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Resumo 
Introdução: A pandemia de COVID-19 tem imposto um enorme desafio a saúde pública e gerado impactos quanto as mudanças nos hábitos da população. 
Neste sentido, este estudo analisou os serviços de delivery de alimentos e os aspectos relacionados ao controle higiênico-sanitário e suas recomendações, 
durante o período de pandemia. Método: Trata-se de um estudo observacional e transversal. Todos os participantes entrevistados preencheram um 
questionário via Google Forms com questões sobre os protocolos de higiene dos serviços de delivery durante a pandemia, entre fevereiro e março de 
2021. Resultados: Entre 187 entrevistados, 71,0% era do sexo feminino e com escolaridade variável, a maioria possuía ensino médio completo/superior 
incompleto (48,7%). O hábito de consumir alimentos via delivery aumentou significativamente durante a pandemia (p< 0,0001). O principal tipo de ali-
mento consumido foi o lanche (49,7%). Apenas 43,3% afirmaram que o entregador sempre fazia uso de máscara, 64,7% afirmaram que quando fez o 
pagamento com cartão, o entregador nunca higienizava a maquininha, e apenas 35,3% dos clientes sempre lavavam as mãos antes de receber o pe-
dido/67,4% após receber o pedido. Falta de lacre/item de segurança nos produtos, ausência de higienização das embalagens, foram consideravelmente 
reportados por parte dos clientes. Conclusão: Durante a pandemia houve aumento do consumo de alimentos via serviços de delivery e, parte dos serviços 
prestados não estavam condizentes com boas práticas quanto aos aspectos de (bio)segurança que visam a contenção da propagação do SARS-CoV-2 e 
outros patógenos. 

Palavras-chave: Delivery. Boas práticas. COVID-19. Higiene alimentar. 

Abstract 

Introduction: The COVID-19 pandemic has imposed an enormous challenge on population health and has generated impacts on 

changes in the population's habits. In this sense, this study analyzed food delivery services and aspects related to hygienic-

sanitary control and their recommendations during the pandemic period. Method: This is an observational and cross-sectional 

study. All interviewed participants filled out a questionnaire via Google Forms with questions about the hygiene protocols of 

delivery services during the pandemic, between February and March 2021. Results: Among 187 respondents, 71% were female 

and with variable education level, most had completed high school/incomplete higher education (48.7%). The habit of consuming 

food via delivery significantly increased during the pandemic (p< 0.0001). The main type of food consumed was sandwich (49.7%). 

Only 43.3% claim that the delivery person always used a mask, 64.7% claim that when paying with a card, the delivery person 

never cleaned the machine card, and only 35.3% always wash their hands before receiving the order/67.4% after receiving the 

order. Lack of seal/safety item on products and,of hygiene of packaging, were observed in considerable frequencies. Conclusion: 

During the pandemic there was an increase in food consumption via delivery services and, part of the services provided were not 

in line with good food handling regarding the (bio)security aspects aimed at containing the spread of SARS-CoV-2 and other 

pathogens. 

Keywords: Delivery; Good habits; COVID-19; Food hygiene.

 

 

Introdução 

O princípio norteador do delivery (entrega) é a 

oferta de um serviço que traz agilidade, comodidade e 

satisfação para o cliente. Mercearias, supermercados, 

bares, restaurantes, lanchonetes e pizzarias estão entre 

os serviços mais procurados durante a pandemia de 

COVID-19 (COVID-19, do inglês CoronavirusDisease-

2019), seguindo esta modalidade de entrega, seja via 

aplicativos online ou não, no Brasil e no mundo1. Assim 

sendo, o mercado dos serviços de delivery, que já era 

promissor, ganhou ainda mais notoriedade durante 

este período, sendo que a pandemia gerou um ambi-

ente propício a modalidade de entrega em casa. Neste 

contexto, no qual as medidas preventivas de isola-

mento e distanciamento sociais são valiosas e urgentes 

ações coletivas
1,2

, comprar o necessário sem sair de 

casa tornou-se uma prioridade para toda a população.  

A transmissão do novo coronavírus, SARS-CoV-

2 (do inglês Severe Acute Respiratory Syndrome Coro-

navirus-2), tem sido majoritariamente descrita por con-

tatos próximos envolvendo aerossóis com o vírus que  

 

 

 

 

adentra por via nasal-oral, fato que justifica sobrema-

neira o uso de máscara
2

. Diante das incertezas de uma  

provável rota de contaminação via alimentos, um con-

trole rigoroso da cadeia de produção, comercialização 

e distribuição continua sendo indispensável
3

.  

Alguns estudos indicam uma possível perma-

nência do SARS-CoV-2 em superfícies inanimadas por 

um determinado período, com viabilidade para infectar 

pessoas e, que o vírus, é sensível às temperaturas nor-

malmente utilizadas para cozinhar alimentos (superio-

res a 70ºC)
4,5

. Estudo recente apontou que o SARS-CoV-

2 pode permanecer viável em embalagens durante as 

diferentes fases da cadeia de alimentos congelados, 

desde a produção até a entrega ao consumidor, desta-

cando potencial rota de transmissão
6

. Portanto, é reco-

mendado higienizar as mãos antes e após o contato 

com essas superfícies
4

, e estar atento a fatores como a 

higiene do entregador, a recepção do alimento, bem 

como a higienização adequada da mercadoria rece-

bida
5

. 
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Assim sendo, os serviços de delivery também 

requerem um rigoroso controle, surgindo a preocupa-

ção com as questões relacionadas ao controle de quali-

dade dos alimentos visando boas práticas em saúde co-

letiva, para se evitar a disseminação do SARS-CoV-2. E 

para certificar que os produtos ofertados tenham quali-

dade, os órgãos de fiscalização competentes, estão au-

mentando as regras sobre medidas de higiene pessoal 

do manipulador dos produtos e dos entregadores
7

. 

Tendo em vista que a pandemia de COVID-19 e 

a transmissão do SARS-CoV-2 tem gerado um impacto 

sem precedentes em saúde pública e nas formas de se 

fazer comercio, e que neste contexto uma contamina-

ção cruzada deve ser evitada, é necessário estudos que 

possam elucidar possíveis rotas de disseminação do ví-

rus, além de contribuir para evidenciar possíveis cuida-

dos dos serviços de delivery com relação a transmissão 

do SARS-CoV-2 durante o processo de entrega e quais 

são estes cuidados. Portanto, foram objetivos deste es-

tudo averiguar os impactos dos serviços de delivery de 

alimentos e os aspectos relacionados ao controle higiê-

nico-sanitário e suas recomendações, durante o período 

da pandemia de COVID-19.  

 

MÉTODOS 

Este estudo é de caráter exploratório, descri-

tivo e prospectivo, com abordagem quantitativa, de 

corte transversal. A população do estudo foi composta 

por indivíduos moradores do sul de Minas Gerais e a 

amostra de conveniência, com 187 participantes maio-

res de 18 anos de idade. A ferramenta de obtenção dos 

dados foi um questionário semiestruturado, utilizando 

a plataforma Google Forms, com questões associadas 

aos protocolos de higiene dos serviços de delivery du-

rante a pandemia. Para a coleta de dados, os pesquisa-

dores divulgaram em suas redes sociais um questioná-

rio que continha 15 questões objetivas (entrevistas on-

line) a respeito dos serviços de delivery durante a pan-

demia. A aplicação do questionário foi realizada entre 

o período de fevereiro a março de 2021.  

Os dados obtidos foram organizados mediante 

a plataforma Google Forms, sendo verificados e conver-

tidos para o Microsoft Excel. Para a análise estatística 

dos dados foi utilizado o teste de qui-quadrado (χ²) ao 

nível nominal de 5% (α = 0,05) de significância. Para 

comparar se houve diferença significativa entre as fre-

quências de consumo do sistema delivery no antes ver-

sus na pandemia, o teste não paramétrico de McNemar 

foi usado, visando comparar dados nominais pareados. 

Estas análises e o intervalo de confiança de 95% 

(IC(95%)) foi construído no software BioEstat® 5.0 (Be-

lém, Pará, Brasil, 2007).  

Os participantes voluntários foram esclarecidos 

sobre o estudo e assinaram digitalmente o Termo de 

Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Este estudo 

foi aprovado pelo Comitê de Ética envolvendo humanos 

da Universidade José do Rosário Vellano, CAAE número 

40197220.6.0000.5143, parecer n. 4.594.774. 

 

RESULTADOS 

Os resultados do estudo mostraram a maioria 

do sexo feminino (71,1%) e escolaridade com ensino 

médio completo/superior incompleto (48,7%) (Tabela 

1).  

Tabela 1: Sexo e escolaridade de usuários de alimentos/produtos 

solicitados via delivery, antes e durante a pandemia de COVID-19. 

MG, Brasil, 2021 
 

VARIÁVEL  n % IC95 (%) 
p-valor 

(χ²) 

Sexo     

Masculino 54 29 22-35  

Feminino 133 71 65-78 <0,0001 

Escolaridade     

Fundamental I completo/ 
Fundamental II incompleto                           

5 2,7 ---- 

 

Fundamental II com-
pleto/Médio incompleto                                     

7 3,7 01/jul 

Médio completo/Superior 
incompleto                                                  

91 49 42-56 

Superior completo 84 45 38-52 

 

Para o perfil de consumo dos participantes, an-

tes e durante a pandemia, foram questionados sobre a 

frequência em que pediam alimentos/produtos via de-

livery, sendo observado que o aumento no consumo 

deste tipo de serviço foi significante (p < 0,0001) na 

pandemia (Figura 1). 

 

Figura 1: Perfil de consumo de usuários de alimentos/produtos soli-

citados via delivery, antes e durante a pandemia de COVID-19. MG, 
Brasil, 2021 
 

 

 

 

Os serviços de delivery mais solicitados e as-

pectos relacionados às estratégias de biossegurança e 

boas práticas adotas por clientes e serviços, mostraram 

que os lanches (49,7%) foram mais solicitados e a forma 

de pagamento o cartão (69,0%). A biossegurança e boas 

normas na cadeia de comércio de alimentos (69,5%), la-

vagem das mãos pelos clientes antes (35,3%) e após 

(67,4%) receberem os produtos com higienização da 

embalagem dos produtos (45,5%). Quanto às entregas 

e entregadores observou-se uso de máscara (43,3%), hi-

gienização dá máquina de cartão (6,4%) versus (64,7%) 

nunca higieniza). Produto em bom estado e com la-

cre/item de segurança (30,5%). Por fim, apenas 9,6% 

dos entrevistados disseram voltar a comprar no local, 

caso as boas normas e biossegurança fossem violadas 

(Tabela 2). 
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Tabela 2: Boas práticas relativas ao comércio de alimentos e biossegurança dos sistemas de delivery, segundo os usuários de alimentos/pro-

dutos via delivery, MG, Brasil, 2021 
 

VARIÁVEIS (n = 187) 
n 
 

% IC95 (%) 

Local do pedido    

Mesmo  96 51,3 44-59 

Variável  91 48,7 42-56 

Forma de pagamento    

Cartão de crédito 129 69,0 62-76 

Dinheiro  58 31,0 24-38 

Principais tipos de alimentos/preparações pedidos via delivery    

Lanches1 93 49,7 43-57 
Pizza  54 28,9 22-35 
Refeições/pratos prontos 24 12,8 8-17 
Linha Fit 05 2,7 ---- 
Outros                                        11 5,9 3-9 
Aspectos mais importante na hora de solicitar o delivery    
Aparência do produto 21 11,2 7-16 
Higiene do local da cadeia de produção até a entrega 130 69,5 63-76 
Ser um lugar bem renomado  21 11,2 7-16 
Bom preço 07 3,7 1-7 
Outros 08 4,4 2-8 
Frequência com que o entregador faz uso de máscara    
Sempre 81 43,3 36-50 
Quase sempre 59 31,6 25-38 
Quase nunca 45 24,1 18-30 
Nunca 02 1,1 ---- 
Higienização da maquininha de cartão pelo entregador    
Sempre 12 6,4 3-10 
Quase sempre 12 6,4 3-10 
Quase nunca 42 22,5 17-29 
Nunca 121 64,7 58-72 
Produto chega com lacre/item de segurança    
Sempre 57 30,5 24-37 
Quase sempre 54 28,9 23-36 
Quase nunca 46 24,6 19-31 
Nunca 30 16,0 11-22 
Frequência do cliente lavar as mãos antes de receber o pedido    
Sempre 66 35,3 29-42 
Quase sempre 43 23,0 17-29 
Quase nunca 39 20,9 15-27 
Nunca 39 20,9 15-27 
Frequência do cliente lavar as mãos após receber o pedido    
Sempre 126 67,4 61-74 
Quase sempre 28 15,0 10-20 
Quase nunca 27 14,4 9-19 
Nunca 06 3,2 1-6 
Frequência que as embalagens são higienizadas após recebidas     
Sempre 85 45,5 38-53 
Quase sempre 24 12,8 8-18 
Quase nunca 38 20,3 15-26 
Nunca 40 21,4 16-27 
Se perceber violação das normas de biossegurança2, voltaria a usar o de-
livery?  

   

Sim 18 9,6 5-14 
Não 123 65,8 59-73 
Talvez 46 24,6 19-31 

DISCUSSÃO 

Neste estudo foram realizadas 187 entrevistas, 

com predominância do sexo feminino e escolaridade 

com ensino Médio completo/Superior incompleto. 

Na amostra do presente estudo verificou-se um 

aumento na frequência do consumo de alimentos via 

delivery no período da pandemia, de acordo com o 

iFood em abril de 2020, que confirmou a existência de 

um aumento no serviço durante tal período
8-12

. Ainda, 

os motivos para a busca, neste período, têm sido rela-

cionados, além das medidas de restrição da pandemia, 

ao certo grau de confiabilidade dos serviços, satisfação 

prévia dos usuários, eficácia satisfatória dos serviços e 

influência social
1

.  

Com relação aos alimentos, de acordo com da-

dos coletados pela Delivery Much em 19 estados brasi-

leiros
11

, os mais pedidos em 2020 no Brasil eram lan-

ches (X-saladas e similares, hambúrguer) e pizza res-

pectivamente, o que também corrobora os achados do 

presente estudo, que mostrou que lanches foram os 

mais pedidos seguido de pizza. 

A segurança nos serviços de delivery poderiam 

apresentar duas faces no que diz respeito a pandemia, 
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ou seja, se por um lado eles evitam aglomerações ao 

deixar o brasileiro mais tempo em casa (contribuindo 

com o isolamento e distanciamento social), por outro 

eles poderiam potencialmente estar relacionado a mais 

uma rota de disseminação do SARS-CoV-2 em casos de 

descumprimento às boas práticas de comercio de ali-

mentos (manuseio) e das restrições impostas neste pe-

ríodo, como o uso de máscara pelo entregador
13

. 

Em relação aos cuidados durante o período de 

pandemia, foi observado que metade dos entregadores 

faziam uso de máscara. Neste período, o indicado pela 

organização mundial da saúde (OMS), é que todas as 

pessoas durante todas as interações façam o uso de 

máscaras
12

. 

O pagamento com o cartão de crédito foi o mais 

frequente, sendo similar à pesquisa realizada no Brasil 

em 2020 pela Delivery Much, que mostrou o uso do pa-

gamento pelo cartão de crédito ou online, sendo evi-

tado os pagamentos em dinheiro
14,15

. Entretanto, neste 

estudo, foi observado que poucos entregadores faziam 

a higienização da máquina de cartão, sendo que, a Se-

cretaria Especial de Previdência e Trabalho do Ministé-

rio da Economia (SEPRT-ME), produziu documentos com 

orientações, dentro delas se encontram fornecer álcool 

em gel e lenços para os entregadores, para que possam 

higienizar as mãos e as máquinas de cartão
16-17

. 

A presença do lacre de segurança, foi destacado 

pelos participantes, como uma prática considerável, 

embora demonstrado que as atitudes de grande parte 

do comércio durante a pandemia não foram condizen-

tes com o aconselhável/exigido
18

. 

A regulação, leis municipais, como a lei Nº 

14.732, de 28 de maio de 2008, dispõe sobre a obriga-

toriedade de instalação de selo de garantia nas embala-

gens de alimentos para pronta entrega. Neste sentido o 

SEBRAE em abril de 2020 fez uma cartilha sobre cuida-

dos com o delivery em meio a pandemia da COVID-19 

e, dentro das indicações, se encontra o uso do lacre de 

segurança.  

Ainda de acordo com as boas práticas e biosse-

gurança, relacionadas ao comércio de alimentos, a Eu-

ropean Commission em 2020 indicou a necessidade de 

uma higienização das mãos antes e após o recebimento 

de alimentos
19

, mas no presente estudo, menos da me-

tade dos entrevistados, lavavam as mãos antes e após 

receber o pedido. 

Neste estudo, apenas metade dos entrevistados 

referiram higienizar as embalagens após o recebimento 

dos produtos de delivery. Estudos tem orientado que 

após lavar as mãos, deve-se retirar as embalagens pri-

márias dos alimentos de dentro da embalagem secun-

dária e colocar no local escolhido para consumo
19,20

. Es-

tudo recente (2021) conduzido por Chi et al.,
6

 mostrou 

que o SARS-CoV-2 pode permanecer viável durante toda 

a cadeia envolvendo o comercio de alimentos, inclusive 

em condições mais extremas de temperatura (alimen-

tos congelados).  

Devido a potencial transmissibilidade do SARS-

CoV-2
6,19-21

 toda a cadeia envolvendo a produção e co-

mércio de alimentos tem sido revista. Estudo envol-

vendo as boas práticas de produção e a percepção dos 

manipuladores, em uma unidade de alimentação e nu-

trição militar no município de São Paulo, destacou mu-

dança na rotina após o início da pandemia, com um au-

mento da preocupação com as questões higiênicas que 

envolve todo o processo
22

. 

O período de pandemia mudou o perfil de con-

sumo, com um aumento de pedidos de alimentos via 

delivery, intensificando o uso de tecnologias e a busca 

por serviços de entrega
1,23

. Assim, os cuidados referen-

tes a esses serviços devem ser rigorosos, com institui-

ção de boas práticas de comércio alimentar e biossegu-

rança, podendo contribuir em reduzir a transmissão do 

SARS-CoV-2 e outros microrganismos em períodos de 

pandemia, desde que os protocolos higiênico-sanitários 

sejam efetivamente realizados
6,21,24,25

.  

Destaca-se algumas limitações, associadas às 

circunstâncias do contexto imposto devido ao período 

pandêmico, além da estratégia de coleta de dados, uti-

lizando a plataforma Google Forms, o que representou 

uma dificuldade para o retorno do questionário.  

O presente estudo mostrou que os serviços dis-

ponibilizados não estavam condizentes com as boas 

práticas de manipulação de alimentos que visam evitar 

a propagação do SARS-CoV-2 e outras potenciais fontes 

de doenças. O uso de máscara pelos entregadores, hi-

gienização da máquina de cartão, presença de lacre nos 

produtos, lavagem das mãos e higienização dos alimen-

tos, não corresponderam completamente as práticas de 

biossegurança envolvendo os serviços de delivery.  

Para os participantes a qualidade e satisfação 

dos serviços estão associadas à higiene no processo de 

produção, bem como os cuidados de higienização ne-

cessários à entrega do produto, como condição para 

continuarem utilizando os serviços de delivery. 
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