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RESUMO

Podemos definir um food truck como uma cozinha mével, na maioria das vezes com dimensdes pequenas, sobre
rodas, e que faz a comercializagdo de produtos como alimentos e bebidas. Sdo considerados ambulantes e ainda
ndo possuem leis especificas em todo o territorio nacional. Um dos maiores riscos relacionados € a condi¢do
higiénico-sanitaria destes, fator determinante para o aparecimento de DTA. Desta maneira, o objetivo deste
trabalho foi verificar as condi¢des higiénico-sanitarias de food trucks no estado de Santa Catarina por meio da
aplicag@o de um checklist baseado nas RDC’s 275/2002 e 216/2004. Coletaram-se dados de 100 food trucks por
meio da aplicagdo de um check list observacional. Os dados foram organizados em uma planilha da Microsoft
Excel versdo 2010 e analisados em formas de tabelas de frequéncia para posterior discussdo. Observou-se em
100% dos food trucks auséncia de protecdo contra insetos nas janelas e aberturas, falta de separacdo de area de
preparo dos alimentos e pré-preparo e auséncia de sanitarios exclusivos aos funcionarios. Em relagdo aos
manipuladores, 84% ndo utilizavam uniformes adequados e 61% nao estavam com o cabelo protegido e com barba
aparada. Desta forma, concluiu-se que as condigdes higi€nico-sanitarias dos food trucks séo insatisfatorias, tendo
a necessidade de maior capacitacdo aos manipuladores ¢ leis especificas quanto a esse tipo de comércio.

Palavras-chave: Higiene dos Alimentos. Vigilancia sanitaria. Doengas transmitidas por alimentos.

ABSTRACT
We can define a food truck as a small-sized mobile kitchen, on wheels, that sells products, such as food and
beverages. They are considered itinerants and there aren’t specific laws that regulate them in national territory,
although some locations, such as Floriandpolis and Distrito Federal, have their own laws for this business segment.
One of the major risks related to them is their hygienic-sanitary condition, determinant for the appearance of
foodborne diseases. This work aimed to verify the hygienic-sanitary condition in food trucks in the state of Santa

Catarina, by using a checklist based on the RDCs 275/2002 and 216/2004. Information from
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100 food trucks was collected via an observational checklist. The data was organized on a Microsoft Excel (v.

2010) spreadsheet and analysed in charts for further discussion. It was noted that in 100% of the food trucks there

was no protection against insects on windows and openings, a lack of a division between the food pre-preparation

and preparation areas and the absence of staff only restrooms. Regarding the food handlers, 84% of them weren’t

wearing proper uniforms and 61% didn’t have hair protection and trimmed beards. Therefore, this study concluded

that the hygienic-sanitary condition in food trucks was unsatisfactory, requiring the proper training of handlers and

the implementation of laws that regulate this type of business.

Keywords: Food Hygiene. Health Surveillance. Foodborne Diseases.

INTRODUCAO

Food Truck ¢ um modelo de
comércio de alimentos estacionario e/ou
itinerante sobre veiculos automotores,
sendo também considerado veiculos a
motor ou rebocado por estes, tendo como
objetivo o uso do espacgo publico ou de areas
privadas  (FLORIANOPOLIS,  2015).
Surgiram hd muito tempo nos Estados
Unidos, mais precisamente em 1860,
quando  Charles Goodnight viu a
necessidade de transportar refeicoes de facil
preparo para homens que viajavam
manejando gado (SEBRAE, 2015).

Em 2008, com a crise americana,
esse sistema ganhou forca nos EUA,
tornando-se um comércio lucrativo e
moderno. No Brasil, essa tendéncia
comegou em 2012 na cidade de Sao Paulo e
em 2014 se disseminou por todos os estados
brasileiros, impulsionados pelo alto indice
de desemprego do pais (ALCANTARA,
2015).

A principal  proposta  dos

restaurantes sobre rodas é de inovar a

conhecida comida de rua, com novos

sabores e chamar a aten¢do com seus
veiculos bem equipados e muito bem
decorados. Com essa modernizacao dos
alimentos e dos veiculos, os restaurantes
ambulantes ganham espaco no mercado
(ROOS et al., 2015).

Na cidade de Blumenau/Santa
Catarina, nos ultimos anos, os eventos
acontecem com uma maior periodicidade,
além de locais que sdo destinados
exclusivamente  para  os  veiculos
estacionarem, os food parks, esse mercado
vem ganhando seu publico, que se mostra
muito fiel a esse tipo de comida. Além
disso, o publico ¢ muito preocupado com a
qualidade do alimento e as condi¢des de
preparo, exigindo condi¢des higiénico-
sanitdrias  aparentemente  satisfatorias,
ingredientes cada vez mais selecionados,
diferenciados e auténticos (FARIAS et al.,
2017). O municipio de Blumenau, com o
Projeto de Lei Complementar n® 1855/2019,
instituiu normas para o exercicio do
comércio de géneros alimenticios sobre
veiculos (food truck), sendo inseridas, entre

outros aspectos, a proibicdo da moradia no
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veiculo, a adequagdo conforme as normas
da vigilancia sanitdria e a restricdo do
estacionamento  somente em  locais
licenciados e autorizados. Além disso,
deve-se manter um rigoroso asseio pessoal,
limpeza das instalagdes e do espaco
ocupado, adotando bons habitos de higiene
e postura. Quanto aos residuos, tanto os
food trucks quanto os food parks deverao
destina-los adequadamente, sendo proibido
seu descarte na rede pluvial (BLUMENAU,
2019).

A qualidade dos alimentos esta
intimamente ligada aos cuidados higiénico-
sanitarios que devem ser adotados em todas
as etapas de manipulagdo e armazenamento.
O crescente numero de eventos e food
parks, como também o alto indice de
pessoas adeptas a esse comércio, sejam elas
empreendedoras ou 0s proprios
consumidores, fazem com que a saude dos
alimentos tenha importancia redobrada. A
conservagao dos produtos oferecidos, o
transporte € o manuseio das matérias-
primas sdo fatores que influenciam na
ocorréncia de doencgas transmitidas por
alimentos (DTA’s). Essas sdo enfermidades
relacionadas ao consumo de alimentos ou
agua contaminados por micro-organismos
que podem ser de carater infeccioso, toxico
ou até mesmo agentes fisicos (FONSECA et
al.,2013).

As DTA’s tornaram-se um dos
problemas mais frequentes em satde
publica no Brasil. Entre 2007 e 2016 foram
registrados  6.848  surtos, que ¢
caracterizado quando duas ou mais pessoas
apresentam doenca semelhante apds
ingerirem alimentos e/ou agua da mesma
origem. Nesses episodios, 17.517 pessoas
foram hospitalizadas e 111 vieram a ¢bito
(BRASIL, 2016). Um dos fatores mais
preocupantes em relacdo as DTAs ¢ que
apenas uma pequena parcela dos casos sdo
notificados e estdo registrados nos bancos
oficiais dos sistemas da Vigilancia
Sanitaria, o que demonstra um problema
grave de subnotificagdo dos surtos
(OLIVEIRA et al., 2010).

Amson et al. (2006) citam que uma
higiene pessoal precaria, o preparo dos
alimentos com muita antecedéncia, coc¢ao
ou aquecimento inadequado do alimento e a
refrigeragdo incorreta sdo condi¢des que
favorecem a multiplicagio de micro-
organismos € a producdo de toxinas e
podem levar ao surgimento de uma DTA.
Deste modo, medidas preventivas devem
ser adotadas, como por exemplo, correta
gestdo dos residuos solidos e liquidos,
controle de vetores e pragas, qualidade
apropriada da agua e condi¢des adequadas
para producdo, manipulagdo e consumo dos

alimentos (COSTA E MELO, 2015).
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Este trabalho objetivou verificar as
condi¢gdes higi€nico-sanitarias, estrutura,
limpeza e manuteng¢do de food trucks e dos
locais de permanéncia desses, verificar a
higiene dos manipuladores e realizar um
levantamento  bibliografico sobre as
legislacdes referentes ao tema e os riscos
associados ao consumo dos alimentos

preparados nestes locais.

MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado em
seis municipios do estado de Santa
Catarina, Brasil. O critério de escolha das
cidades foi a presenga de food parks, pois
nesses locais se concentram um maior
numero de food trucks. As cidades incluidas
na pesquisa foram: Floriandpolis, Balneario
Camboriu, Itajai, Picarras, Blumenau e
Joinville.

Trata-se de um estudo transversal
para avaliacdo das condigdes higiénico-
sanitarias, por meio da aplicagdo de um
check list, entre os meses de fevereiro e
marco de 2017. Foram analisados 100 food
trucks, sendo 30 no municipio de
Florianopolis, 21 em Joinville, 19 em Itajai,
15 em Blumenau, 11 em Balneario
Camboriu e 4 em Pigarras.

O checklist foi desenvolvido com

base na RDC 275/2002 e 216/2004 que

dispde sobre as boas praticas de fabricacao
em estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos
(BRASIL, 2002; BRASIL, 2004). Foram
analisados 35 topicos, divididos em 10
areas especificas como area externa, area
interna, instalagoes sanitarias,
equipamentos, moveis, utensilios, vestuario
(subdividido em asseio pessoal), habitos
higiénicos, equipamentos de prote¢do
individual e fluxo de produgdo. Os dados
foram organizados em uma planilha da
Microsoft Excel versdo 2010 e analisados
em formas de tabelas de frequéncia para

entdo posterior discussao.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Todos os 100 food trucks analisados
encontravam-se estacionados em food
parks, sendo que ao todo foram visitados 14
locais. Estes locais na maioria das vezes ndo
apresentavam acumulo de lixo (86%), dgua
estagnada (79%), e possuiam piso limpo e
de facil higienizagdo (53%). Apenas 37%
dos food trucks nao possuiam local ideal
para colocagdo de residuos e em 14% dos
food trucks (42% dos food parks) foram
sendo esses na

encontrados animais,

maioria constituidos de animais de

companhia (Tab. 1).
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Tabela 1. Variaveis de avaliagio das condi¢des higiénico-sanitarias relacionadas a area externa dos food trucks

durante a aplicagdo do check-list, Santa Catarina, 20

17

Varidveis — drea externa n IC (95%) p
o Nao 86 (86%) (79,2-92,8)  0,0000
Vetores e outros animais Sim 14 (14%) (7.2-20.8)
, ) ) . Nao 86 (86%) (79,2-92,8)  0,0000
Acumulo de lixo nas imediacoes .
Sim 14 (14%) (7,2 - 20,8)
. Nao 79 (79%) (71,02 - 86,98) 0,0000
Agua estagnada Sim  21(21%) (13,02 - 28,98)
Nao 53 (53%) (43,22 - 62,78) 0,5485
Nao 63 (63%) (53,54 -72,46) 0,0093
Local para estocagem de residuos Sim 37 (37%) (27,54 - 46,46)

Fonte: Dados obtidos pelo autor da pesquisa. IC: intervalo de confianga.

Conforme 0s resultados
apresentados na tabela anterior, em 14%
dos food trucks foram encontrados animais
no local em que estavam estacionados,
sendo que todos eles eram caes,
acompanhados de seus responsdveis ou
errantes. Em estudos realizados por Franco
e Ueno (2010) sobre ambulantes no
municipio de Taubaté, no estado de Sado
Paulo, nas imediagdes de 25,9% dos
ambulantes foram observados animais € os
mesmos citam que este pode ser um fator
contaminante. Em relagdo a estocagem de
residuos, 63% nao possuiam local suficiente
ou ideal para coloca¢ao do mesmo, porém,
em apenas 14% dos food trucks foram
observados acumulo de lixo, o que se
explica com a retirada frequente dos
dejetos. Cardoso et al. (2006) realizaram

uma pesquisa no comércio informal de rua

e observaram a falta de lixeira e o acumulo
de lixo em 39,3% dos locais.

Quanto aos 47% dos food trucks da
presente pesquisa que apresentaram piso do
lado externo sujo e de dificil higienizagdo e
os 21% que continham agua estagnada,
esses divergem das normas das boas
praticas (BRASIL, 2004) que recomendam
piso de revestimento liso, integro, lavavel e
sem rachaduras, o que contribui para
prevenir a proliferagdo de contaminantes
aos alimentos que ali circulam.

Diversos foram os itens analisados
quanto a area interna dos food trucks, sendo
que os que mais se destacaram foram a
auséncia de vetores e outros animais, a
auséncia de protecdo das aberturas e
janelas, as luminarias sem a devida protecao
e a incorreta ventilacdo de ar nos veiculos

(Tab. 2).

Tabela 2. Variaveis de avaliagdo das condigdes higiénico-sanitarias relacionadas a area interna dos food trucks

durante a aplicagdo do check-list, Santa Catarina, 20

17
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Variaveis — area interna n IC (95%) P
Piso sujo e de dificil higienizacio Nao 87 (87%) (80,41 - 93,59) 0,0000
Sim 13 (13%) (6,41 - 19,59)
Vetores e outros animais Nao 91 (91%)  (85,39-96,61)  0,0000
Sim 9 (9%) (3,39 - 14,61)
Teto sujo, com bolor ou rachaduras Nao 69 (69%) (59,94 - 78,06)  0,0001
(inadequado Sim
estado de conservac¢io) 31 (31%) (21,94 - 40,06)
Paredes sujas, de cor escura, de Nao 63 (63%) (53,54 -72,46)  0,0093
dificil higieniza(;ﬁo Sim 37 (37%) (27’54 _ 46,46)
Portas sujas, de cor escura, de dificil  Nao 66 (66%) (56,72 - 75,28) 0,0014
higienizagao Sim 34 (34%)  (24,72-43,28)
Janelas e outras aberturas sem Nao 0 (0%) (0-0) 0,0000
protecao contra Sim 100
insetos e roedores (100%) (100 - 100)
Lavatorios na area de manipulacao Sim 67 (67%) (57,78 -76,22)  0,0007
Nao 33 (33%) (23,78 - 42,22)
Luminarias sem protecio e Nio 48 (48%) (38,21 -57,79)  0,6892
inadequado estado de conservacio Sim 52 (52%) (42,21 - 61,79)
Ventilacdo de ar capazes de garantir  Sim 39 (39%) (29,44 - 48,56) 0,0278
conforto térmico e Nio (619 144 -70.56
livre de fumaca 61 (61%) (51,44 -70,56)
Higienizacdo adequada Sim 62 (62%) (52,49 - 71,51) 0,0164
Nao  38(38%) (28,49 -47,51)
Recipiente adequado para coleta de Sim 94 (94%) (89,35 - 98,65) 0,0000
residuos e de facil acesso Nio 6 (6%) (1,35 - 10,65)
Retirada frequente de residuos da Sim 89 (89%) (82,87 -95,13) 0,0000
area de processamento Nio 11 (11%) (4,87 -17,13)
Areas para recepgio e estocagem de ~ Sim 75 (75%) (66,51 -83,49)  0,0000
matéria prima Nio 25 (25%) (16,51 - 33,49)

Fonte: Dados obtidos pelo autor da pesquisa. IC: intervalo de confianga.

O baixo indice de vetores e outros
animais dentro dos food trucks ¢ um
resultado excelente, visto que esses animais
sdo fatores de risco para uma possivel
contaminagdo ¢ surgimento de DTA.
Monteiro (2015) em seu trabalho sobre a

caracterizacdo do comércio ambulante de

Belo Horizonte, Minas Gerais, encontrou

resultados semelhantes, sendo 93,8% de
conformidade. Ja Rosa et al. (2016), em sua
pesquisa sobre condigdes higiénico-
sanitdrias sobre ambulantes na cidade de
Umuarama, Parand, encontrou em apenas
21% a auséncia de vetores. Mesmo sem a
presenga de vetores no local, o mau

armazenamento dos insumos (Fig. 1) pode

Rev. Cién. Vet. Saude Publ., v.6, n. 2, p. 322-341, 2019



328

Verificagdo das condi¢des higiénico-sanitarias e de manipulagdo de alimentos em food trucks, Santa
Catarina/Brasil

acarretar no aparecimento de insetos e

outros animais.

Figura 1. Interior de um food truck estacionado em food park no

municipio de Blumenau — Santa Catarina, Santa Catarina, 2017

Em relacdao ao piso, teto, paredes e
portas, a maioria dos veiculos estava de
acordo com a legislacao, a qual recomenda
acabamento liso, de cor clara, impermeével,
de facil higienizagdo e desinfeccao quando
necessario (BRASIL, 2002).

Outro resultado que se destaca
negativamente ¢ a auséncia de protecao das
janelas e outras aberturas contra insetos e
vetores. Dos 100 wveiculos analisados,
nenhum possuia protecdo nas janelas,
resultado semelhante ao encontrado por
Genta et al. (2005), no qual 100% dos
restaurantes de self-service do municipio de
Maringa do estado do Parand nao
continham protecdo contra a entrada de
pragas nas janelas e outras aberturas. A

Cartilha Sobre Boas Praticas Para Servicos

de Alimentacdo (BRASIL, 2005), baseada
na RDC n° 216 (BRASIL, 2004),
recomenda a utiliza¢dao de telas em janelas
e outras aberturas a fim de impedir a entrada
e 0 abrigo de insetos e outros animais, pois
esses podem levar agentes nocivos,
contaminando 0s alimentos e
posteriormente os consumidores.

De acordo com a RDC n° 275
(BRASIL, 2002) ¢ obrigatéria a existéncia
de lavatorios para lavagem das maos e
utensilios na area de manipulagdo com agua
corrente, dotada preferencialmente de
acionamento automatico, em posi¢ao
adequada em relagdo ao fluxo de produgao
e servigo € em numero suficiente de modo a
atender toda a area de produgdo. Nesse

estudo, 67% dos food trucks encontravam-
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se de acordo parcialmente com as normas,

visto que a maioria ndo possuia

acionamento  automatico.  Resultados
semelhantes aos de Rosa ef al. (2016) que
encontraram a mesma nao conformidade
em 50% dos ambulantes.

Em 52% dos food trucks analisados
as luminarias ndao possuiam protecao
adequada ou estavam em inadequado estado
de conservacdao. Segundo a RDC n° 275
(BRASIL, 2002), as luminarias devem
possuir prote¢do contra quebra e estar em
adequado estado de conservagdo. Esta
norma visa prevenir acidentes com os
manipuladores como a quebra das lampadas
e a contamina¢do dos alimentos por
matérias fisicas como fragmentos de vidro.
Outro fator importante ¢ que as luminarias
podem servir como meio para multiplicagao
de micro-organismos, sendo esse um
ambiente quente e abafado, por isso se faz
necessario a devida manutencdo e limpeza
destes locais (BRASIL, 2005).

Quanto a ventilagdo e climatizagao,
61% dos veiculos ndo possuiam sistema
adequado. Dentre os 39% que estavam de
acordo, a maioria possuia exaustores, 0s

quais eram suficientes para manter o local

livre de fumaca. A legislagdo cita que ¢

necessaria uma ventilacao e circulagao de ar
capaz de garantir conforto térmico para que
o ambiente fique livre de fungos, fumaga,
po, particulas em suspensao e condensacao
de vapores sem causar danos a producao. Os
equipamentos de ventilacao e climatizagao
artificial também sdo sugeridos, porém
estes devem estar devidamente higienizados
e com manutencdo adequada do filtro
(BRASIL, 2002).

Quanto a higienizagdo, 62% dos
food trucks apresentavam uma higienizacao
visualmente eficaz (Fig. 2). Os resultados
obtidos nessa pesquisa ndo coincidem com
os encontrados por Brandalize et al. (2009)
que avaliaram as condigdes higiénico-
sanitarias dos ambulantes em uma feira de
artesanato no municipio de Curitiba, Parana
e encontraram somente 35,80% de
conformidade nesse item € nem com o0s
resultados de Rosa et al. (2016), com 32%.
A higienizacao do local ¢ uma etapa de
extrema importancia, pois quando realizada
corretamente  diminui o risco de
crescimento, proliferagdo e contaminagao
de micro-organismos nos alimentos,
deixando o local mais seguro e

consequentemente diminuindo o risco de

DTA’s (BRASIL, 2005).
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Figura 2. Area interna de um food truck em condi¢des adequadas de

higienizagdo estacionado no municipio de Blumenau — Santa Catarina,

Santa Catarina, 2017

Outro fator de extrema importancia
¢ a coleta e o manejo dos residuos dentro
dos veiculos, os quais devem ser de facil
higienizacdo e transporte, além de conter
sacos de lixo apropriados. Sua retirada deve
ser constante (BRASIL, 2002). Essas
praticas auxiliam na prevencdo, fazendo
com que nao haja proliferagdo de micro-
organismos, pois quando os residuos sdo
mantidos expostos ao meio ambiente,
atraem insetos para essa area ¢ também
servem como meio de multiplicacdo de
agentes patdogenos (BRASIL, 2005). No
presente estudo obtiveram-se resultados
satisfatorios comparados a outros. 94% dos
veiculos possuiam lixeiras € 89% faziam a
retirada frequente dos residuos,
encontrando-se de acordo com a legislacao.

Franco e Ueno (2010) encontraram que

60,7% dos ambulantes portam lixeiras e

fazem o manejo correto do mesmo, ja
Brandalize et al. (2009) encontraram apenas
36,9%.

Quanto a analise das dareas de
recepcdo e estocagem de matéria-prima,
75% dos food trucks estavam de acordo com
a legisla¢do, que preconiza a importancia
desse local para armazenamento e
condicionamento do alimento. O local deve
ser limpo e protegido contra a¢des externas
e medidas preventivas devem ser adotadas a
fim de evitar a contaminagdo do insumo ao
alimento ja pronto (BRASIL, 2004). Outro
ponto importante ¢ a temperatura em de
armazenamento da matéria-prima, o que
nao pdde ser verificado no presente estudo.

Nenhum dos veiculos avaliados
possuia sanitario exclusivo para os seus

funcionarios e manipuladores. Assim como,

nenhum food park tinha sanitario exclusivo
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para os visitantes, sendo que esses eram de
uso compartilhado de
manipuladores/funcionarios e visitantes.

A maioria dos food parks possuia
banheiros, mas esses eram utilizados tanto
para manipuladores quanto para visitantes e
na maioria das vezes ndo estavam em
adequado estado de limpeza, ndo se
enquadrando nas normas estabelecidas pela
RDC n° 275 (BRASIL, 2002), que
determina sanitarios e vestuarios exclusivos
aos manipuladores, com identificacdo de
uso exclusivo para tal. Em estudo realizado
por Filogenio et al. (2008), que teve como
objetivo  caracterizar as  condicOes
higi€nico-sanitdrias de ambulantes que
comercializam cachorro-quente na cidade
de Maringd, Parand, apenas 10% possuem
banheiro, ndo sendo especificado se esses
eram exclusivos aos visitantes.

Banheiro e instalacdes adequadas
sdo 1importantes do ponto de vista
microbiologico visto que uma série de
contaminagdes pode ser relacionada com a

falta de estruturas em bom estado de

conservagdo e devidamente higienizadas. A

Escherichia coli, por exemplo, ¢ uma
bactéria comum encontrada no célon de
animais € homem e estd relacionada com
praticas  insatisfatorias  de  higiene
(contaminacdo de origem fecal) e pode
levar o paciente ao Obito. As doses
infectantes capazes de causar a doenga
variam de acordo com o tipo de cepa, a
idade do individuo exposto e o estado
imune. Qualquer alimento exposto a
contaminagdo fecal pode estar relacionado
com essa DTA, podendo ser via adgua de
preparo ou relacionado aos manipuladores
infectados (GERMANO; GERMANO,
2008).

Em relagdo aos equipamentos dos
food trucks utilizados para manipulagdo e
preparacao dos alimentos, 33%
encontravam-se com irregularidades, 3%
dos veiculos ndo tinham a quantidade de
moveis suficiente e 16% apresentavam-se
com falhas nesse quesito. Ja os utensilios,

em 14% foram observadas irregularidades e

em 12% o armazenamento ndo era correto

(Tab. 3).
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Tabela 3. Variaveis de avaliagdo quanto aos equipamentos, méveis e utensilios utilizados na preparagdo dos
alimentos nos food trucks durante a aplicacdo do check-list, Santa Catarina, 2017

Variaveis n IC (95%) P
Limpos, localizado em Sim 0 (57,78 -
local adequado e em 67(67%) 76,22) 0,0007
Equipamentos bom estado de
conservacio Nao 0 (23,78 -
33 (33%) 42.22)
Em numero suficiente Sim 0 (93,66 -
o 97 (97%) 100,34) 0,0000
Moveis (mesas, Nio 3 (3%) (0 - 6,34)
bancadas, vitrines ¢ 1 ;.10 ¢ de material ~ Sim (76,81 -
0 )
estantes) adequado de facil 84 (84%) 91.19) 0,0000
higienizacao Nao 16 (16%) (8,81 -23,19)
Limpo, material nio  Sim 86 (86%) (79,2-92,8)  0,0000
contaminante, Nio
resistentes a corrosao e 14 (14%) (7,2 -20,8)
de facil higienizacio
Utensilios Armazenados em local Sim 0 (81,63 -
apropriado, 88 (88%) 94,37) 0,0000
organizado e Nao
protegidos contra a 12 (12%) (5,63 - 18,37)

contaminacao

Fonte: Dados obtidos pelo autor da pesquisa. IC: intervalo de confianga.

Como demonstrado na Tab. 3, 33%
dos food trucks apresentavam-se em
desacordo quanto a limpeza, conservagao e
armazenamento de seus equipamentos. O
mesmo foi verificado por Brandalize et al.
(2009) que encontraram em seu estudo 42%
dos ambulantes inadequados. Outros
estudos, como o de Monteiro (2015),
realizado com ambulantes do municipio de
Belo Horizonte, Minas Gerais, demonstram
niveis mais otimistas, com apenas 18,7%
dos ambulantes em desacordo neste quesito.
Ja Kothe (2014), em sua pesquisa sobre
de

condigdes higi€nico-sanitarias

ambulantes que comercializavam cachorro-
quente na cidade de Porto Alegre, Rio
Grande do Sul, menciona que em 55% dos
pontos de venda analisados, as instalacoes,
equipamentos, moveis ¢ utensilios nao
estavam em condigdes higiénico-sanitarias
adequadas, como por exemplo, espatulas e
prensas estavam em mau estado de
conservacao.

Quanto aos mdveis, observou-se que
a maioria dos veiculos os portava em

suficiente  (97%), 3%
16%

nimero apenas

estavam com  problemas e

apresentavam-se sujos ¢ em inadequado
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estado de conservagdo. Numeros que se
assemelham aos resultados quanto aos
utensilios dos veiculos, sendo que 14%
estavam sujos e eram de material
inadequado e 12% estavam armazenados
em locais inapropriados. Esses resultados
diferem-se dos apontados por Costa e Melo
(2015), que encontraram 65% dos food
trucks fora das normas quanto a
higienizacao de instalagdes, equipamentos,
moveis e utensilios. Esse aspecto ¢
considerado um ponto critico na comida de
rua, pois qualquer ndo conformidade pode

contaminar o alimento, tornando um

ambiente propicio ao aparecimento de DTA
(FRANCO E UENGO, 2010).

Os aspectos avaliados quanto aos
manipuladores ndo tiveram resultados
satisfatorios. Em relagdo ao vestuario,
apenas 16% utilizavam uniformes de cor
clara. Quanto ao asseio pessoal, a minoria
dos manipuladores estava sem barba e
utilizava touca (39%). Sobre os habitos
higiénicos, apenas 43% dos manipuladores
estavam de acordo e 49% faziam o uso de
equipamentos de protecao individual (EPI).

(Tab. 4).
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Tabela 4. Variaveis de avaliagdo quanto ao vestuario, asseio pessoal, habitos higiénicos e utiliza¢do de
equipamentos de prote¢do individual (EPI) pelos manipuladores dos food trucks durante a aplicacdo do check-
list, Santa Catarina, 2017

Variaveis n IC (95%) P
Sim 16
Utilizagao de uniformes de (16%) (8,81 -23,19) 0,0000
cor clara Nao (83401/) (76,81 - 91,19)
Vestuarios . . °
Limpos e em adequado Sim 86 (79.2-92.8)  0,0000
estado de conservaciao (86%) ’ ’ ’
Nao 14
(14%) (7,2 - 20,8)
Maos sujas, unhas Nao 87
compridas e com esmalte (87%) (80,41 -93,59) 0,0000
Sim 13
(13%) (6,41 - 19,59)
Com adornos Nao (8%(3/) (72,16 - 87,84)  0,0000
Asseio pessoal Sim 200
(20%) (12,16 - 27,84)
Com barba e cabelo Nao 39
desprotegido (39%) (29,44 - 48,56) 0,0278
Sim ( 661;) (51,44 - 70,56)
0
Lavagem cuidadosa das Sim 56
maos antes da manipulacio (56%) (46,27 - 65,73) 0,2301
dos alimentos Nao (41401/ : (34,27 - 53,73)
Habitos Praticam habitos que possa Nao 430
higiénicos Vir a contaminar o (43%) (33,3-52,7) 0,1615
alimento (espirrar sobre os 57
alimentos, fumar, Sim (57%) (47,3 - 66,7)
manipulam dinheiro) °
Equipamentos U t1122630 de equipamentos  Sim 49 (39,2-58,8) 0,8415
~ de protecao individual (49%)
de protecao Nio 51
individual (51%) (41,2 - 60,8)

Fonte: Dados obtidos pelo autor da pesquisa. IC: intervalo de confianga.
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No presente estudo apenas 16% dos
food trucks estavam de acordo quanto aos
uniformes dos manipuladores, sendo que
84% estavam em  desconformidade.
Resultados semelhantes aos encontrados
por Rosa et al. (2016), que encontraram
apenas 10% dos manipuladores de
ambulantes de acordo, visto que os
uniformes devem ser de cor clara e
exclusiva para a area de manipulagdo
(BRASIL, 2002). Quanto a limpeza, apenas
14% encontravam-se sujos ou em
inadequado estado de conservacao.
Resultados contrarios foram encontrados
por Da Silva et al. (2016), que obtiveram
86% de uso de uniforme adequado em food
trucks de um evento gastrondmico no Rio
de Janeiro (RJ). Ja Kothe (2014) observou
que em apenas 40% dos ambulantes que
comercializavam  cachorro-quente  na
cidade de Porto Alegre, Rio Grande do Sul,
essa pratica estava correta.

Outro resultado insatisfatério foi
quanto ao uso de toucas nos cabelos quando
necessario € ao aparamento da barba dos
manipuladores, sendo que apenas 39%
estavam em conformidade com esses
aspectos. Ja, Da Silva et al. (2016)
descrevem que em 68% dos trucks
avaliados em seu estudo os manipuladores
estavam sem barba e 66% faziam o uso de
toucas ou protegiam os cabelos para evitar

a contamina¢ao. Quanto ao uso de adornos

e limpeza das maos, a maioria estava dentro
das normas neste estudo, 80 e 87%
respectivamente. Kothe (2014) demonstrou
em seu estudo que 80% dos ambulantes
estavam adequados quanto ao manejo das
unhas e apenas 35% ndo faziam o uso de
adornos.

Segundo a  legislacdo, 0s
manipuladores devem lavar as maos sempre
que necessario, ou seja, antes e depois da
manipulacdo dos alimentos e
principalmente ap6s o uso de sanitarios
(BRASIL, 2002). 56% dos manipuladores
em nosso estudo tinham o habito da
higienizacao das maos, resultado que difere
dos encontrados por Kothe (2014), que
observou em 100% dos ambulantes a
inexisténcia dessa pratica, colocando em
risco o alimento oferecido. Quanto aos
habitos que colocam em risco a qualidade
do alimento, como por exemplo, espirrar
sobre 0 mesmo ou manipular dinheiro e
posteriormente a comida, 57% dos food
trucks estavam em desacordo com as
normas de boas praticas, visto que o
problema mais encontrado foi a
manipula¢do do dinheiro e alimento sem a
lavagem correta das maos. Resultados
semelhantes ao de Rosa et al. (2016) que
encontraram 54% dos ambulantes fora das

normas. Ja Kothe (2014) encontrou

resultados ainda mais expressivos, com
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80% dos manipuladores com o habito de
manipular o dinheiro.

O uso de EPI tem como principal
objetivo diminuir os riscos de contaminagao
dos alimentos e principalmente preservar a
satide do manipulador, como por exemplo,
quando o mesmo tem contato com produtos
de limpeza, transporte de residuos e limpeza
de sanitarios, o uso de luvas € essencial
(BRASIL, 2002). No presente estudo,
observou-se que 49% dos veiculos
avaliados tinham manipuladores utilizando
EPI no momento da avaliagao.

As luvas descartaveis também sdo
consideradas EPI, porém, quando nao
utilizada corretamente se torna uma fonte de
infeccdo. O correto ¢ usa-las quando o
manipulador tem contato com o alimento ja
pronto, como por exemplo, para montar
saladas ja higienizadas, cortar paes e
arrumar batatas fritas no prato (PARRA,
2015). O uso de luvas descartaveis pode ser
empregado também quando o manipulador
possui algum corte ou pequeno ferimento
nas maos, evitando que haja contaminacao
do alimento. Ainda, quando utilizadas essas
devem ser descartadas sempre que retiradas
e trocadas quando houver troca de
atividade. Vale ressaltar que o uso das luvas
descartaveis ndo isenta a lavagem das maos,
mesmo que sua utilizacdo passe a falsa
sensagao de maos limpas para quem faz seu

uso. Devem-se lavar as maos sempre antes

de colocar esse EPI ou quando a mesma
entrar em contato com o alimento ou
alguma sujidade. Quando o alimento for
submetido a algum procedimento que
envolva calor, como cozimento ¢ fritura,
nao € necessario o uso de luvas. No caso de
vegetais, legumes e frutas que ainda serao
lavadas, o uso do equipamento também ¢
dispensavel (MACCARI, 2012).

Um dos mais frequentes micro-
organismos relacionados com surtos de
DTAs ¢ o Staphylococcus aureus, um coco
Gram-positivo que desempenha papel
importante pelos manipuladores durante o
processamento, aliado aos riscos de
contaminagdo das matérias-primas na sua
obtencdo, temperatura de  cocgdo
insuficiente e conservacdo em temperatura
abusiva. O S. aureus habita naturalmente a
pele, mucosas, trato respiratorio superior €
intestino do homem. Trata-se de uma
intoxicagao alimentar, na qual a dose toxica
minima de enterotoxina ¢ inferior a 1mg,
sendo atingido quando ocorre uma
contaminagdo acima de 100000 bactérias
por grama de alimento. O homem ¢ um dos
principais reservatorios desse agente na
natureza e os animais podem ser portadores
de cepas humanas. Os sinais clinicos mais
frequentes sdo vOmitos, nauseas, colicas
abdominais e diarreia, com um periodo de
incubagdo de 2 a 4 horas. Para controle ¢

necessario  realizar  treinamento  dos
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funcionarios quanto a higiene pessoal, de
utensilios e instalagdes, além da
temperatura  correta de coccdo e
conservagao (GERMANO; GERMANO,
2008).

Quanto ao fluxo de producao
nenhum food truck (0%) apresentou divisdo
do local de pré-preparo dos de preparo e a
maioria (93%) tinha um controle eficaz da
circulacao e acesso do pessoal. Nos demais
se observou que manipuladores circulavam
entre os veiculos, ou at¢ mesmo, uma
pessoa era responsavel por duas cozinhas,
aumentando o risco de uma contaminagao.

Sabe-se que o local de pré-preparo
dos alimentos (area suja) deve ser isolado
por barreira fisica ou técnica da é4rea de
preparo, visando diminuir os riscos de
contaminagdo. O espago reduzido da
estrutura da maioria dos food trucks do
presente estudo inviabilizou esta divisdo, o

que acarreta em uma possivel contaminagao

(BRASIL, 2002).

CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos neste
estudo, observou-se que as condigdes
higi€énico-sanitarias dos food trucks sao
insatisfatorias € que os principais desvios
relacionaram-se com a falta de estrutura dos
veiculos e tamanho reduzido. Todos os 100
veiculos avaliados nao apresentavam

protecao contra a entrada de vetores e locais

de pré-preparo dos alimentos separados dos
de preparo. Ainda, os funcionarios nao
tinham sanitarios exclusivos, 84% dos
manipuladores nao utilizavam uniformes
adequados e 61% ndo estavam com o cabelo
protegido e barba aparada. O habito de
manipulac¢do de dinheiro e alimento sem a
prévia lavagem das maos foi notado e pode
acarretar em contaminag¢ao ao alimento.

Os cuidados na manipulagdo, o
asseio pessoal e higiene do manipulador e o
armazenamento dos alimentos sdo pontos
chaves no aparecimento de surtos de DTA.
Dessa forma tornam-se necessarias
realizagdes de cursos e oficinas a fim de
capacitar os manipuladores quanto as boas
praticas de manipulagdo e os riscos que a
higiene deficitaria pode trazer tanto para os
proprios  funciondrios  quanto  aos
consumidores. Essa  modalidade de
alimentacdo tem ganhado destaque nos
ultimos anos e faz-se necessdria maior
aten¢do das autoridades sanitdrias para o
estabelecimento de normas ou diretrizes
especificas que englobem todos os
municipios e estados, a fim de orientar a
pratica de producdo e comercializagao
correta em food trucks, gerando seguranga
alimentar e garantindo a saude da

populagdo.

Financiamento: O estudo ndo contou com

financiamento.
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