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RESUMO: O Carnaval do municipio do Rio de Janeiro redne milhares de pessoas tendo complexa
estrutura de servigos, incluindo o fornecimento de refei¢des. O objetivo foi avaliar a seguranga alimentar
das refeicdes servidas em dois camarotes (A e B) nos seis dias de carnaval/2025, através da aplicagdo de
checklist baseado na RDC 216/2004 (ANVISA). A anélise dos dados permitiu comparar o grau de
conformidade e nio conformidade dos servigos de alimentacio. Foram avaliados diariamente 52 itens,
no Camarote A, as melhores pontuac¢des de conformidade foram observadas em equipamentos, méveis
e utensilios (86,1%), limpeza e desinfeccdo (79,69%), enquanto menores conformidade, encontradas em
ambiente coletivo (45%) e ventilacdo e iluminagdo (41,20), reflexo das limitagdes fisicas e espaco
reduzido para produgio. O Camarote B, apresentou niveis de conformidade elevados nos itens avaliados,
destacando que estrutura, organizada e planejamento antecipado favorece o cumprimento das Boas
Praticas. As melhores avaliagdes foram em ventilagio e iluminacdo, d4gua de abastecimento, destino de
residuos e ambiente coletivo, (100% conformidade). Apenas manipulagio de alimentos (12,5%) e fluxo
de produgido (20%) apresentaram nio conformidade. Os resultados evidenciam a importancia do controle
higiénico-sanitirio e do monitoramento constante em estruturas tempordarias, contribuindo para o
aprimoramento da seguranca alimentar em eventos de grande porte.

Palavras-chave: Qualidade dos alimentos. Seguranca alimentar. Servicos de alimentacdo. Eventos.

ABSTRACT: The Carnival of the city of Rio de Janeiro brings together thousands of people and
requires a complex service structure, including meal provision. The objective was to evaluate the food
safety of the meals served in two VIP boxes (A and B) during the six days of Carnival 2025, through
the application of a checklist based on RDC 216/2004 (ANVISA). Data analysis allowed for comparison
of the degree of compliance and non-compliance in food services. A total of 52 items were evaluated
daily. In VIP Box A, the highest compliance scores were observed in equipment, furniture, and utensils
(86.1%), and cleaning and disinfection (79.69), while the lowest compliance was found in collective
environment (45%) and ventilation and lighting (41.29), reflecting the physical limitations and reduced
production space. VIP Box B showed high compliance levels in the evaluated items, highlighting that
an organized structure and prior planning favor adherence to Good Practices. The best evaluations were
in ventilation and lighting, water supply, waste disposal, and collective environment (100%
compliance). Only food handling (12.5%) and production flow (20%) showed non-compliance. The
results highlight the importance of hygienic-sanitary control and constant monitoring in temporary
structures, contributing to the improvement of food safety in large-scale events.

'Discente, Universidade Iguacu (UNIG), Campus I -Nova Iguacu.

*Discente, Universidade Iguagu (UNIG), Campus I -Nova Iguagu.

*Orientadora, Docente Curso de Nutrigdo, Universidade Iguagu (UNIG), Campus I -Nova Iguacu
*Orientador, Docente Curso de Nutri¢io, Universidade Iguagu (UNIG), Campus I -Nova Iguagu

Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciéncias e Educacio. Sio Paulo, v. 11, n. 11, nov. 2025.
ISSN: 2675-3375

3056



Revista Ibero-
Americana de
Humanidades,
Ciénciase
Educagio

. Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciéncias e Educacao — REASE

Keywords: Food quality. Food safety. Food services. Events.

RESUMEN: El Carnaval de la ciudad de Rio de Janeiro retine a miles de personas y requiere
una compleja estructura de servicios, incluido el suministro de comidas. El objetivo fue evaluar
la seguridad alimentaria de las comidas servidas en dos camarotes (A y B) durante los seis dias
del Carnaval de 2025, mediante la aplicacién de una lista de verificacién basada en la RDC
216/2004 (ANVISA). El anilisis de los datos permitié comparar el grado de conformidad y no
conformidad de los servicios de alimentacién. Se evaluaron diariamente 52 items. En el
Camarote A, las mayores puntuaciones de conformidad se observaron en equipos, muebles y
utensilios (86,1%0), y en limpieza y desinfeccién (79,600), mientras que las menores
conformidades se encontraron en ambiente colectivo (45%) y ventilacién e iluminacién (41,29),
reflejo de las limitaciones fisicas y el espacio reducido para la produccién. El Camarote B
presentd altos niveles de conformidad en los {tems evaluados, destacando que una estructura
organizada y una planificacién anticipada favorecen el cumplimiento de las Buenas Pricticas.
Las mejores evaluaciones fueron en ventilacién e iluminacién, abastecimiento de agua, destino
de residuos y ambiente colectivo (1009 de conformidad). Solo la manipulacién de alimentos
(12,5%) y el flujo de produccién (20%) presentaron no conformidad. Los resultados evidencian
la importancia del control higiénico-sanitario y del monitoreo constante en estructuras
temporales, contribuyendo al fortalecimiento de la seguridad alimentaria en eventos de gran
magnitud.

Palabras clave: Calidad de los alimentos. Seguridad alimentaria. Servicios de alimentacién.
Eventos.

INTRODUCAO

O carnaval brasileiro é um dos eventos que atrai milhares de pessoas e movimenta
diferentes setores de servigos, incluindo a 4rea de alimentacdo. No sambédromo da Marqués de
Sapucai localizado no municipio do Rio de Janeiro (R]), os camarotes se destacam por oferecer
entretenimento exclusivos e uma gastronomia variada e sofisticada. Diante deste cenério, com
um grande putblico e da complexidade operacional desses servigos, torna-se um problema para
a satide publica tendo alto risco de Doengas de Transmissio Hidrica e Alimentar (DTHA)
(ALMEIDA et al., 2023).

A produgio e distribui¢do de alimentos em eventos de grande porte impdem desafios a
garantia da seguranca alimentar. Fatores como alta demanda, a rotatividade de profissionais, a
infraestrutura proviséria que por muitas vezes nio sio adequadas e o tempo reduzido para o
preparo e distribuicdes das refei¢des, podem comprometer a seguranca alimentar e resultar em
surtos de doencas transmitidas por alimentos, que representam importantes problemas de satide

ptblica e podem ser prevenidos por meio de sistemas eficazes de monitoramento e controle da
qualidade (FERRAZ et al., 2015).
A Resolugio RDC n?216/2004, da Agéncia Nacional de Vigilincia Sanitaria (ANVISA)

estabelece o regulamento técnico de Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo. Essa norma é
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essencial para garantir a seguranca dos alimentos em ambientes como restaurantes, cozinhas
industriais, eventos temporarios e estruturas complexas, como os camarotes do carnaval. O
regulamento define critérios higiénico-sanitérios obrigatérios que devem ser seguidos desde a
recep¢io das matérias-primas até a distribui¢io final dos alimentos, assegurando que estejam
livres de contaminagdes fisicas, quimicas e biolégicas (BRASIL, 2004.)

Nesse processo, a aplicagio de ferramentas de monitoramento, como os checklists
baseados nos itens da RDC n? 216/2004 torna-se estratégica para a avaliacdo continua dos
processos produtivos. Por meio dessas agdes, é possivel identificar falhas, implementar
correcdes imediatas e promover o aprimoramento constante das priticas adotadas,
especialmente em servigos temporirios que operam com tempo reduzido, alta demanda e
condigdes logisticas desafiadoras (VASQUES; MADRONA, 2016).

A necessidade de compreender como se d4 o controle de qualidade das refei¢des servidas
nos camarotes durante o carnaval de 2025 e analisar a atuagio do nutricionista nesse contexto
justifica a relevincia deste estudo, considerando que ainda sdo escassas as pesquisas académicas
voltadas para os bastidores da alimentacio em eventos de grande porte.

O objetivo foi avaliar a seguranca alimentar das refeicdes servidas em dois camarotes (A

e B) nos seis dias de carnaval/2025, através da aplicagdo de checklist baseado na RDC 216/2004

(ANVISA).

MATERIAS E METODOS

O estudo foi realizado durante os 6 dias de carnaval de 2025, sendo, dois dias de desfiles
de desfiles da série ouro (sexta e sdbado), trés dias dos grupos especiais (domingo, segunda e
terca-feira) e um dia de desfile das campeids (sébado) analisando as condigdes higiénico-
sanitérias em dois camarotes na Marqués de Sapucai, no Rio de Janeiro (R]), denominados
camarote A e camarote B.

Durante o evento, ambos os camarotes contaram com uma empresa de consultoria de
alimentos, tendo como nutricionistas e estagiidrias de Nutricdo com a responsabilidade de
garantir o cumprimento das Boas Priticas de Manipulacdo e Seguranca Alimentar, conforme a
Resolugio do Conselho Federal de Nutricionistas n® 600/2018. Essa equipe acompanhou
diariamente as operac¢des de preparo, armazenamento e distribuicdo das refeicdes, realizando

monitoramento de temperaturas dos alimentos e equipamentos com termdmetros digitais
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culinirios e sendo registrados em planilhas, buscando o controle térmico adequado desde o
recebimento das matérias-primas até o momento do consumo.

O Camarote A iniciou seus preparativos apenas dois dias antes do evento, possuindo
uma estrutura fisica e setores de produgio limitados pelo pouco tempo disponivel para se
adequar. Contava com aproximadamente 25 funciondrios (entre cozinheiros, auxiliares, garcons
e equipe de limpeza), responsaveis pelo atendimento de uma média de 1.500 pessoas por noite.
Os cardépios e o servigo de buffet foram elaborados e executados pela empresa contratada, que
definiu as preparacdes e os hordrios de reposicdo. As refei¢des eram servidas em horérios
programados, iniciando por volta das 20:00 horas e finalizando em torno das 07:00 horas com o
café da manhi. Ao longo da noite, eram oferecidas preparac¢ées como: frios, caldos, salgadinhos,
culiniria japonesa, saladas, jantar e café da manh3, com monitoramento de temperaturas
frequentemente, com fim de garantia a seguranca e a qualidade dos alimentos.

O Camarote B, por sua vez, iniciou seus preparativos cerca de 30 dias antes do evento,
apresentando uma estrutura ampla, moderna e com 4reas de preparo bem setorizadas, o que
favoreceu o cumprimento das normas sanitdrias. A equipe era composta por aproximadamente
32 funcionérios (entre cozinheiros, auxiliares, garcons e equipe de limpeza), responséveis por
atender cerca de 5.000 pessoas por noite. O buffet foi responsével pela elaboracdo e execucio do
carddpio, contando com preparagdes de saladas, sanduiches, massas, risotos e outras opgdes
gastrondmicas. E também com o monitoramento de temperaturas em todas as refeicdes.

Além do monitoramento das temperaturas, ambos os camarotes realizaram a coleta de
amostras de todas as refei¢es servidas, seguindo os padrdes estabelecidos pela RDC n? 216/2004
da Agéncia Nacional de Vigilincia Sanitiria. As amostras foram acondicionadas em sacos
plésticos estéreis, devidamente identificadas com o nome do alimento, data, horirio e
temperatura de coleta, sendo congelados e armazenadas sob controle de temperatura.
Mantendo-se disponiveis para analise laboratorial caso houvesse suspeitas de contaminagio ou
irregularidades.

Para a coleta de dados sobre o controle de qualidade foi utilizado um checklist baseado
na Resolugdo n2 216/2004, contemplando os setores envolvidos na produgio desde o recebimento
de matérias-primas até e distribui¢do de alimentos. Os aspectos do checklist avaliados foram:
situacdes e condicdes estruturais (11 itens); ventilagio e iluminagio (3 itens); 4dgua de
abastecimento (2 itens); equipamentos, méveis e utensilios (6 itens); limpeza e desinfecgdo (5
itens); manipulagio de alimentos (8 itens); manipulador de alimentos (3 itens); fluxo de

producio (s itens); destino de residuos (2 itens); e ambiente coletivo (3 itens). Cada item foi
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avaliado em trés categorias: conforme, nio conforme e nio se aplica, e os resultados expressos
em porcentagens, possibilitando a anédlise da proporcdo de adequacdo dos processos observados.

Essa avaliagdo percentual possibilitou a identificacdo de pontos criticos nas operagdes de
alimentacio, destacando 4reas que requerem melhorias para garantir a seguranca alimentar em

eventos de grande porte.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram avaliados um total de 52 itens por dia encontrando resultados com diferengas
estruturais e operacionais significativa entre os ambientes. No Camarote A, as melhores
pontuacdes de conformidade foram observadas em equipamentos, méveis e utensilios (86,190)
e limpeza e desinfec¢do (79,69%), evidenciando preocupacio com a higienizagdo e organizacio.
Enquanto as menores conformidade, foram encontradas em ambiente coletivo (45%) e em
ventilagio e iluminagdo (41,29%), reflexo das limitages fisicas e do espago reduzido para
producio, podendo comprometer o controle sanitirio e aumentar o risco de contaminagdes
cruzadas (Tabela 1) e (Grafico 1).

No Camarote B, os resultados apresentaram niveis de conformidade elevados em todos
os itens avaliados, destacando que uma estrutura mais moderna, organizada, o planejamento
antecipado e com setorizacdo das 4reas de preparo, favorece o cumprimento das Boas Praticas.
As melhores avaliagdes foram em ventilagio e iluminagio, 4gua de abastecimento, destino de
residuos e ambiente coletivo, que apresentaram 100% de conformidade. Apenas os itens,
manipulagio de alimentos (12,5%) e fluxo de produgio (209%) apresentaram nio conformidade
(Tabela 2) e (Grafico 2).

Tabela 1 — Percentual de conformidades e nio conformidades no Camarote A nos seis dias do
carnaval no Sambédromo. Rio de Janeiro (R]), 2025

Item avaliado Conforme (%) Nio Conforme (o) N3o se aplica (%)
Situagdes e condicSes estruturais 68.3 27 4.7
Ventilagio e iluminacdo 41.2 58.8 o
Agua de abastecimento 100 o o
Equipamentos, méveis e utensilios 86.1 13,9 o
Limpeza e desinfecgdo 79.6 20.4 o
Manipulagdo de alimentos 74 10 16
Manipulador de alimentos 66.6 o 33.4
Fluxo de produgio 63.3 36.7 o
Destino de residuos 100 o o
Ambiente coletivo 45 25 30
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Fonte: os autores

Tabela 2 — Percentual de conformidades e nio conformidades no Camarote B nos seis dias do
carnaval no Sambédromo. Rio de Janeiro (R]), 202s.

Item avaliado Conforme (o) Nio Conforme (o) N3o se aplica (%)
Situagdes e condigdes estruturais 72.2 o 27.3
Ventilacdo e iluminagio 100 o o
Agua de abastecimento 100 o )
Equipamentos, méveis e utensilios 83.3 o 16.7
Limpeza e desinfecgdo 87.5 o 12.5
Manipulagdo de alimentos 87.5 12.5 o
Manipulador de alimentos 66.6 o 33.4
Fluxo de produgio 60 20 20
Destino de residuos 100 o o
Ambiente coletivo 100 o o

Fonte: os autores

Figura 1- Distribuicdo percentual geral dos itens avaliados no Camarote A nos seis

dias do carnaval no Sambédromo. Rio de Janeiro (R]), 202s.

Camarote A
@® Conforme @ Nao conforme

@ Nao se aplica

Nao se aplica
7.7%

N&o conforme
20.4%

Conforme
71.9%

Fonte: Os autores
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Figura 2- Distribuicio Percentual geral dos itens avaliados no Camarote B nos seis dias do
carnaval no Sambédromo. Rio de Janeiro (R]), 2025.

Camarote B
® Conforme @ Nao conforme

@ Nao se aplica

Néo se aplica
13.7%

Nao conforme
3.9%

Conforme
82.4%

Fonte: Os autores

Durante o monitoramento das temperaturas, observou-se que ambos os camarotes
apresentaram em alguns registros, temperaturas fora dos padrdes recomendados pela Agéncia
Nacional de Vigilincia Sanitaria, conforme a Resolucio RDC n° 216/2004, que determina que
alimentos quentes devem ser acima de 60°C e os frios abaixo de s°C. Essas variacdes
principalmente no horirio de maior fluxo de servico e substituicio das preparacdes,
demonstrando a necessidade de controle rigoroso na exposi¢io e reposi¢io dos alimentos.

Situagdes semelhantes foram observadas por Carvalho et al. (2019), que identificaram
que temperaturas inadequadas durante a exposi¢io e distribui¢do de alimentos favorecem o
crescimento microbiano e aumentam o risco de doengas transmitidas por alimentos (DTAs).
Esse achado reforca a importincia do controle rigoroso das condi¢des térmicas em servigos
tempordrios, como os camarotes da Marques de Sapucai (Rj), uma vez que a alta demanda, a
estrutura provisdria e o tempo reduzido para reposi¢do dificultam a manutencdo continua da

temperatura ideal.
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A avaliagio das condicées higiénico-sanitdrias e do controle de qualidade das refei¢des
servidas nos camarotes A e B da Marqués de Sapucai durante o Carnaval de 2025, no Rio de
Janeiro (R]), permitiu identificar diferencas estruturais e operacionais significativas entre os
dois espacos. Esses resultados estio em sintonia com estudos prévios que destacam a influéncia
direta da infraestrutura e da organizagio operacional sobre a conformidade com as Boas Praticas
de Manipulagio (VASQUES; MADRONA, 2016).

Além disso, a adocdo da coleta de amostras das refeicGes reforca o cumprimento das Boas
Préiticas. Resultados semelhantes foram descritos por Alves et al. (2010) e Aratjo et al. (2021),
que destacam a importincia da coleta de amostras como ferramenta preventiva em servicos de
alimentacdo. Esses autores ressaltam que o armazenamento adequado das amostras permite
identificar a origem de possiveis erros e contribui para a reducdo de riscos sanitdrios. Mesmo
com estruturas temporarias, é possivel implementar priticas de controle com qualidade e
seguranca dos alimentos.

Esses achados reforgam o estudo de Souza et al. (2020), que, ao avaliarem servicos de
alimentacdo coletiva, constataram que estabelecimentos com infraestrutura planejada e
supervisio nutricional continua apresentaram melhor adequagio sanitiria. De forma
semelhante, o presente estudo confirma a relagio entre estrutura fisica e conformidade
higiénico-sanitéria, reforcando que ambientes adequados favorecem a implementagio das Boas
Préticas previstas na RDC n? 216/2004.

Contudo, enquanto o estudo de Souza et al. (2020), foi conduzido em unidades fixas e de
operagdes permanentes, a presente pesquisa aborda ambientes temporarios e de grande porte,
caracterizados por intensa rotatividade de funcionirios e elevado fluxo de pessoas. Essa
diferenca confere um cariter singular e relevante ao estudo, ao ampliar a compreensio sobre os
desafios do controle de qualidade em estruturas provisérias, como os camarotes de eventos,
onde o tempo reduzido de preparacio e as limitacdes fisicas influenciam diretamente o
cumprimento das normas sanitarias.

O controle de temperatura das preparacdes, monitorado por nutricionistas por meio de
planilhas e termdmetros digitais culindrios, mostrou-se um ponto positivo comum aos dois
camarotes. Essa prética é amplamente destacada por Carvalho et al. (2019), que identificaram a
monitorizagio térmica como um indicador determinante de seguranga alimentar, por reduzir a
proliferagio microbiana e o risco de doencgas transmitidas por alimentos. Contudo, ao contrario
do estudo de Carvalho et al., realizado em ambientes institucionais controlados, o presente

trabalho demonstra a aplicabilidade pratica dessa metodologia em eventos temporirios, sob
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condi¢des logisticas e operacionais dinimicas, que mostra diferencial que reforca a
adaptabilidade e a importincia da atua¢do nutricional em contextos variados.

Outro aspecto relevante foi a atengdo ao saneamento bésico e a destinacdo adequada de
residuos, nos quais ambos os camarotes apresentaram conformidade total. Esse resultado estd
em consonincia com as observagdes de Aradjo et al. (2021) que evidenciam a importincia do
manejo correto de residuos e da limpeza frequente dos ambientes como fatores essenciais para
prevenir contaminacdes cruzadas e garantir o cumprimento da Resolugio RDC n? 216/2004 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria.

Os resultados encontrados convergem com os autores analisados ao demonstrar que a
seguranga alimentar depende da integragio entre infraestrutura, capacitagio e monitoramento
técnico continuo. No entanto, este estudo se diferencia ao aplicar ferramentas cldssicas de
controle de qualidade — como o checklist da RDC n? 216/2004 — em um contexto de evento
temporario de grande porte, ainda pouco explorado na literatura cientifica, contribuindo assim

para o avanco das discussGes sobre seguranga alimentar em ambientes nio convencionais.

CONCLUSAO

A anilise dos dados evidencia que ambos os camarotes apresentaram total conformidade
nos itens relacionados a 4gua de abastecimento e ao destino de residuos, demonstrando atengio
aos aspectos de saneamento bésico e descarte correto de materiais. No entanto, categorias
associadas ao comportamento dos manipuladores e ao controle do fluxo de produgio ainda
exigem aprimoramentos continuos, reforcando a necessidade de treinamentos e monitoramento
diario, conforme preconiza a Resolugio Conselho Federal de Nutricionistas n® 600/2018.

Esses resultados reforcam a importincia do planejamento e do uso organizado de
ferramentas de controle, como checklists e registros de temperatura, garantindo a seguranca

alimentar e também a satde e satisfacdo do puablico atendido.
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