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BRASIL: DELIVERY EM TEMPOS DE PANDEMIA DE COVID-19

RESUMO: Este Trabalho de Conclusdo de Curso analisa o crescimento e a
consolidagcado do servigo de delivery de alimentos no Brasil durante a pandemia de
Covid-19. Com as restricdes de circulagao e a limitacdo do atendimento presencial em
bares e restaurantes, o delivery passou de alternativa complementar para estratégia
central de sobrevivéncia de muitos estabelecimentos. O estudo, de carater bibliografico,
discute a evolugdo histérica do delivery, sua expansdo no Brasil e as principais
regulamentacdes e boas praticas sanitarias aplicaveis a preparacao, acondicionamento
e transporte de alimentos. Também sao examinadas as transformacdes nas praticas de
mercado provocadas pela intermediacdo de plataformas digitais e o cenario de alta
concentragao do setor. Conclui-se que a pandemia acelerou a digitalizagdo do consumo
e consolidou o delivery como componente estrutural do mercado alimenticio, com
permanéncia do habito no periodo pds-pandemia, ao mesmo tempo em que emergem
desafios regulatérios e concorrenciais.

PALAVRAS-CHAVE: alimentos; covid-19; delivery; pandemia; Brasil.

ABSTRACT: This final course project analyzes the growth and consolidation of food
delivery services in Brazil during the Covid-19 pandemic. Due to mobility restrictions
and limitations on in-person dining, delivery shifted from a complementary option to a
core survival strategy for many food-service businesses. Through a literature review,
the study discusses the historical evolution of delivery, its expansion in Brazil, and
the main sanitary regulations and best practices for food preparation, packaging, and
transportation. It also examines market transformations driven by digital platforms
and a highly concentrated competitive landscape. The study concludes that the
pandemic accelerated consumer digitalization and consolidated delivery as a
structural component of Brazil’s food market, while raising regulatory and competition
challenges.

KEYWORDS: food; covid-19; delivery; pandemic; Brazil.



1 INTRODUGAO

A pandemia de Covid-19 desencadeou mudangas relevantes nos habitos de
consumo e nos modelos de operagéo de organizagdes publicas e privadas. No setor
de alimentacdo, medidas de distanciamento social e restricbes ao atendimento
presencial reduziram o fluxo de clientes em bares, restaurantes e lanchonetes,
exigindo respostas rapidas para manter a continuidade dos negocios. Nesse
contexto, o delivery tornou-se uma solugédo estratégica para atender consumidores
em isolamento, a fim de reduzir as perdas financeiras dos estabelecimentos e
preservar empregos.

A ampliacdo do delivery trouxe desafios operacionais e sanitarios. Os
alimentos podem atuar como veiculos de microrganismos quando ha falhas de
higiene e de controle de processos, o que exige o reforgco de boas praticas desde a
manipulacédo até o transporte e a entrega do alimento. Além disso, a intermediacao
por aplicativos reconfigurou praticas de mercado, influenciando pregos, visibilidade,
relacionamento com clientes e a dependéncia de plataformas.

Diante do cenario descrito, este trabalho discute a evolugdo e o
funcionamento do delivery de alimentos no Brasil, as regulamentacées e boas
praticas associadas ao servigo, bem como os impactos do periodo pandémico para

o setor, com énfase em aspectos de gestdo comercial.

1.1 OBJETIVO GERAL

Examinar as melhores praticas e os principais impactos do servigo de delivery
de alimentos no Brasil durante a pandemia de Covid-19, considerando aspectos

sanitarios, operacionais e de mercado.

1.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Apresentar a origem e a evolucgao histérica do delivery de alimentos.



Descrever a trajetoria e a expansao do delivery no Brasil e os seus principais
agentes.

Sintetizar as praticas e regulamentagdes sanitarias aplicaveis ao preparo e ao
transporte de alimentos.

Discutir o crescimento do delivery no contexto da pandemia e suas implicagdes
para consumidores e estabelecimentos.

Analisar os efeitos da intermediagdo digital e da concentragdo de mercado no

setor.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 HISTORICO DO DELIVERY EM ALIMENTOS

O delivery (entrega em domicilio) evoluiu de praticas pontuais para um
servico amplamente disseminado, associado a conveniéncia e a rapidez. A literatura
aponta antecedentes histéricos na Roma Antiga, uma vez que as refei¢cdes prontas
eram disponibilizadas para retirada por parte da populacdo que ndo possuia cozinha.
Outro marco simbdlico frequentemente citado € a entrega de pizzas na lItalia, no final
do século XIX, evidenciando a oferta de alimentos prontos fora do ambiente do
estabelecimento.

No século XX, praticas de entrega e de distribuicdo de refeigdes também
foram influenciadas por contextos de guerra e por solugdes logisticas em diferentes
paises. Um exemplo é o sistema indiano Dabbawalas, que organiza a coleta,
transporte e entrega de marmitas a trabalhadores, inspirando modelos
contemporaneos de logistica urbana.

Nas ultimas décadas, o avango da tecnologia — especialmente a internet, os
smartphones, a geolocalizagdo e os meios de pagamento digitais — impulsionou a
expansao de plataformas de delivery, facilitando pedidos, rastreamento e gestao

operacional.

2.2 O DELIVERY DE ALIMENTOS NO BRASIL



No Brasil, o delivery consolidou-se inicialmente por pedidos via telefonia fixa,
com predominancia de pizzarias a partir da década de 1980. Com a popularizacéo
dos smartphones e aplicativos, o servigo passou a abranger uma ampla variedade
de estabelecimentos e cardapios, oferecendo uma experiéncia mais pratica e rapida
ao consumidor.

A entrada e a expansao de plataformas digitais intensificaram a competicao e
a reorganizacao do setor. Aplicativos como iFood, Uber Eats e Rappi ampliaram o
alcance de restaurantes e viabilizaram a adogao do delivery por estabelecimentos
que antes nao possuiam estrutura propria para entregas. Em contrapartida, a
intermediacao envolve comissionamento e politicas comerciais que podem
aumentar a dependéncia dos estabelecimentos em relacéo as plataformas.

Dados setoriais indicavam movimentagédo relevante do delivery antes da
pandemia, com tendéncia de crescimento a partir de 2020, quando o atendimento
presencial foi limitado. Observou-se também o aumento de negdcios que operam
sem loja fisica (dark kitchens e operagdes exclusivamente por entrega), além do uso

intensivo de canais como o WhatsApp e redes sociais.

2.2.1 PRINCIPAIS ATORES DA REDE DE DELIVERY DE COMIDA

A rede de delivery envolve multiplos atores interdependentes, e sua
compreensao exige a analise do conjunto de interagdes. De forma sintética,
destacam-se: as plataformas/aplicativos, os gestores e os operadores das
plataformas, os estabelecimentos (restaurantes, lanchonetes e similares), os
entregadores, e os consumidores.

As plataformas concentram informagdes de cardapio, horarios, formas de
pagamento, avaliagbes e previsdo de entrega, permitindo ao consumidor comparar
opgdes e registrar pedidos de forma padronizada. Aliadas aos estabelecimentos,
elas podem oferecer visibilidade, demanda e ferramentas de gestdo, mas também
impdem regras, taxas e, em alguns casos, incentivos a promogdes para ampliar o
alcance na base de usuarios.

Os entregadores sdo agentes essenciais na execugdo do servigo e

demandam condigdes adequadas de seguranca, sobretudo em periodos de maior



risco sanitario. Os consumidores, por sua vez, motivam a expansao do servico por
busca de conveniéncia, seguranga e continuidade do acesso a refei¢gdes fora do

preparo doméstico.

2.3 DELIVERY EM ALIMENTOS, PRATICAS E REGULAMENTAGCOES

A prestacdo de servicos de alimentacdo envolve requisitos sanitarios e de
qualidade para reduzir riscos de contaminacdo e doencas transmitidas por alimentos.
No delivery, esses requisitos se estendem a embalagem, ao acondicionamento e ao
transporte, etapas que podem comprometer a integridade do produto caso néo haja
controle adequado.

A higienizagao é frequentemente apresentada em duas dimensdes: limpeza
(remocgao de sujidades orgénicas e inorganicas) e desinfeccao (redugédo de
microrganismos por agentes fisicos ou quimicos). No ambiente de produgdo, o
controle de rotina inclui a higienizagdo de superficies, utensilios, equipamentos e
maos, além da organizagao de fluxos para evitar a contaminag¢ao cruzada.

No Brasil, diretrizes de boas praticas para servicos de alimentagdo sao
difundidas por 6rgaos de vigilancia sanitaria e regulamentag¢des aplicaveis ao setor.
No contexto da pandemia, orientacbes adicionais reforcaram medidas como a
entrega sem contato, o uso de EPIs e a priorizagdo de pagamentos digitais,

buscando reduzir o risco de transmissdo em interagdes presenciais.

2.4 DELIVERY: BOAS PRATICAS NO PREPARO DE ALIMENTOS

Boas praticas no preparo de alimentos incluem a higiene pessoal do
manipulador, a limpeza do ambiente, a separag¢ao entre alimentos crus e prontos, o
controle de tempo e temperatura e o0 uso adequado de utensilios e recipientes. A
prevencdo de contaminagao cruzada € central: utensilios utilizados em alimentos
crus devem ser higienizados antes do contato com alimentos prontos.

O controle de temperatura é essencial para a seguranga alimentar.

Cozimentos adequados reduzem riscos microbiolégicos, e a



refrigeracdo/congelamento deve ser mantida durante o armazenamento. O
descongelamento deve ocorrer de modo seguro, preferencialmente sob refrigeracao
ou por métodos que nao favoregam a proliferacédo de microrganismos.

No transporte, recomenda-se acondicionar alimentos em recipientes fechados,
identificados e, quando necessario, em caixas térmicas. A limpeza do veiculo e o
impedimento do transporte simultdneo de substancias téxicas ou materiais

contaminantes sdo medidas relevantes para reduzir riscos durante a entrega.

2.5 DELIVERY DE ALIMENTOS EM TEMPOS DE PANDEMIA

Durante a pandemia, consumidores passaram a questionar a seguranga do
delivery. Orientagbes de autoridades sanitarias internacionais e nacionais indicaram
que o principal risco de transmissao estava relacionado ao contato proximo entre
pessoas e a higiene inadequada, reforcando medidas preventivas no manuseio € na
entrega.

A demanda por delivery cresceu significativamente em 2020, motivada por o
isolamento social, a restricido de funcionamento de restaurantes e a busca por
conveniéncia. Plataformas e empresas adotaram estratégias como “entrega sem
contato”, a disponibilizagdo de alcool 70% e o incentivo ao pagamento digital,
diminuindo a troca de dinheiro e a exposigao durante a entrega.

Entidades de apoio aos pequenos negdcios divulgaram guias com
orientagdes para a implantacdo e a otimizagdo do delivery, envolvendo a
diferenciagdo da oferta, a escolha de embalagens, os testes de entrega, a
comunicagdo com clientes e a analise de custos. Essas recomendagdes sao
relevantes do ponto de vista da gestdo comercial, ao equilibrar a viabilidade

financeira e a qualidade do servigo.

3 METODOLOGIA

A metodologia empregada foi a revisao de literatura, com carater descritivo e

exploratério, buscando compreender a dinamica do delivery de alimentos no Brasil



10

durante o apice da pandemia de Covid-719. Foram consultados livros, artigos e
documentos institucionais, com buscas por descritores relacionados a alimentos, a
Covid-19, ao delivery e a pandemia.

Como critérios de inclusado, consideraram-se publicagcdes entre 2010 e 2025 e
materiais com aderéncia direta ao tema. Foram excluidos textos duplicados,
indisponiveis, ndo relacionados a tematica, além de trabalhos que ndo contribuiam
para o objetivo proposto. Ao final, 25 estudos foram apreciados e 13 foram

selecionados por relevancia.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os estudos analisados convergem ao indicar que aplicativos e plataformas
digitais atuam como intermediarios entre a oferta e a demanda, reconfigurando
praticas de mercado e consumo. No periodo pandémico, a adogao de solugdes
digitais tornou-se acelerada, levando muitos estabelecimentos a implementarem ou
ampliarem canais online, com mudangas em rotinas operacionais, no marketing e no
atendimento.

Do ponto de vista econdmico, o delivery contribuiu para a continuidade das
atividades de restaurantes e de servicos de alimentacdo em cenarios de restricio.
Além de preservar parte da receita, o modelo estimulou a expansado de servicos
logisticos e oportunidades de trabalho na entrega. Ainda assim, a sustentabilidade
financeira do delivery depende de custos de embalagem, comissdes, promogoes,
taxas e eficiéncia operacional.

Um resultado relevante destacado pela literatura é a alta concentragdo do
mercado brasileiro em poucas plataformas, com predominancia do iFood entre as
especializadas. Esse cenario pode gerar dependéncia dos estabelecimentos,
assimetria de poder de barganha e riscos a livre concorréncia, sobretudo quando
combinados com politicas comerciais e contratos de exclusividade.

Outra evidéncia é a permanéncia do habito de consumo no pds-pandemia:
empresas que adotaram delivery durante as restricbes mantiveram o servigo apos a

reabertura, e canais digitais (apps, WhatsApp e redes sociais) seguem relevantes
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para vendas e relacionamento com clientes. Assim, o delivery se consolida como
componente estrutural do mercado, ndo apenas uma solugédo emergencial.

Em sintese, a pandemia acelerou tendéncias de digitalizagdo, ampliou a
centralidade das plataformas e reforgou a importancia de boas praticas sanitarias e
de gestdo comercial para garantir a qualidade do produto, a seguranga do

consumidor e a viabilidade do negécio.

5 CONSIDERAGOES FINAIS

A revisao bibliografica evidenciou que o delivery de alimentos teve expansao
expressiva no Brasil durante a pandemia de Covid-19, impulsionada por o
isolamento social, as restricobes ao atendimento presencial e as mudangas no
comportamento do consumidor. O servigo tornou-se essencial para a continuidade
de bares e restaurantes, exigindo adaptagcbes operacionais, tecnoldgicas e
sanitarias.

Os resultados reforcam a centralidade das boas praticas de higiene e
manipulacdo de alimentos, incluindo o controle de contaminagdo cruzada, a
organizagcdo do ambiente, o controle de temperatura, o acondicionamento
adequado e a seguranga no transporte. Tais medidas contribuem para reduzir
riscos e aumentar a confianga do consumidor.

Do ponto de vista de mercado, a intermediagcdo por plataformas ampliou o
alcance comercial dos estabelecimentos, mas também introduziu desafios
relacionados a taxas, a politicas comerciais e a dependéncia, especialmente em um
ambiente altamente concentrado. Assim, recomenda-se que gestores avaliem
estratégias hibridas, combinando presenga em plataformas com canais proprios,
buscando reduzir custos, fidelizar clientes e melhorar margens.

Conclui-se que o delivery permanece relevante no pés-pandemia, consolidando-
se como pratica integrada ao cotidiano dos consumidores e as estratégias de

gestdo comercial no setor alimenticio.
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