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DESTAQUE

A qualidade das refeicoes prontas
depende da integracdo  entre
tecnologia, boas prdticas e técnica
dietética, reduzindo riscos e alimentos

seguros ao consumidor.

1. INTRODUCAO

Nas ultimas décadas, mudangas nos habitos de consumo contribuiram para alteragdes
significativas nos habitos alimentares, aumentando a demanda por alimentos praticos, de rapido
preparo e maior conveniéncia. Nesse cenario, os servicos de alimentacdo e a industria de alimentos
tém ampliado a oferta de refeigdes prontas ou semiprontas, incluindo produtos congelados que
permitem maior durabilidade e facilidade de consumo (Creed, 2006). As refeicdes prontas
congeladas (marmitas, no contexto brasileiro) representam uma alternativa viavel para atender as
necessidades de praticidade dos consumidores, mantendo caracteristicas sensoriais e nutricionais

satisfatdrias quando os processos tecnologicos sao adequadamente aplicados (Dottori et al., 2023;

Creed, 2006). Dentre muitos aspectos tecnoldgicos e desafiadores relevantes para a producao desta
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modalidade de refei¢do pronta, é possivel citar como os principais: a ado¢ao de boas praticas de
manipulacao dos alimentos e a aplicacao dos principios da técnica dietética no desenvolvimento das
refeicoes (Dottori et al., 2023).

Nesse contexto, o presente trabalho busca abordar estes principais desafios técnicos

Y

relacionados a producao de refeicdes prontas congeladas. A compreensao desses elementos é
fundamental para subsidiar praticas mais seguras e eficientes no preparo e na conservac¢do de
alimentos para comercializacdo, contribuindo para a promocdo da seguranca dos alimentos e

qualidade nutricional.

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

O mercado de fornecimento de refeicdes prontas na modalidade de marmita apresentou
crescimento (Figura 1), impulsionado por diversos fatores, e, embora competitivo, este mercado

quando bem estruturado oferece grande potencial de expansao e retorno financeiro (SEBRAE, 2024).

Figura 1 - Evoluc¢ido do niimero de empresas cadastradas na subclasse CNAE 5620-1/04 - “Fornecimento de
alimentos preparados para consumo domiciliar”.
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Fonte: Sebrae (2024), com base no Mapa das Empresas do Ministério da Economia.

Dentre os fatores responsaveis pelo crescimento deste mercado, é possivel citar a busca por
mudancas nos habitos alimentares, a ampliacdo do trabalho remoto, a busca por conveniéncia e

fortalecimento do empreendedorismo de pequeno porte (SEBRAE, 2024).

2.1 Boas Praticas na Manipulacao dos Alimentos
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Para se atingir um requisito de qualidade e seguranca, é importante priorizar e implementar
as Boas Praticas de Manipulacdo dos Alimentos, que estabelece procedimentos adequados que
contribuam com as condi¢des higiénico-sanitarias dos alimentos nos servigos de alimentagao (Silva
et al, 2015). Dentro desse contexto sanitdrio existe a obrigatoriedade de se adotarem os
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) com registro de todos os processos e
documentagdes que atendam as exigéncias da RDC 216/2004 (Brasil 200), que estabelece
procedimentos de Boas Praticas para servicos de alimentacdo. Entretanto, apesar de todas as
recomendacgdes necessarias e acessiveis para a correta manipulagdo, revisoes de risco e legislacdo
mostram que, apesar de existir um marco regulatorio consolidado para servigos de alimentacao,
determinadas exigéncias podem apresentar limitacdes de aplicagdo a modelos especificos de
producdo e comercializacao de refeicGes prontas congeladas, onde Silva et al., (2015) evidenciam
ambiguidades e defasagens na legislacao brasileira quando aplicada a contextos especificos como o
de marmitas congeladas. Silva et al, (2015) também evidenciaram que a manutencdo das boas
praticas de higiene e aplicacdo de lista de verificacdo que permita a avaliacdo das condicoes
higiénico-sanitarias de unidades que preparam refeicdes e, a partir das observagdes, buscar
estratégias para corrigir falhas, se torna rotina frequente quando ha presenca de profissional técnico

capacitado.

2.2 Técnica dietética

A producdo de marmitas congeladas também envolve multiplas etapas criticas, desde a
técnica dietética, elaboracao de cardapios e dimensionamento da producao até o congelamento,
armazenamento, transporte e distribuicio que, quando inadequadamente gerenciados, podem
comprometer a seguranga dos alimentos, a qualidade nutricional e a estabilidade microbiolégica das
refeicoes (SEBRAE, 2024). Além do controle microbioldgico e seguranca dos alimentos durante a
manipulacao, a utilizacao de fichas técnicas de preparo permitem o controle de custos dentro do
plano de negdcios devido a obtenc¢do de dados especificos como: per capita, fator de correc¢ao, cocgao,
composicao centesimal em micro e macronutrientes da preparacao, rendimento e nimero de
por¢cdes, permitindo a determinacdo da composi¢do nutricional e do controle financeiro,

caracteristicas essenciais para producao em larga escala de comida congelada (Akutsu et al., 2005).

A ficha técnica de preparacao quando implementada, oferece padroniza¢do das receitas para
garantia da qualidade e consisténcia do produto final (SEBRAE, 2024). E um instrumento gerencial

da técnica dietética e de apoio operacional pelo qual se faz a ordenacdo do preparo e o calculo do
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valor nutricional da preparacao, além do levantamento de custos, sendo, portanto, essencial para o

planejamento de cardapio (Akutsu et al., 2005).

3. CONSIDERACOES FINAIS

Embora o mercado de refeicGes prontas apresente crescimento expressivo, sua expansao
ocorre de forma mais rapida que a consolidacdo de estruturas técnicas, logisticas e regulatorias,
especialmente em razdo da informalidade ampliada ap6s a pandemia de Covid-19. Além disso,
persistem lacunas na legislacdo sanitaria brasileira quanto ao enquadramento das marmitas
congeladas, sobretudo em pequenos empreendimentos e no modelo de delivery. Essa fragilidade
dificulta a fiscalizacdo, gera inseguranca juridica e favorece a adoc¢do de praticas heterogéneas,
aumentando o risco de falhas ao longo da producdo. Nesse contexto, torna-se essencial analisar os
desafios regulatdrios, os aspectos técnicos da producdo em servicos de alimentacao e o papel da

capacitacdo e do empreendedorismo na promog¢ao de praticas seguras.
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