[28;30]. Dados recolhidos em questionario aplicado aos OE de estabelecimento alimentares de Portugal
Continental, 2021.

De seguida, foi questionado aos inquiridos se possuiam reclamacdes referentes a entrega de
refeicbes ao domicilio ou de recolha pelo cliente, por meio de uma escolha mdltipla simples. Denotou-
se claramente que a maioria dos individuos ndo apresentava reclamag6es desse fim (43.33%), sendo

que nenhum inquirido selecionou a op¢ao “Muito”. O tamanho amostral foi reduzido (n=30) em relagéo
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ao total de inquiridos (n=40). Quanto ao tema das razbes mais frequentes dessas mesmas
reclamacdes, totalizando uma percentagem de 29%, baseou-se na “embalagem ou produto alimentar
danificados”. Verificou-se ainda que alguns dos individuos néo responderam a esta questéo, totalizando
vinte e quatro respostas, mesmo sendo uma questéo de sele¢do de miltiplas opcdes, onde é esperado

um nimero de respostas superior a quantidade de inquiridos (Figuras 18 e 19).

Figura 18

Frequéncia de Reclamagdes aos OE do Servigo FD
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Nota. n=30. Dados recolhidos em questionario aplicado aos OE de estabelecimento alimentares de Portugal
Continental, 2021.

Figura 19
Razbes Mais Frequentes das Reclamages
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Nota. n=24. Dados recolhidos em questionario aplicado aos OE de estabelecimento alimentares de Portugal
Continental, 2021.

Os OE nao recebem uma grande quantidade de reclamacdes referentes as entregas de
refeicOes alimentares. Tal pode dever-se ao facto de, na ocorréncia de uma reclamacéo, o consumidor

ird dirigir-se primeiramente & prépria empresa de entrega, uma vez que foi através dessa fonte que
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realizou o pedido. No entanto, podera depender do tipo de reclamacao, e todas as razfes apresentadas

podem ter origem em erros acidentais ou deliberados do manipulador de alimentos ou do estafeta.

Por outro lado, nenhum individuo selecionou “problemas de pagamento/reembolso. No entanto,
analisando reclamac®es realizadas a empresa UberEats, na plataforma Portal da Queixa, verifica-se
que os problemas financeiros da app sé@o a raz&do mais frequente, aqui prova-se mais uma vez que 0s
OE ndo possuem muitas queixas relativamente a empresa de entrega, nem sobre este tema, pelo que
ndo possuem a percecdo dos maiores problemas derivados do uso deste tipo de servi¢os por parte dos
consumidores (Portal da Queixa, 2021). Por outro lado, a amostra é de reduzido nimero, ndo sendo
representativa, o que pode influenciar também as respostas obtidas.

Ainda complementar a subsecc¢éo das reclamacdes, foi aplicada uma escolha multipla simples
acerca da chamada de atencédo ao estafeta, caso se observe alguns dos comportamentos descritos
anteriormente. Existiu um certo consenso entre as duas op¢des de resposta, no entanto, a resposta
negativa prevalece com cerca de 56%. A resposta afirmativa totaliza assim 44%. Examina-se também
uma grande diminui¢do na dimenséao total de respostas (n=16) quanto ao total de participantes (n=40),
pelo que mais de metade néo respondeu a presente questéo (Tabela 14). O facto de ndo na ocorréncia
de um comportamento erréneo, leva a continuagdo destas mesmas praticas, comprometendo a
seguranca do produto e do consumidor final, que pode ser resultante também da azafama frequente

nos estabelecimentos alimentares e do menosprezo desses procedimentos.

Tabela 14

Prevaléncia de Chamadas de Atencao ao Estafeta Aquando da Observagdo de Condutas Incorretas

Resposta % n
Sim 43.75 7
Nao 56.25 9

Nota. n=16. Dados recolhidos em questionario aplicado aos OE de estabelecimento alimentares de Portugal
Continental, 2021.

4.2.2 Parte Il - Percecédo do risco de contagio por agentes bioldgicos

Na segunda seccao, foi pretendido analisar a percecao dos OE acerca do risco de contagio de
riscos bioldgicos, com énfase no atual coronavirus. Para isso, foram colocadas cinco questdes. A
primeira consiste na quantificacdo do risco de ser infetado com a doenca COVID-19 em comparagao
com outro individuo semelhante (em idade, género e regiao). A questao foi elaborada através de uma
escala de Lickert de 5 pontos entre “Muito baixo — Muito Alto”. E notdrio, que a maioria dos participantes
percecionou a infe¢do como um risco médio e baixo, com um peso de 33% e 31% respetivamente na
totalidade de respostas. Nenhum inquirido assumiu a infecdo pelo coronavirus como um risco muito

alto. O tamanho total da amostra foi reduzido em relagcao ao numero total de inquiridos (n=40) (Figura
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20). Na segunda questao era solicitado aos participantes definirem a gravidade da consequéncia de
infecdo, através de uma escala semelhante a questéo anterior. Apurou-se que muitos OE estimam ter
consequéncias bastante negativas com a infecdo pela COVID-19, uma vez que cerca de 30% dos

individuos selecionaram a quarta hipétese da escala (Figura 21).

Figura 20

Risco de Infegdo com o Coronavirus em Comparagdo com Outra Pessoa da Mesma Idade e Género, Residente
em Portugal
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Nota. n=36. Dados recolhidos em questionario aplicado aos OE de estabelecimento alimentares de Portugal
Continental, 2021.

Figura 21

Consequéncias em Caso Infecéo pelo Coronavirus
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Nota. n=36. Dados recolhidos em questionario aplicado aos OE de estabelecimento alimentares de Portugal
Continental, 2021.

Os inquiridos assumem assim um risco médio de infecdo pelo virus SARS-CoV-2,
comparativamente com outro individuo semelhante, e 31% afirma um risco baixo. Contudo, afirmam
apresentar consequéncias bastante negativas na ocorréncia da mesma. Esta percecao, logo apos a
um desconfinamento e numa altura onde eram administradas as primeiras vacinas, pode levar a um

desleixo no cumprimento das medidas, resultante também da fadiga pandémica que tem vindo a
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aumentar nos Ultimos tempos, pelo que é necessario alterar as medidas aplicadas de forma a manter

a percecdo a um nivel mais elevado, para nao retornar ao confinamento das popula¢des (WHO, 2020).

Consequentemente, foi pedido aos participantes que classificassem os tipos de servigo quanto
ao risco de contagio de bactérias/virus, aplicando uma escala de Lickert de 5 pontos, entre os
paradmetros “Risco nulo” — “Risco alto”. Posto isto, a maioria dos OE participantes assumiu que 0s
servigos apresentados possuem um risco baixo de contaminacao de perigos bioldgicos. O tamanho da
amostra variou entre os demais campos de resposta (n=[34,36]), significando que alguns dos
operadores ndo responderam e outros responderam de forma incompleta, i.e., apenas a alguns dos

campos de resposta (Tabela 15).

Tabela 15

Classificagdo dos Tipos de Servigo dos Estabelecimentos Alimentares Quanto ao Risco de Contagio de Perigos

Biologicos
) . Risco Risco Risco Risco
Tipo de Servigo Nulo n Baixo n Moderado n Alto n Total
Food Delivery (Entrega ao domicilio) 1143% 4 45.71% 16 37.14% 13 571% 2 35
Take-Away (Levantamento pelo 2222% 8 5278% 19  25.00% 9 000% 0 36
cliente no restaurante)

Refei¢éo dentro do Restaurante 14.71% 5 52.94% 18 26.47% 9 5.88% 2 34

Nota. n=[34;36]. Dados recolhidos em questionario aplicado aos OE de estabelecimento alimentares de Portugal
Continental, 2021.

Seguindo a mesma escala de classificacdo, na questdo seguinte foi pedido aos participantes
a categorizacdo de sete materiais de embalagem distintos. Mais uma vez, a maioria dos OE
participantes assumiu que os materiais apresentados possuem um risco baixo de contaminacgdo de
perigos biologicos (Tabela 16). O tamanho da amostra variou entre os demais campos de resposta
(n=[35,36]), significando que alguns dos operadores n&do responderam e outros responderam de forma
incompleta, i.e., apenas a alguns dos campos de resposta.

Tabela 16

Classificagcao dos Materiais de Embalagem Quanto ao Risco de Contagio de Perigos Bioldgicos

Canade

Pergunta Plastico n Cartao n Aluminio n Esferovite n Acucar n Papel n Madeira/Bambu n
Risco Nulo 19.44% 7 19.44% 7 25.00% 9 22.22% 8 25.00% 9 25.00% 9 25.71% 9
Risco Baixo 41.67% 15 38.89% 14 47.22% 17 44.44% 16 41.67% 15 33.33% 12 42.86% 15
l'\?/lisggrado 33.33% 12 36.11% 13 25.00% 9 27.78% 10 33.33% 12 3333% 12 28.57% 10
Risco Alto 5.56% 2 5.56% 2 2.78% 1 5.56% 2 0.00% 0 8.33% 3 2.86% 1
Total 36 36 36 36 36 36 35

Nota. n=[35;36]. Dados recolhidos em questionario aplicado aos OE de estabelecimento alimentares de Portugal

Continental, 2021.
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A seguinte pergunta apresentou como objetivo a classificacdo de diversos meios de
transmissao quanto ao risco de contagio de bactérias/virus, numa escala de 1 a 10 (1 = “Risco Nulo” e
10 = “Risco Muito Elevado”). A escolha dos meios de transmisséo teve como base a mencéo frequente
em artigos acerca de toxinfe¢des e infe¢des virais em meio alimentar, juntamente com os aerossois e
contacto com outros individuos, presentes em todo o ambiente (Doremalen et al., 2020; German
Federal Institute for Risk Assessment, 2020; Franco et al., 2020; Lu et al., 2020; Oakenfull & Wilson,
2020). O tamanho da amostra variou entre os demais campos de resposta (n=[28,33]), significando que
alguns dos operadores nao responderam e outros responderam de forma incompleta, i.e., apenas a
alguns dos campos de resposta.

Analisando as medidas de tendéncia central, verificou-se que, ao nivel do desvio padréo, os
valores obtidos sdo constantes entre os diversos parametros, variando entre [2.38, 2.7]. Por outro lado,
a média mais elevada foi representada pela opgéo “Contacto com outros individuos” (6.73). Posto isto,
0s participantes supbem que esta é a forma principal de transmissdo do virus. Por ultimo,
representando o meio de transmissdo considerado menos perigoso para os OE, apresentaram-se 0s
préprios alimentos, com um valor inferior do centro da escala, localizando-se em 3.61 valores de média
(Tabela 17).

Tabela 17

Classificagcao dos Meios de Transmissao Quanto ao Risco de Contagio de Perigos Biologicos

Contacto com

Medidas de Préprio Estafeta

Tendéncia Central Aerossois Superficies Alimentos de Refeicoes O'ut,ros
Individuos

Média 5.97 5.00 3.61 6.00 6.73

Desvio padréao 2.72 2.38 2.38 2.75 2.53

n 31 32 28 32 33

Nota. n=[28;33]. Dados recolhidos em questionario aplicado aos OE de estabelecimento alimentares de Portugal
Continental, 2021.

O Unico meio de transmisséo de virus é através de goticulas provenientes das mucosas dos
individuos infetados, i.e., pelo contacto entre individuos ou aerossoéis, no entanto, as outras opcdes
relatam meios ou componentes da transmisséo, constituindo outras vias pelo qual o contagio das
goticulas podera ocorrer, por contacto. De acordo com varios autores, de facto, a transmissao de riscos
bioldgicos, principalmente de virus, apresenta um risco baixo de transmisséo por contacto indireto, i.e.,
via superficies e objetos (ASAE, 2020; Franco et al., 2020; GFIRA, 2020; Mauriello et al., 2019;
Mohammadi-Nasrabadi et al., 2021; Oakenfull & Wilson, 2020; Oliveira et al., 2020; Stamboulian et al.,
2020).

No entanto, se o contacto ocorrer num curto espaco de tempo, pode suceder a infecéo, dado
gue a longo prazo o virus nao devera permanecer viavel, uma vez que necessita de um hospedeiro
animal vivo, ou células viaveis, para sobreviver e proliferar (ASAE, 2020; GFIRA, 2020; Mull, 2020;
Speck, 1976). Contrariamente, existe também a percecao de que estes virus possuem ainda uma boa
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capacidade de sobrevivéncia em superficies secas, indiciando a sua sobrevivéncia em varios tipos
(Tabela 4), necessitando ainda de mais estudo acerca da estirpe atual do coronavirus, uma vez que a
maioria dos ensaios resulta de uma comparacdo com estirpes anteriores (Otter et al.,, 2016). O
cumprimento das BPH e BPF e a aplicacéo correta do sistema de HACCP aplicado é suficiente para
garantir, a partida, a seguranca de todos os intervenientes da cadeia alimentar até ao consumidor (Mull,
2020). Posto isto, a percecéo de risco dos OE destes elementos apresentados como baixo, encontra-
se concordante com a revisao de literatura existente, o que pode dever-se a elevada informacéo que

surgiu com a pandemia do virus SARS-CoV-2.

4.2.3 Parte lll - Caracterizacao das operacdes/Comportamentos

A terceira e Ultima parte do inquérito permitiu dar a conhecer as operacdes realizadas no
estabelecimento alimentar, bem como os comportamentos empregues pelos OE e respetiva equipa,
sendo constituidas por uma tipologia de questdes mais simples e diretas. Por conseguinte, esta se¢ao
foi iniciada com uma interrogacao de escolha multipla simples acerca da responsabilidade aquando da
ocorréncia de uma queixa de intoxicacdo alimentar. Das alternativas apresentadas, a mais popular
revelou ser o proprio “Operador econémico”, com 62% do total de retornos. Seguidamente situou-se a
empresa de entrega, totalizando 18% das respostas. N&o foram citados outros 6rgdos de

responsabilidade, apesar da hipétese “outra” deter duas selecdes (4%) (Tabela 18).

Tabela 18

Entidade Responsavel na Ocorréncia de uma Toxinfe¢do Alimentar

Entidade % n
Operador Econémico 62.22 28
Empresa de Entrega 17.78 8
Cliente 15.56

Qutro 4.44 2
Total 100 45

Nota. n=45. Dados recolhidos em questionario aplicado aos OE de estabelecimento alimentares de Portugal
Continental, 2021.

A entidade responsavel em caso de TIA de uma refeicdo entregue proveniente do
estabelecimento é considerada como o préprio OE pela maioria dos participantes (62%). Embora possa
ocorrer contaminagao de riscos biolégicos por parte do estafeta de entrega, € mais dificil de acontecer
dado que as embalagens séo seladas e o respetivo saco fechado, podendo ocorrer contaminacdo da
embalagem mas ndo dos alimentos (s6 se ocorrer um acidente), pelo que se ocorrer uma TIA devido
ao consumo da refeicdo, devera ser originaria dos manipuladores de alimentos do restaurante. Assim,

0 OE deverd ser o responsével em caso de uma queixa de TIA.

Num estudo realizado a quinhentos trabalhadores de féabricas alimentares na Jordéania, é

investigado se a manipulacdo dos alimentos de forma segura € uma das responsabilidades do OE,
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analisando a diferenca de respostas concordantes antes e durante a atual pandemia. Verificou-se assim
gue a percecao de responsabilidade quanto a seguranca e saude do consumidor aumentou de 89%
para 92%, que € o expectavel (Omar, 2020). Para além disso, segundo o Regulamento (CE) N.°
852/2004 “Os operadores do sector alimentar sdo os principais responsaveis pela seguranca dos
géneros alimenticios (p.8)” (Comissdo Europeia (CE), 2004). Posto isto, os operadores poderiam
apresentar uma preocupacao acrescida acerca da refeicao a ser entregue, visto que é originaria do seu

estabelecimento e sugerir a extensao das BPH ao estafeta de entrega.

A segunda questao, assentou na forma como a refeicao é entregue ao estafeta de distribuicado.
De entre as trés opgdes presentes na escolha multipla, a “entrega ao estafeta” prevaleceu, com 67%
das respostas. A “colocacdo diretamente na mochila” encontrou-se em segundo lugar, com 17%, tal
como a restante opg¢ao (“outra”), nao tendo sido mencionadas outras maneiras de entrega (Figura 22).
O tamanho da amostra foi reduzido (n=30) em relac&o ao total de participantes (n=40). De acordo com
o0 estudo observacional conduzido, verifica-se este comportamento na grande maioria dos
estabelecimentos no momento de recolha do pedido. No entanto, o facto de ser entregue ao estafeta e
ndo colocado diretamente na mochila implica que, acres¢a mais um individuo no processamento da

refeicdo, aumentando o risco de transmissao de riscos bioldgicos.

Figura 22

Forma de Entrega da Refeigdo ao Estafeta de Distribuicdo

e _ B

Colocada dire

na mochil;

Outra

Nota. n=30. 0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 Dados

recolhidos em questionério aplicado aos OE de estabelecimento alimentares de Portugal Continental, 2021.

Quanto a pergunta seguinte, foi proposto aos inquiridos demonstrarem as principais
componentes do estabelecimento que sofreram complicagdes no decorrer da pandemia do coronavirus.
O tamanho da amostra foi maior (n=96) relativamente ao ndmero total de participantes (n=40), uma vez
gue a questao era de selecdo multipla e os inquiridos poderiam identificar-se com mais do que uma
dificuldade laboral. E notério que o principal dominio que mais sofreu com a pandemia foi o

departamento financeiro (30%) (Figura 23).
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Figura 23

Principais Dificuldades Enfrentadas no Decorrer da Pandemia do Atual Coronavirus pelos OE

15
I M Contagem
: I

Finance Gestio da hc Escoame Outra

4] do Ie 0 1( Ie nto de
staff cliente produto confian produto
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5 forma a dos
ser COnsumi

adap.. dores

Nota. n=96. Dados recolhidos em questionario aplicado aos OE de estabelecimento alimentares de Portugal
Continental, 2021.

Segundo Grier (2020), é afirmado que cerca de 25% a 50% dos restaurantes e bares
americanos fechariam se as medidas continuassem em vigor. J& Brizek e colaboradores (2021)
concluiram que 65% dos OE inquiridos declarariam insolvéncia se as medidas se mantivessem em
2021. Por outro lado, num inquérito nacional conduzido pela AHRESP a empresas de restauracao e
alojamento, concluiu-se que existiu uma quebra superior a 80% no capital do setor e 44% de empresas
com insolvéncia dos seus negdcios (AHRESP, 2020). Estes fatores resultaram assim num desemprego
em massa dos colaboradores destas empresas (Oliveira et al., 2020). E notério que no caso de um
novo confinamento populacional, € necessario adaptar as medidas e estratégias aplicadas de forma a

nao provocar eventualmente uma grave crise econémica mundial.

A quarta questao da secgdo apresentou como objetivo a analise da magnitude de alteragcdo
dos procedimentos internos do estabelecimento, numa escala de 1 a 10 (1 = “Nao sofreram alteragdes”
e 10 = “Alterou por completo”). O tamanho da amostra variou entre os demais campos de resposta
(n=[21,29]), significando que alguns dos operadores n&do responderam e outros responderam de forma
incompleta, i.e., apenas a alguns dos campos de resposta (Tabela 19). A média mais elevada foi
representada pela opgdo “Planos de higienizagédo” (7.62). Posto isto, 0s participantes assumem que
esta foi 0 campo que mais sofreu alteracdes em meio laboral. No final da classificacdo, representando

0s meios de transmissdo considerados menos perigosos para os OE, ficaram a "Conservacdo de
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alimentos” e “Confegao de alimentos”, com um valor individual inferior ao centro da escala, localizando-

se em 4.04 valores de média.

Tabela 19

Classificacdo dos Procedimentos Internos dos Estabelecimentos Alimentares, em Termos de Alterag6es, na Era
Covid-19

Procedimento Interno Média Contagem
Armazenagem 4.46 26
Conservacao dos alimentos 4.04 25
Preparacéo de alimentos 5.08 25
Confecgédo de alimentos 4.04 23
Instalacdes sanitarias e vestiarios do pessoal 6.56 27
Pessoal (higiene e atitudes) 7.14 29
Planos de higienizag&o 7.62 29
Controlo de pragas 4.68 22
Controlo da agua 4.05 21
Formacgéo 6.61 28
Rececdo de mercadorias 5.89 27
Recolha e eliminagéo de residuos 5.12 26

Outra 1.00 9

Nota. n=[21,29]. Dados recolhidos em questionario aplicado aos OE de estabelecimento alimentares de Portugal
Continental, 2021.

No estudo de Omar (2020), € demonstrado como as atitudes e comportamentos do pessoal
sdo modificados no decorrer da pandemia, com um aumento da percecado do risco de 3% a 20%, de
forma positiva e adequada, acompanhados pela adaptacdo dos planos de higienizagdo no surgimento
do virus SARS-CoV-2. Contudo, é devido a formacdo que estes comportamentos sao aplicados
devidamente, que ndo obteve uma classificacdo tdo relevante quanto deveria. Noutro estudo, de
Mohammadi-Nasrabadi e colaboradores (2021), igualmente ao estudo de Omar (2020), verifica-se que
0 aumento da formacdo conduziu a um aumento da resposta positiva por parte dos colaboradores.
Contrariamente, Seaman & Eves (2010) demonstram que a formacdo aplicada a manipuladores de
alimentos de Londres foi inadequada, uma vez que os depoimentos resultantes das entrevistas eram
dispares entre os colaboradores e responsaveis dos estabelecimentos. Cerca de 40% dos

colaboradores afirmam que ndo possuem apoio hierarquico para a manutencao das praticas seguras.

Noutro estudo, realizado por Machado, Monego e Campos (2014) foi relatado o seguinte
depoimento de uma colaboradora de cantina escolar brasileira: “Sabemos que é perigoso, mas nao nos
importamos (...) se a banana cair ao chao e ninguém reparar [risos], apanhamos e colocamos dentro
da tigela”. Aqui, é possivel confirmar que os erros persistem, mesmo com as ciéncias adquiridas, por
simples menosprezo, ou percecdo de risco reduzida deste comportamento. Outra colaboradora da

mesma instituicdo atribuiu a razdo a falta de infraestruturas e/ou equipamentos. Isto porque

58



habitualmente, quando existe uma acompanhamento dos comportamentos efetuados e pedagogia das
boas praticas de higiene e fabrico, observa-se uma melhoria dos mesmos, todavia, a longo prazo, séo
retornados os comportamentos mais negligentes ou descuidados, pelo que poderia ser efetuado um

controle e apoio mais frequente.

A penultima questdo do inquérito pretendeu analisar as medidas aplicadas no estabelecimento
alimentar que asseguram de cerca forma, a seguranca e saude do consumidor, em plena pandemia
viral. O tamanho da amostra foi maior (n=147) relativamente ao ndmero total de participantes (n=40),
que, tal como em questdes anteriores, sendo a tipologia de selecdo mdltipla, os inquiridos poderiam
utilizar mais do que uma acao preventiva com visa a saude do consumidor. Sendo assim a principal
medida aplicada pelos inquiridos € a “Utilizagdo de equipamentos de protegao” com 22% das respostas
e “Desinfecao das superficies e das maos” (21%). A “Redugéo do uso de aditivos” (1%) € a menos
aplicada pelos mesmos. A opgao “outra” foi selecionada por um participante, que indicou que realizava
“limpezas constantes” (Figura 24). Estes resultados vao assim de encontro com as principais
alteracdes declaradas na questdo aplicada anteriormente. Por outro lado, sdo concordantes com as
recomendacfes elaboradas para este setor, para a mitigacdo da atual pandemia (Dire¢do Geral de
Saude, 2020; Food and Drug Administration, 2020; Food Standards Agency (FSA), 2021).

Figura 24

Forma de Garantia da Seguranca e Salde dos Consumidores nos Estabelecimentos dos OE

B Contagem

Nota. n=147. Dados recolhidos em questionario aplicado aos OE de estabelecimento alimentares de Portugal
Continental, 2021.

Concluindo o questionario, os participantes foram interrogados acerca da medida aplicada em
caso de “acidente” da refeigdo no transporte da mesma. De entre as quatro op¢des de escolha mdltipla,

a “Eliminagao do produto” claramente prevalece, com 91% das respostas. A “Mudanga de embalagem”
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encontrou-se em segundo lugar, com 9%. As restantes ndo foram selecionadas por nenhum inquirido
(Figura 21). Verificou-se ainda que alguns dos individuos nao responderam a esta questéo, totalizando
trinta e duas respostas.

Figura 25

Acao Corretiva na Ocorréncia de Acidente da Refeicdo a ser Distribuida

Eliminagdo do
20
produto =

udanga de embalagem - 3

Outra

Nota. n=32. Dados recolhidos em questionario aplicado aos OE de estabelecimento alimentares de Portugal
Continental, 2021.

Na ocorréncia de um acidente da refei¢do alimentar a ser distribuida, como derrame ou tombo,
a irrefutavel maioria afirma eliminar o produto (91%), o que aparenta ser a melhor op¢éo a tomar dado
que o derrame permite uma possivel contaminacao dos alimentos por parte da mochila de transporte
elou da parte externa da embalagem da refeicdo, que ja se determinou nos ensaios laboratoriais
anteriores como possivel fator de contaminacdo de perigos bioldgicos. A outra op¢do de resposta
(“mudanca de embalagem”), ainda que selecionada por 9% dos participantes, implica um aumento

acrescido da manipulacdo da embalagem e respetiva refei¢éo.

Posto isto, a resposta a pergunta de partida desta seccdo € afirmativa, sendo que os OE
possuem 0s conhecimentos necessarios para a mitigacdo de perigos biologicos, ndo justificando

efetivamente que os colaboradores executem essas mesmas medidas da forma mais apropriada.

4.3 Estudo Observacional

O estudo observacional constituiu o Ultimo instrumento de observagédo aplicado nesta
dissertacdo. Este pretendeu responder respetivamente, a Ultima pergunta de partida apresentada, que
significa: “Os procedimentos dos estafetas de refeicdes alimentares séo insuficientes para garantir a
seguranca dos produtos distribuidos?”. Tal como explicado no capitulo anterior, foi realizada uma
observacdo dos comportamentos de diversos estafetas de entrega de refei¢cdes, sendo esta dividida
em duas secdes. Este estudo observacional tem como principal objetivo o apoio dos resultados dos
ensaios laboratoriais, de forma a reforcar a explicagdo das causas e consequéncias dos valores obtidos
(Tabela 20).
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Tabela 20

Resumo dos Resultados do Estudo Observacional

Procedimentos de Procedimentos Pré-Requisitos Higienizagéo Aparéncia da Outras
Tempo de Espera . ) Comportamentos .
Seguranga de Conduta de Transporte Mochila Mochila Observagdes
Parte |
Utilizac&o de Méascara .
. ) . » Tempo de Espera » Colocacéo da
na Rececdo do Pedido Nao se Verifica, ) Verifica-se )
do Pedido Moderado o Refeicdo na
mas Raramente no Condutas apenas . = aparéncias )
. e Tempo de Espera Nao se Verifica ) Apressados Mochila
Tempo de Espera e Corretas observacéo da ) . cuidadas e ]
) ) Apos Rececgédo do ) Realizada pelo
Sem distanciamento embalagem ) ) menos cuidadas
. Pedido Muito Curto Estafeta
fisico
Parte I
L . Mochilas em
Né&o foi possivel ] ) ) )
L . Né&o foi possivel boas condi¢des Conjugacéo de
Utilizacdo de Méascara Condutas observar essa . - Apressados e
observar essa parte N&o se Verifica mas por vezes tempo com
Correta Corretas parte do Cansaco Elevado
do processo apresentavam outros empregos
processo ;
residuos

Nota. Dados recolhidos em estudo observacional aplicado aos estafetas de entregas via apps de FD da zona de Cascais, 2021.
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De uma maneira geral, os procedimentos de seguranca observados sdo corretos, com excecao
dos casos onde o tempo se espera nos estabelecimentos é longo, e o distanciamento fisico e utilizagédo
de mascara ndo sdo cumpridos. Ressalva-se que, as medidas de contengdo da pandemia do atual
coronavirus aplicadas pelo governo no final do estudo, j& eram mais liberais quanto a estes aspetos.
Nao se verificou em nenhuma das partes do estudo o cumprimentos de pré-requisitos de transporte
(apenas ocorre observacdo da embalagem) ou a higienizacdo e desinfecdo da mochila, seja entre
pedidos, no inicio ou fim dos turnos. Quanto a aparéncia geral da mochila, na primeira parte,
verificaram-se mochilas com aparéncia cuidada e outras com bastantes amolgadelas ou sujas. Na
segunda parte, todas as mochilas encontravam-se cuidadas. Todavia, por vezes apresentavam
residuos alimentares no interior, nomeadamente nas frestas inferiores e algum odor a alimentos. O tipo
de comportamentos observados eram na sua maioria apressados, uma vez que possuiam bastantes
pedidos e horarios a cumprir. No caso da segunda parte do estudo, houve conhecimento de que os
estafetas analisados possuiam diversos empregos e era complexa a conjugacdo com os diversos
horérios.

Respondendo a pergunta de partida direcionada a esta seccao, pode-se inferir que alguns dos
estafetas possuem procedimentos insuficientes para garantir a seguranga dos produtos alimentares,
ainda que o uso dos equipamentos de prote¢do, como a mascara, sejam utilizados, um dos
procedimentos mais indispensaveis para a pratica segura da sua profisséo, a higienizagao da mochila
e das maos, ndo é cumprida, na sua grande maioria. Desta forma seria importante incluir o trabalho
destes profissionais no sistema HACCP de forma permanente, como recomendado pela FSA (2021).
Para além do mais, o investimento na formagédo dos mesmos por parte das empresas de entrega seria

fulcral para a continuacdo de um servico de entregas totalmente seguro para todos os envolventes.
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5 Conclusao

A presente dissertacéo pretendeu avaliar riscos biolégicos através de embalagens e refei¢cdes
entregues via apps de FD, que, cada vez mais, tém uma forte presenca em Portugal, dado o contexto
de pandemia do atual virus SARS-CoV-2. Assim, pretendeu-se observar o estado de higiene e
conservacdo das mochilas de transporte de alimentos, através de andlises microbioldgicas e abitticas
ao longo de um periodo de trabalho pré-definido, e, simultaneamente, observar o0s respetivos
procedimentos do estafetas. Aprofundando o ambito do FD, tornou-se relevante tentar compreender a
percecao por parte de varios OE, em relacao as praticas de seguranca alimentar, bem como o estudo
dos respetivos comportamentos nos seus estabelecimentos, de forma a entender se estes se
encontram concordantes com as suas percegdes. Estas vertentes diversificadas permitiram aprofundar

a temética, de forma a abranger grande parte do processo do FD.

No que respeita a higiene das mochilas de transporte de alimentos, as superficies internas das
mochilas evidenciam uma qualidade microbioldgica insatisfatdria, principalmente no pardmetro das
enterobactérias, com 8% de amostras inaceitaveis. Este resultado pode significar, que, por um lado
estdo reunidas condi¢des para potenciais contaminacgfes cruzadas, e por outro, poderdo evidenciar a
presenca de uma contaminagdo fecal. A andlise de contagens totais revelou amostras essencialmente
satisfatorias (95%), no entanto, ndo deixa de ser preocupante. A pesquisa de ATP por bioluminescéncia
revelou-se maioritariamente inaceitavel (97%). Posto isto, os elevados teores de matéria organica e de
carga microbiana presentes, demonstram assim falhas evidentes ao nivel dos processos de limpeza e
desinfecéo, o que pode ser um fator determinante na formacao de biofilmes. Ao nivel das temperaturas,
verifica-se uma variagdo constante entre os estafetas, com uma amplitude entre 18.12°C e 49.06°C,
encontrando-se no intervalo considerado 6timo para a proliferagdo bacteriana. Os procedimentos
deverdo ser revistos e as devidas agdes corretivas necessitam de ser aplicadas para eliminar potenciais
fontes de contaminagdo microbioldgica e assim proteger a seguranca e salde do consumidor e

colaboradores envolventes.

Os conhecimentos e comportamentos dos OE quanto a seguranca alimentar, revelam ser
coerentes com as diretrizes cientificas aplicadas no setor, contudo, existem algumas lacunas
relativamente a percec¢éo dos riscos. Estes tendem a percecionar o risco de infe¢do como médio-baixo,
guando comparados com um individuo semelhante, mas com possiveis consequéncias graves. Quanto
ao tipo de servigos, indicam que o TA, FD e a refei¢cdo no restaurante detém um risco baixo de infecao
por SARS-CoV-2, tal como os diversos materiais de embalagem. Em contrapartida, verifica-se um boa
literacia no que concerne os meios de transmissédo, derivando possivelmente da elevada disseminacéo
de informacéo acerca da presente pandemia. No entanto, a formag&o dos colaboradores deveria ser
uma das principais areas de alteracdo resultantes desta pandemia, uma vez que foi classificada em

terceiro lugar, quando comparada com as restantes areas.

Os estafetas de FD executam procedimentos insuficientes para garantir a seguranca dos

produtos alimentares, ainda que o uso de equipamentos de prote¢do, como a mascara facial, sejam
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utilizados corretamente por alguns dos individuos. Em contrapartida, um dos procedimentos mais
indispensaveis para a pratica segura da sua profissédo, a higienizagdo da mochila, ndo é cumprida,
sendo comprovada pelos métodos microbioldgicos. Adicionalmente, também ndo é cumprida a
higienizagdo das méaos, comprovado pelo método observacional. Através do inquérito, os OE
confirmam a ocorréncia deste tipo de procedimentos incorretos “algumas vezes”, e, mesmo assim,
afrmam que ndo realizam chamadas de atencdo aquando da observacdo desses mesmos
comportamentos. Desta forma, seria fundamental o investimento na formacao dos mesmos por parte
das empresas de entrega, mesmo estando inerente a rotatividade dos colaboradores, o que seria fulcral
para a continuacéo de um servi¢co de entregas totalmente seguro para todos os envolventes. Para além
disso seria importante que o sistema HACCP incluisse esta etapa final do servigco alimentar, i.e., a
entrega, ou existir por parte das empresas de FD um sistema baseado no HACCP para gestdo dos

riscos.

Em termos de limitacdes presentes neste estudo, ressalva-se que, ao nivel do questionario aos
OE, a dimensdao reduzida da amostra, quando comparado com outros estudos da tematica, dificulta a
generalizag8o das respostas. Para além da amostra, também se pode afirmar que o instrumento de
recolha de dados podera ter sido uma limitagdo, uma vez que o questionario poderia ser considerado
longo para o publico-alvo em questao, dado o estilo de vida atarefado que detém. Este facto pode
também ser responsavel pelas diversas respostas incompletas obtidas. Por outro lado, existiu a

dificuldade de encontrar estafetas dispostos a colaborar neste estudo.

Posto isto, seria do interesse de todos os envolvidos (OE, manipuladores de alimentos,
estafetas e consumidores) que se desenvolvam mais estudos deste género de modo a averiguar a
repetibilidade das tendéncias apontadas no presente estudo. Adicionalmente, poderdo ser aplicados
outro tipo de ensaios, de forma a aprofundar o tema aqui analisado. Sob outra perspetiva, seria
interessante estudar a aplicabilidade da inclusdo da etapa final do FD, a entrega ao consumidor, no
sistema HACCP.
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Anexos

Anexo A - Esquema Resumo do Estudo Cientifico

Figura Al

Etapas do Procedimento Cientifico

° ¢ ..
El - Pergunta de E2 -
Partida o, ® Exploracéo

Leituras Entrevistas
Exploratorias

E3 -
Problematica

E4 - Construcéo
do Modelo de
Andlise

Nota. Retirado de “Manual de Investigagdo em Ciéncias Sociais”, R. Quivy e L. Van. Campenhoudt, 2005, Gradiva
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Anexo B — Apresentacdo do Questionario

FiguraB1

Questionario aos OE (Péagina 1)

eshte

Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril

Introducao

Caro(a) participante, somos duas alunas do Mestrado de Seguranga e Qualidade Alimentar em
Restauragéo na Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril. O presente questionario, insere-se no
ambito das nossas dissertagdes acerca da transmisséo de riscos biolégicos através de embalagens e
refeicdes entregues via apps de food delivery e da respetiva percecéo de risco por parte dos
consumidores.

As respostas serao tratadas confidencialmente e o seu anonimato é sempre garantido. A recolha dos
dados destina-se apenas para fins académicos, néo existindo respostas certas ou erradas, o importante
€ a sua colaboragdo da forma mais sincera possivel. Ainda que possa n&o beneficiar diretamente com a
participacdo no estudo, as suas respostas vao contribuir para o avango cientifico e melhorar a
informagao que é dada a populagao sobre os temas em estudo. Agradecemos desde ja, a sua
disponibilidade e colaborag&o, fundamentais para a realizagao e sucesso do projeto aqui exposto.

Qualquer duvida ou observagéo, podera contactar através dos seguintes emails:
9484 @eshte.pt - Rita Moreira
9467 @eshte.pt - Clara Martins

Este questionario tera a duragdo média de 7 minutos.

. Concorda em participar neste inquérito de forma totalmente voluntaria?
O sim
O Nao

Como é que define a sua situagéo atual em relagéo ao novo coronavirus (SARS-Cov-
2)? (Pode selecionar mais do que uma opc¢éo, caso seja aplicavel mais do que uma)

0 Nao infectado

[] caso suspeito

[C] Diagnosticado

[J Tenho amigos ou familia com diagnéstico ou suspeita

[CJ Tenho amigos ou familia hospitalizados por causa da infegéo

[J Recuperado

Nota. Dados recolhidos do software Qualtrics*™® para um questionario aplicado aos OE de estabelecimento

alimentares de Portugal Continental, 2021.
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Figura B2

Questionario aos OE (Pagina 2)

[[] Re-infectado
[O] Prefiro n&o responder

Parte | — Caracterizacdo do Estabelecimento/Avaliacao da qualidade do servico

Q1. Quantos estabelecimentos alimentares possui?
O 1

Q2
O 3ou mais

Q2. Em que regigo se localiza o seu estabelecimento? (Se possuir mais do que um, indique a
regido do seu principal estabelecimento)

Q3. Que tipo de servigos possui no seu estabelecimento?

O Food delivery (Entrega ao domicilio, mesmo sendo por empresa externa)
() Take-away (Levantamento pelo cliente no restaurante)
QO Todas as anteriores

(O Nenhuma das anteriores

Q3.1. De que forma presta o servigo de food delivery (Entrega ao domicilio)? (Pode
selecionar mais do que uma opgéo, caso seja aplicavel mais do que uma)

veen

eats

O o M
Takeaway.com
Outra empresa externa
p
O Glovo =)

Servigo interno

Q4. Classifique a qualidade das seguintes empresas, ao nivel do servigo prestado, numa
escalade 1 a 10 (1 = “Qualidade Muito Baixa” e 10 = “Qualidade Excelente”).
Caso néo possua parceria com algum dos servigos, classifique com 1.

Nota. Dados recolhidos do software Qualtrics*® para um questionario aplicado aos OE de estabelecimento

alimentares de Portugal Continental, 2021.
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Figura B3

Questionario aos OE (Pagina 3)

UberEats
Glovo

NoMenu
Takeaway.com

Outra

J Uudd

Q5. Com que frequéncia denota os seguintes comportamentos nos procedimentos dos
estafetas?

Cerca de
Algumas metade das A maioria das
Nunca vezes vezes vezes Sempre

Falha nos

procedimentos de

seguranga (utilizagao da

protegao individual, O O ©) O
desinfecdo das maos e

da sacola, etc.)

@)

Falha nos

procedimentos de

conduta (se é civilizado, O O O ®)
se tem disciplina, se &

profissional, etc.)

@)

Muito tempo de espera

para iniciar a entrega

(apos entrega do ) O O O
pedido)

@)

Auséncia de pré-
requisitos de transporte

(inspegzo da O o) O 0 0
embalagem, avaliagdo
da temperatura, etc.)

Q6. Denota que |he sao realizadas reclamagées relativamente a entrega de refei¢coes?

O muito

O Bastante

(O Uma quantidade moderada
O Ligeiramente

O Nunca

Q6.1. Quais as razées mais frequentes das reclamagées? (Pode selecionar mais do que uma
opgao, caso seja aplicavel mais do que uma)

Nota. Dados recolhidos do software Qualtrics*™® para um questionario aplicado aos OE de estabelecimento

alimentares de Portugal Continental, 2021.
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Figura B4

Questionario aos OE (Pagina 4)

O Temperatura inadequada

[J Embalagem ou produto danificados
[J Pedido errado

[[] Artigos em falta

[C] Problemas de pagamento/reembolso

O Joutra

Q6.2. Nesses casos, o estafeta é chamado a atengéo no momento da entrega?
O sim
O Nao

Parte Il - Percecao do risco de contagio de riscos biolégicos

Q1.
Na sua opinido, qual é o risco de ser infectado com o coronavirus em comparagéo com

outra pessoa da sua idade e género, que viva em Portugal?

Muito Baixo
(2) (3) (4) Muito Alto (5)

Risco de Infecdo por o) o) o) o) ®)

Coronavirus

Q2.
Quéo grave estima serem as consequéncias para si, se tiver sido infectado pelo

coronavirus?

Com
Sem consequéncias
consequéncias extremamente
negativas (1) (2) (3) (4) negativas (5)
Gravidade das
Consequéncias da @) O O O @)
Infegdo
Q3. Classifique os tipos de servi¢o quanto ao risco de contagio de bactérias/virus:
Risco Risco
Risco nulo baixo moderado  Risco alto
Food delivery (Entrega ao domicilio) © ®, O ®
Take-away (Levantamento pelo cliente no
restaurante) ©) O O O
Refeigdo dentro do restaurante © © (®) ©

Q4. Classifique os seguintes materiais de embalagem quanto ao risco de contagio de
bactérias/virus:

Nota. Dados recolhidos do software Qualtrics*™® para um questionario aplicado aos OE de estabelecimento

alimentares de Portugal Continental, 2021.
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Figura B5

Questionario aos OE (Pagina 5)

Risco nulo Risco baixo Risco moderado Risco alto
Plastico (®) ©) O O
Cartao O O O O
Aluminio O O @) ©)
Esferovite O @) © O
Cana de agucar © 3] @) ®)
Papel O © @) 8,
Madeira/Bambu O '®) O @)

Q5. Classifique os seguintes meios de transmiss@o quanto ao risco de contagio de
bactérias/virus, numa escala de 1 a 10 (1 = “Risco Nulo” e 10 = “Risco Muito Elevado”).

1 2 3 4 5 6 6 7 8 9 10

Aerossois (Ar)

Superficies
(Bancadas,
utensilios,
embalagens, etc.)

Alimentos

Préprio
estafeta/transportador
de refeigoes

Contacto com outros
individuos

Jouuod

Parte lll - Caracterizacdo das operacdes/Comportamentos

Q1. Na ocorréncia de uma queixa de intoxicag&o alimentar, de uma refeigdo derivada do seu
estabelecimento, quem devera responsabilizar-se do sucedido:
(Pode selecionar mais do que uma opgéo, caso seja aplicavel mais do que uma)

Intoxicagao Alimentar ou Toxinfegao Alimentar - Doengas alimentares resultantes do consumo de alimentos contaminados ou

toxicos

[C] Operador econémico [J Cliente
Empresa de entrega Outro

Q2. De que forma é entregue a refeicdo ao estafeta?

O Colocada diretamente na mochila/sacola

Nota. Dados recolhidos do software Qualtrics*™® para um questionario aplicado aos OE de estabelecimento

alimentares de Portugal Continental, 2021.
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Figura B6

Questionario aos OE (Pagina 6)

(O Entregue ao estafeta

@} Joutra

Q3. No decorrer da pandemia do atual coronavirus, quais as principais dificuldades que
enfrentou?
(Pode selecionar mais do que uma opgéo, caso seja aplicavel mais do que uma)

O Financeiras

[ Escoamento de produto

[[] Adaptagéo do espago fisico as novas medidas
[ Gest&o do staff

[C] Perda de confianga por parte dos consumidores
[C] Perda de clientes habituais

[C] Inovag&o do produto oferecido, de forma a ser adaptado ao servigo take-away

Of Joutra

Q4. Classifique os procedimentos internos do seu estabelecimento que mais sofreram
alteragdes, na era Covid-19, arrastando a barra numa escala de 1 a 10 (1 = “N&o sofreram
alteracdes” e 10 = “Alterou por completo”).

Armazenagem
Conservacgao dos alimentos
Preparagao de alimentos
Confecdo de alimentos

Instalagdes sanitarias e
vestiarios do pessoal

Pessoal (higiene e atitudes)
Planos de higienizacdo
Controlo de pragas
Controlo da agua
Formagéao

Recegao de mercadorias

Recolha e eliminagéo de
residuos

JU0oooo U oo

Nota. Dados recolhidos do software Qualtrics*™® para um questionario aplicado aos OE de estabelecimento

alimentares de Portugal Continental, 2021.
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Figura B7

Questionario aos OE (Pagina 7)

Outra
| | ]

Q5. De que forma asseguram a seguranga e saude dos consumidores?
(Pode selecionar mais do que uma opgéo, caso seja aplicavel mais do que uma)

O Utilizagao de equipamentos de protegdo (mascara, luvas, etc.)

[J Implementag&o de um sistema HACCP eficaz em todo o processo
[J Realizagao de auditorias

[J Redugao do uso de aditivos

[CJ Cumprimento dos pré-requisitos de seguranga e qualidade alimentar
[[J Realizagdo de testes COVID-19 aos colaboradores

[[] Desinfegéo das superficies e das maos

O [Outras

Q6. Concluindo, qual a medida aplicada na ocorréncia de “acidente”
(transporte/entrega/derrame/...)?

O Eliminag&o do produto
(O Mudanga de embalagem
O JOutra

O Nao s#o feitas alteragdes

Desenvolvido pela Qualtrics

Nota. Dados recolhidos do software Qualtrics*™® para um questionario aplicado aos OE de estabelecimento

alimentares de Portugal Continental, 2021.
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Anexo C — Apresentacédo dos Itens do Questionario

Tabela C1

Apresentacéo dos Itens do Questionario

Tipo de
Parte Itens Variavel P Estrutura/Tipo de Questéo Adaptagao
Pergunta
1 - Concorda em participar neste inquérito Escola Mdltipla/ Sele¢éo o
. - - - Fonte Propria
de forma totalmente voluntaria? Unica
Introducéo
2 - Como é que define a sua situacéo atual - .
B i Escola Mdltipla/ Selecao o
em relagdo ao novo coronavirus (SARS-CoV- - - Miitiol Fonte Propria
ultipla
2)? P
1 - Quantos estabelecimentos alimentares Caracterizacao do Escola Mdltipla/ Selegcao )
) ) Factos . Brizek et al. (2021)
possui? Estabelecimento Unica
Parte | - 2 - Em que regido se localiza o seu Caracterizacdo do )
) ) Factos Resposta Aberta Brizek et al. (2021)
Caracterizacéo do estabelecimento? Estabelecimento
Estabelecimento/ 3 - Que tipo de servigos possui ho seu Caracterizacdo do Escola Mdltipla/ Selecéo )
L ) ) Factos . Brizek et al. (2021)
Avaliacdo da estabelecimento? Estabelecimento Unica
qualidade do 3.1 - De que forma presta o servigo de food Caracterizacao do Escola Mdltipla llustrada/
. ] o ) Factos . o Marques (2019)
servigo delivery (Entrega ao domicilio)? Estabelecimento Selec¢do Multipla
4 - Classifique a qualidade das seguintes Avaliacdo da qualidade do ) . Escala Visual o
Satisfacéo Fonte Propria

empresas, ao nivel do servigo prestado,

servico

Analdgica/Escala de Lickert
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numa escala de 1 a 10 (1 = “Qualidade Muito
Baixa” e 10 = “Qualidade Excelente”).

5 - Com que frequéncia denota os seguintes

comportamentos nos procedimentos dos

Avalia¢do da qualidade do

Tabela Matriz/Escala de

estafetas? (“Nunca, Algumas vezes, Cerca ) Factos ) Fonte Propria
o servigo Lickert
de metade das vezes, A maioria das vezes,
Sempre”)
6 - Denota que lhe sao realizadas o ) . .
. ] N Avaliacdo da qualidade do Escola Mdltipla/ Selecéo o
reclamag0es relativamente a entrega de ) L Fonte Propria
L Servigo Factos Unica
refeicbes?
6.1 - Quais as razdes mais frequentes das Avaliacéo da qualidade do Escola Mdltipla/ Selecéo o
. } Factos o Fonte Propria
reclamagfes? Servigo Multipla
6.2 - Nesses casos, o estafeta € chamado a Avaliagdo da qualidade do Escola Mdltipla/ Selecao o
: Factos . Fonte Propria
atencdo no momento da entrega? servigo Multipla
1 - Na sua opinido, qual é o risco de ser
infetado com o coronavirus em comparagao Percec¢éo de Risco de )
o ) e Tabela Matriz/Escala de Gaspar et al.
com Contagio de Riscos Opinido )
) 3 . o Lickert (2021)
outra pessoa da sua idade e género, que viva Biolégicos
em Portugal?
2 - Quéo grave estima serem as )
Parte Il - Percecé&o . ) ) o Percecéo de Risco de )
) consequéncias para si, se tiver sido infetado . ) e Tabela Matriz/Escala de Gaspar et al.
dorisco de Contagio de Riscos Opinido )
o ) pelo o Lickert (2021)
contagio de riscos . Bioldégicos
o coronavirus?
biolégicos _ ! .
3 - Classifique os tipos de servigo quanto ao . ]
] ) ) ) Percecéo de Risco de .
risco de contagio de bactérias/virus (“Risco . ) . Tabela Matriz/Escala de Fonte
] i ] ) Contagio de Riscos Opiniédo ] o
nulo, Risco baixo, Risco moderado, Risco Lickert Propria

alto”).

Biologicos
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4 - Classifique os seguintes materiais de

embalagem quanto ao risco de contagio de

Percecéo de Risco de

Tabela Matriz/Escala de

B ] ) ) ) Contagio de Riscos Opinido ) Omar (2020)
bactérias/virus (“Risco nulo, Risco baixo, o Lickert
. . Biologicos
Risco moderado, Risco alto”).
5 - Classifique os seguintes meios de . )
o ] o Percecéo de Risco de ]
transmiss&o quanto ao risco de contagio de . . o Escala Visual o
L Contagio de Riscos Opinido . . Fonte Propria
bactérias/virus, numa escalade 1 a 10 (1 = Biolai Analdgica/Escala de Lickert
iologicos
“Risco Nulo” e 10 = “Risco Muito Elevado”).
1 - Na ocorréncia de uma queixa de
intoxicacdo alimentar, de uma refeigédo Caracterizacao das ] Escola Mdltipla/ Selecao o
) . . Atitudes . Fonte Propria
derivada do seu estabelecimento, quem Operacdes/Comportamentos Multipla
devera responsabilizar-se do sucedido?
2 - De que forma é entregue a refeicdo ao Caracterizacao das Escola Mdltipla/ Selecao o
.o Fonte Propria
estafeta? Operacdes/Comportamentos Factos Unica
3 - No decorrer da pandemia do atual L - .
i ) o Caracterizacdo das Escola Mdltipla/ Selegéo o
coronavirus, quais as principais dificuldades . . Fonte Prépria
Parte Il - Operagbes/Comportamentos Multipla
que enfrentou? Factos
Caracterizagéo — - -
. 4 - Classifique os procedimentos internos do
das Operagdes/ ] )
seu estabelecimento que mais sofreram
Comportamentos ) ) . .
alteracdes, na era Covid-19, arrastando a Caracterizacdo das Escala Visual Analégica/ Fonte Proori
) onte Prépria
barra numa escala de 1 a 10 (1 = “N&o Operag6es/Comportamentos Factos Escala de Lickert
sofreram alteragdes” e 10 = “Alterou por
completo”).
5 - De que forma asseguram a seguranga e Caracterizagéo das Escola Mdltipla/ Selecéo
; ) . . Omar (2020)
saude dos consumidores? Operagdes/Comportamentos Factos Unica
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6 - Concluindo, qual a medida aplicada na L . .
o ) Caracterizacao das Escola Mdltipla/ Sele¢éo o
ocorréncia de “acidente” L Fonte Propria
Operagdes/Comportamentos Unica

(transporte/entrega/derrame/...)? Factos

Nota. Dados recolhidos em questionario aplicado aos OE de estabelecimento alimentares de Portugal Continental, 2021. Adaptado de “Independent restaurant operator
perspectives in the wake of the COVID-19 pandemic”, de M. G. Brizek, R. E.Frash, B. M. Mcleod e M. O. Patience, 2021, International Journal of Hospitality Management,
93 (102766); “Relatdrio final do projeto: Resilience 4 COVID-19: Social Sensing & Intelligence for Forecasting Human Response in Future COVID-19 Scenarios, towards
Social Systems Resilience”, de R. Gaspar, A. P. Rodrigues, A. Rodrigues, B. Raposo, C. Godinho, F. Boavida, G. Leiras, H. Toscano, J. Filipe, J. Sa Silva, M. Fernandes,
M. Telo de Arriaga, R. Francisco, S. Domingos, S. Silva, T. Espassandim, 2021; “Qualidade Percebida e Continuidade de Uilizagdo de Apps de Food Delivery”, de D.
Marques, 2019, ISEG; “Hygienic Food Practice among Food Workers in Jordanian Food Factories during pandemic crisis: COVID-19: Comparative study”, de S. Omar,

2020, Research Square, 1-14
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Anexo D — Resultados Discriminados das Analises Microbioldgicas

Tabela D1

Resultados das Analises de Contagens Microbiolégicas as Superficies das Mochilas de Transporte
de Refei¢cbes

Tumo  Amastra Estafe‘ta?ﬁ. Esta.feta. B Esta.fetaj C
PCA VRBG PCA VREBG PCA VRBG
1 [ [ 5 [ 1750 [
F 2 a a 71 0 1 a
1 3 a a & [ 1 1
F g 3 a 4 [ E] a
1 5 i i 24 0 u i
F [ 1500 i 3 0 12 i
I T 3 [ 1 0 17 [
F 8 21 a 2 0 10 a
1 9 EE] a 35 0 1 a
F 10 [3 [ F] [ 17 [
1 11 11 i 33 0 22 1
F 12 1600 i 1 0 EL! 2
I 12 50 i [ i 13 i
F 14 25 a 1 0 53 a
1 15 18 a 48 0 3 a
F ] i3 1 7 [ 10 [
1 7 14 a 18 i 16 a
F ] 26 a 5 i 11 a
1 a 36 3 3 0 i
F i i a 23 0 28 a

Nota. Resultados em URL por 50 cm?. Dados recolhidos em andlises laboratoriais aplicadas a
superficies internas de mochilas de transporte de refeicdes de estafetas de apps de FD da zona de
Cascais, 2021.

Tabela D2

Resultados das Medidas de Tendéncia Central e Dispersdo Relativos as Contagens Microbioldgicas
de Contagens Totais

Estafeta A - Estafeta B - Estafeta C -
Walor “alor Valor
contaminagi contaminacé contaminaca
oPlaca PCA o Placa PFCA o Placa FCA

I Valid 20 20 20

Missing 0 0 i
Mean 173,35 12,40 103,25
Median 19,50 5,50 14,50
Std. Deviation 471,512 13,888 387808
Fange 1600 48 1750
Minimum 0 0 0
Maximum 1600 43 1750

Nota. Resultados em URL por 50 cm? Dados recolhidos do software SPSS® para analises
laboratoriais aplicadas a superficies internas de mochilas de transporte de refei¢cBes de estafetas de
apps de FD da zona de Cascais, 2021.
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Tabela D3

Resultados das Medidas de Tendéncia Central e Disperséo Relativos as Contagens Microbiolégicas
de Enterobactérias

Estafeta A- Estafeta B - Estafeta © -
Walor WValor Walor
contaminag contaminac contaminagd
oPlacaVRBG  oPlacaVEBEG o PlacaVRBG

I Yalid 20 20 20

Missing 0 0 0
Mean 20 a0 20
Median .00 .00 00
Std. Deviation 696 ,0oo 523
Range 3 0 2
Minirmum 0 0 0
Maximum 3 0 2

Nota. Resultados em URL por 50 cm?. Dados recolhidos em andlises laboratoriais aplicadas a
superficies internas de mochilas de transporte de refeigbes de estafetas de apps de FD da zona
de Cascais, 2021.

Tabela D4

Resultados das Andlises de ATP por bioluminescéncia as Superficies das Mochilas de
Transporte de Refeicdes

Turne Amaostra Estafeta A Estafeta B Estafeta C
I 1
F F4
| E]
F 4
I 5
F []
I T
F ]
| E]
F 10
I 1
F 12
I 13
F 14
I 16
F 16
| i7
F 18
I i3
F 20

Nota. Resultados em URL por 100 cm?. Dados recolhidos do software SPSS® para andlises
laboratoriais aplicadas a superficies internas de mochilas de transporte de refei¢cGes de estafetas

de apps de FD da zona de Cascais, 2021.
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Tabela D5

Resultados das Medidas de Tendéncia Central e Dispersdo Relativos as Contagens de ATP por
Bioluminescéncia

Estafeta A- Estafeta B - Estafeta C -

Walor Walor Yalor
contaminagd contaminaga contaminaga

0 ATP oATP oATP
I+ Yalid 20 14 18
Missing 0 1 1
Mean 55208,60 46536,84 5694905
Median 32168,50 3905600 22108,00
Std. Deviation 61393170 46878,310 88271,992
Fange 2229M 170251 348112
Minimum 114 791 2264
Maximum 223015 171042 350376

Nota. Resultados em URL por 100 cm?. Dados recolhidos do software SPSS® para analises

laboratoriais aplicadas a superficies internas de mochilas de transporte de refeigbes de estafetas de
apps de FD da zona de Cascais, 2021.

Tabela D6

Resultados da Correlagdo entre PCA e ATP Relativa ao Estafeta A

Estafeta A- Estafeta A -
Walor Walor
contaminaga contaminaga
o ATP o PlacaFCA
Estafeta A - Valar Correlagdo de Pearson 1 040
contaminagao ATF Sig. (2 extremidades) 866
M 20 20
Estafeta A- Valor Correlagdo de Pearson 040 1
contaminagao Placa PCA Sig. (2 extremidades) 866
M 20 20

Nota. Dados recolhidos do software SPSS® para andlises laboratoriais aplicadas a superficies

internas de mochilas de transporte de refeices de estafetas de apps de FD da zona de Cascais,
2021.

*p>.05
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Tabela D7

Resultados da Correlacdo entre PCA e ATP Relativa ao Estafeta B

Estafeta B - Estafeta B -
Walor Walor
contaminaga contaminaga
o ATP o Placa PCA
Estafeta B - Valor Correlagdo de Pearson 1 -,108
contaminagdo ATR Sig. (2 extremidades) 647
I 20 20
Estafeta B - Valor Correlagdn de Pearson -,109 1
contaminagdo Placa PCA 2 e 647
M 20 20

Nota. Resultados em URL por 100 cm? Dados recolhidos do software SPSS® para andlises
laboratoriais aplicadas a superficies internas de mochilas de transporte de refei¢cdes de estafetas de
apps de FD da zona de Cascais, 2021.

*p>.05

Tabela D8

Resultados da Correlacéo entre PCA e ATP Relativa ao Estafeta C

Estafeta C - Estafeta C -
Walar Walar
contaminaga contaminaga
o ATF oFlaca PCA
Estafeta C - Valor Correlagdn de Pearson 1 -011
contaminagao ATP Sig. (2 exiremidades) 963
M 20 20
Estafeta C - Valor Correlagdo de Pearson -011 1
contaminagdo Placa PCA 2 e 963
M 20 20

Nota. Dados recolhidos do software SPSS® para andlises laboratoriais aplicadas a superficies

internas de mochilas de transporte de refeices de estafetas de apps de FD da zona de Cascais,
2021.

*p>.05
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Tabela D9

Registos Comparativos de Varia¢des de Temperatura

Estafeta A

Estafeta B

Estafeta C

Nota. Resultados em URL por 100 cm?2. Dados recolhidos do software SPSS® para andlises laboratoriais aplicadas a superficies internas de mochilas de transporte de

| Dial Dia2 Dia3 Dia4 Dias Dia6 Dia7 Diag Dia9 Dia 10
@
8
S
b
(0]
Média Total
Desvio Padrao 6 2 1 2 2 1 0 0 0 0 1
Média 27,83 27,38 27,03 2714 2535 2417 23,43 2341 23,10 22,60 2514
Mediana 2611 27,11 27,11 2711 2561 23,60 23,60 23,60 23,10 22,60 24,96
Minimo 24,10 2511 25,61 24,10 2110 2310 24,10 2510 23,10 22,60 2380
Maximo 49,06 30,60 28,61 30,60 2811 2511 23,60 24,60 23,10 22,60 28,60
. =
2
8
2
(0]
Meédia Total
Desvio Padrao 1 3 4 2 2 3 1 3 2 3 2
Media 22,56 27,33 28,51 19,80 27,21 27,46 25,87 29,54 27,38 24,66 26,04
Mediana 22,62 27,12 29,12 19,12 27,62 27,62 26,12 29,12 27,12 25,62 26,12
Minimo 19,12 2212 21,62 18,12 2212 2112 23,12 2612 23,62 19,37 21,65
Maximo 26,12 32,61 4507 23,62 30,62 3311 29,62 35,61 32,12 27,87 31,64
@
8
S
b
(0]
Média Total
Desvio Padrao 2 3 4 4 2 3 1 1 2 3 3
Média 24,00 24,25 24,97 26,01 24,66 24,57 24,03 24,04 25,92 24,23 24,67
Mediana 2364 24,14 24,64 2514 24,14 24,14 24,14 24,14 2514 23,64 24,29
Minimo 2164 20,14 20,64 19,64 20,64 20,64 22,64 2214 21,64 20,64 21,04
Maximo 28,64 39,61 4310 46,08 36,13 36,63 27,64 2914 32,64 39,12 3587

AVermelho - Valores Maximo e Minimo Encontrado

refeicBes de estafetas de apps de FD da zona de Cascais, 2021.

88




