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RESUMO

Podemos definir um food truck como uma cozinha movel, na maioria das
vezes com dimensdes pequenas, sobre rodas, e que faz a comercializacdo de
produtos como alimentos e bebidas. S&do considerados ambulantes e ainda né&o
possuem leis especificas em todo o territrio nacional.

Um dos maiores riscos relacionados é a condicdo higiénico-sanitaria, deste
fator determinante para o aparecimento de DTAs, segundo os dados do ministério da
saude, em 2018 foram 200 casos de surto na Regido Sudeste do Brasil, sendo a maior
parte deles por alimentos mistos. No Brasil 24,0% dos casos foram pela bactéria
Escherichia coli, que causa sintomas de diarreia, dor abdominal, e enjoou.

De acordo com o estudo, a pesquisa teve como objetivo de verificar o
conhecimento dos manipuladores acerca das boas praticas em servicos de
alimentacao as condi¢fes higiénico-sanitarias, em 5 food trucks no municipio de Sao
Paulo.

Por meio da aplicacdo de um checklist de acordo com a vigilancia sanitaria
CVS 5, os dados coletados foram organizados através de um formulario e
analisados em formato de gréaficos para a seguinte discussdo. Conclui-se que a
maioria dos proprietarios dos food truck ndo tem o conhecimento do manual de boas
praticas, que por sua vez € extremamente importante para a manipulacdo de

alimentos.

Palavras-chave: Higiene dos Alimentos, Vigilancia sanitaria, Doencas

transmitidas por alimentos.
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1 INTRODUCAO

O presente trabalho tem como objetivo de falar sobre seguranca alimentar,

dando enfoque para a importancia desta seguranca em Food Trucks.
Conforme o site do Sebrae apud (Anélise Econémica, Porto Alegre, ano 35,
n. 67, p. 67-104, mar. 2017), pode-se definir como sendo Food Truck um caminh&o
novo ou usado, trailer, furgdo ou caminhonete, com no maximo 6,30m de
comprimento, com uma cozinha movel, espaco pequeno e sobre rodas, que pode
transportar seu negaocio inteiro para onde e quando quiser.
Sobre a alimentacéo fora de casa podemos afirmar que:

Os gastos com alimentacdo fora do domicilio vém aumentando nos ultimos
anos. Os dados da ultima Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF), de 2008-2009,
realizada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), mostram que a
despesa mensal com alimentacdo fora do domicilio teve participagdo de 31,1% nos
gastos mensais com consumo alimentar. Essa parcela era de 24,1% segundo a POF
de 2002-2003, aumentando cerca de 30% durante o periodo entre as duas pesquisas
(IBGE, 2010a).

A Seguranga Alimentar e Nutricional é a garantia do direito de todos ao
acesso a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente e de modo permanente,
com base em praticas alimentares saudaveis e respeitando as caracteristicas culturais
de cada povo, manifestadas no ato de se alimentar. E dever do Estado garantir esta
seguranca alimentar, em conjunto com a sociedade ordenando a melhor forma de isto
se concretizar. Além disso, a importancia da implantacdo das boas praticas de
manipulagdo nos servicos de alimentacdo tem como papel essencial adequar 0s
estabelecimentos as exigéncias da ANVISA, direcionar toda a sua estrutura,
funcionamento e produtos as conformidades higiénico-sanitarios, a fim de garantir a
seguranca dos alimentos e a inocuidade e satisfacdo aos consumidores. (BUZINARO;
GASPAROTTO, 2019).

A conceituacao da Vigilancia Sanitaria engloba o conjunto de acdes capazes
de eliminar, diminuir ou prevenir riscos a saude e de solucionar os problemas

sanitarios decorrentes do meio ambiente, da producédo e circulacdo de bens e da



prestacao de servicos de interesse da saude. Essa definigdo introduziu o conceito de
risco, destacando suas funcbes no ambito de controlar o consumo de produtos e
tecnologias, na utilizagdo de servicos de saude e na exposicdo as condi¢cdes
ambientais (BRASIL apud SILVA, 2014).

A Vigilancia Sanitaria, através de inspecdes, se tornou fundamental em todas
as aclOes relacionadas aos servicos de saude. Por permitir a possibilidade de
identificar fontes potenciais de danos a saude sempre visando protecdo aos
consumidores.

Com isto, a seguranca alimentar em Food Truck € de suma importancia para o

conhecimento dos que trabalham no ramo alimenticio.



2 JUSTIFICATIVA

Existem muitos casos de doencas relacionadas a contaminagédo alimentar.
Segundo os dados do ministério da saude, em 2018 foram 200 casos de surto na
Regido Sudeste do Brasil, sendo a maior parte deles por alimentos mistos. No Brasil
24,0% dos casos foram pela bactéria Escherichia coli, que causa sintomas de diarreia,
dor abdominal, e enjoou. O motivo desses surtos, € o alimento contaminado que foi

consumido pelas pessoas.

Nosso trabalho busca identificar através de uma inspecéo visual, a pratica dos
manipuladores de alimentos, em food trucks, como se comportam em relacdo a

higiene dos alimentos, visando pela seguranca alimentar dos consumidores.



3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral
Analisar a rotina de boas praticas utilizadas por manipuladores de

alimentos.

3.2 Objetivo especificos

Observar quais as praticas adotadas utilizadas na preparacéo dos
alimento e se ha riscos para uma possivel DTAS.

Fazer um levantamento através das perguntas feitas;

Apresentar material elaborado - infografico sobre os procedimentos de
boas praticas presentes na CVS 5, o regulamento de boas préticas
capitulo | - secao lll de alimento preparado, antissepsia, contaminantes,
controle, higienizagao etc.;

Propor informacdes de Boas Praticas aos proprietarios, para que possa
contribuir para os estabelecimentos;

Explicar a importancia de Boas Praticas no ambiente.
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4 METODOLOGIA

Foi realizado com base em revisao bibliogréfica, artigos cientificos e legislacado
sanitarias vigentes no municipio de Sao Paulo, foi elaborado um Checklist, para a
aplicagéo nos locais visitados.

Realizamos uma inspecdo visual, e entrega de folder informativo em 5 Food

trucks localizados na regido sul de Séo Paulo.
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4.1 RESULTADOS E DISCUSSAO

Gréfico 1

Os funcionéarios apresentam-se asseados, com méaos
limpas, unhas curtas, sem esmalte ou adornos?

ESIM = NAO

No presente estudo, observou- se que no pré-preparo dos alimentos, apenas
40% dos manipuladores, tinham o habito da higienizacdo das méos, tinham as unhas
curtas, ndo estavam com esmaltes ou ao uso de adornos, sendo que 60% estavam

em desconformidades.
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Gréafico 2

Os funcionérios encontram-se com uniformes limpos e
com o0s equipamentos de protecao individual, quando
necessarios?

ESIM = NAO

Segundo a legislagdo, os manipuladores devem lavar as maos sempre que
necessario, ou seja, antes e depois da manipulacédo dos alimentos. Outro resultado
insatisfatorio, foi quanto ao uso de uniformes e equipamentos de protecéo individual,
apenas 20% estavam com o uso adequado de uniformes e toucas nos cabelos, de
acordo com as normas, e 80% nao estavam de acordo. Visto que o0s uniformes devem
ser de cor clara e exclusiva para a area de manipulacdo (BRASIL, 2002). Segundo
(ARRUDA, 2002), o uso de EPI (Equipamento de Protecdo Individual) tem como
principal objetivo diminuir os riscos de contaminag&o dos alimentos e principalmente
preservar a saude do manipulador.

A palavra higiene, na producéo de alimentos, esta geralmente associada a
higiene pessoal, que muitas vezes € limitada aos cuidados com as maos, porém o
termo deveria ser muito mais abrangente, uma vez que qualquer manipulagéo
realizada por um individuo deriva em fator de risco ou de seguranca alimentar.

A prevencdo depende de hébitos higiénicos dos manipuladores, como de
asseio-banho; higienizacdo de unhas, cabelo, boca, orelhas, dentes e pés; protecao
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de ferimentos, ndo utilizacdo de cosmeéticos (esmalte, perfume, talco e maquiagem);
e troca perioddica de uniformes, sendo como de extrema importancia esses cuidados,
garantindo a qualidade na apresentacdo e seguranca higiénico-sanitaria das

refeicoes.

Gréfico 3

Os procedimentos de pré-preparo evitam a contaminacao
cruzada entre alimentos crus, semi preparados e prontos
ao consumo, e as embalagens dos produtos séo
higienizadas e adequadas a area de pré-preparo.

BSIM mNAO mNA (ndo se aplica)

As pesquisas realizadas, mostraram que 40% do resultado da pesquisa é
negativo, em relacdo aos cuidados que os manipuladores devem ter para evitar a
contaminacdo cruzada e a higienizacdo. A contaminacdo cruzada pode ocorrer,
guando o manipulador do alimento usa a mesma faca que cortou a carne crua, para
cortar a carne assada, sem antes lava-la.

Segundo (SILVA, 2012), os alimentos podem ser contaminados na sua
manipulacado, ou no proprio ambiente em que foram produzidos. Dessa forma, vale
ressaltar a importancia do conhecimento dos manipuladores, quanto as possiveis
contaminacdes e higiene dos alimentos, utensilios e produtos utilizados antes, durante
e depois da preparacao.

Como descrito no livro “Manipulagédo e Higiene dos alimentos “. os alimentos

podem ser alterados por fatores de ordem fisica, quimica, é bioldgica. (CARELLE,
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CANDIDO, 2014). Por isso a importancia de higienizar todos os produtos que iram ser
utilizados no pré-preparo dos alimentos.

Gréafico 4

Os procedimentos de coccéao, resfriamento e refrigeracao
dos alimentos séo realizados em locais apropriados e sob
controles de tempos e temperaturas adequadas.

ESIM = NAO

Nos dados obtidos através da pesquisa, 80% dos food trucks, possuem area
préprias para coccdo, resfriamento, e refrigeracdo dos alimentos. Algo de suma
importancia em unidades de alimentag&o para evirar contaminagfes causadoras de
doencas transmitidas por alimentos (DTAs). As DTAs sédo causadas por micro-
organismos presentes na agua ou alimento contaminado que afetam o organismo
humano podendo levar o individuo a morte. Sua origem estd em procedimentos
incorretos que contribuem para contaminacéo, sobrevivéncia e multiplicacéo de micro-
organismos nos alimentos. Nas Unidades de Alimentacao e Nutricdo (UAN), as DTAs
estdo ligadas a qualidade higiénico-sanitaria. Estas muitas vezes, ocorrem por
contaminacdo cruzada, manipuladores, equipamentos e ambiente contaminados,
resfriamento e/ou refrigeracdo e armazenamento inadequado. Portanto, o controle
higiénico-sanitario dos alimentos representa um fator importante para a prevencao das
doencas de origem alimentar. (WIETHOLTER, FASSINA,2017).
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Gréficas

Os alimentos expostos ao consumo imediato encontram-
se protegidos e sob adequados critérios de tempo e
temperatura de exposicgéo.

ESIM = NAO

Controlar o tempo que o alimento fica exposto a uma temperatura inadequada
€ essencial para a prevencao de DTASs, visto que microrganismos patogénicos
tendem a se multiplicar (CARDOSO; SOUZA; SANTOS, 2005).

Em relacdo a existéncia de termdmetros, € obrigatdrio que este esteja nos
locais de producédo, especialmente para controlar a temperatura dos locais de
armazenamento e conservacdo (SAO PAULO, 2011). Comparando com o Fernandes,
et, al, (2016). SO foi possivel observar a conformidade desse item em 36,4% dos
veiculos analisados. Adicionalmente ao controle de qualidade dos alimentos pelo
tempo e temperatura, 90,9% possuem equipamentos de conservacao pelo frio, sendo
pelos veiculos observados 100%, possuem equipamentos com refrigeracao.

Portanto, a depender do tipo de alimento oferecido, ndo é necessario que 0s

food trucks tenham suporte para armazenar o0s alimentos finalizados,
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diferentemente dos restaurantes fixos, como o0s de self-service, que necessitam de
estrutura adequada para controlar a temperatura dos alimentos, principalmente os
submetidos a coccdo, que devem ser mantidos em temperaturas acima de
60°C,por,no maximo, seis horas, evitando a multiplicacdo de microrganismos a

temperatura ambiente (ZANDONADI et al, 2007; SAO PAULO, 2011).

Gréafico 6

O pagamento de despesas ocorre em local especifico e
reservado e o funcionéario do caixa ndo manipula os
alimentos.

ESIM

Com base nas pesquisas e analises sendo os resultados 100% inadequados,
conforme a resolugéo 216 descreve: 4.10.7 A area do servico de alimentacdo onde se
realiza a atividade de recebimento de dinheiro, cartdes e outros meios utilizados para
0 pagamento de despesas, deve ser reservada. Os funcionarios responsaveis por
essa atividade ndo devem manipular alimentos preparados, embalados ou néao.
(ANVISA, 2021).



Grafico 7
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O dinheiro pode acumular muitos microrganismos entre
fungos e bactérias. Por essa razdo pode ser um “veiculo”
potencializador de doencas. Visando a menor contaminagdo
através do dinheiro é importante lavar as méos toda vez que
manipular cédulas. A lavagem deve ser feita com agua e sabéo.
Se possivel, aplicar alcool depois da lavagem. De forma
adequada garantindo que todas as partes da mao sejam bem
higienizadas. A lavagem das maos é necessaria, importante e
deve ser difundida em todo ambiente de trabalho, entretanto
essa nao é uma pratica constante observada pelos funcionarios
gue estdo em contato direto com o dinheiro, podendo ser o
principal motivo a falta de informagdo sobre o assunto ou
esquecimento, devido a uma rotina com trabalhos
diversificados, ou ainda por ser U(nico responsavel pela
atividade durante o expediente de trabalho, o que dificulta a
saida constante. (SALVADOR, 2007. et. 2021)

Os produtos saneantes séo rotulados, adequados e
armazenados separadamente dos alimentos.

ESIM = NAO
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No presente trabalho foi observado que 40% foram satisfatérias e 60% foi
insatisfatoria que os produtos de higienizacdo que ndo estavam armazenados em

locais adequados,

A higiene dos food trucks foi considerada insatisfatoria e
classificada no Grupo Il (ruim), com apenas 32,0% de
conformidade (Tabela 2). Foi observado alto indice de néo
conformidade para os produtos de higieniza¢@o que n&o estavam
armazenados em locais adequados, muitas vezes juntos aos
alimentos. Além disso, 0 manejo de residuos estava inconforme,
haja vista que os pontos de venda apresentavam recipientes
desprovidos de tampa e as lixeiras ndo eram integras, de facil
transporte e os residuos ndo eram frequentemente retirados do
ambiente (Tabela 3). (CRUZ, et, 2018).
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Gréafico 8

Existe lavatorio exclusivo para higiene das maos, com um
cartaz educativo sobre isso, em posicao estratégica em
relacéo ao fluxo de preparacdes dos alimentos.

mNAO

De acordo com o trabalho, foi possivel observar que 100% dos food trucks néao
apresentava lavatério exclusivo e cartaz educativo das higienizagbes das maos.
Segundo os dados, "Os estabelecimentos apresentaram uma média de 9,2% de itens
ndo conformes como portas abertas sem fechamento automético; auséncia de pia
para higienizacdo das maos; auséncia de cartazes afixados de orientacdo aos
manipuladores sobre a correta lavagem e antissepsia das maos e demais habitos de
higiene. “(ALVES, et, 2021).
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Grafico 9

As instalacdes sao separadas por meios fisicos que
facilitam higienizacdo e a producéo ocorre em fluxo
continuo e ndo promove contaminagao cruzada. Existem
locais especificos para pré-preparo e para preparo. O
dimensionamento das instalagfes é proporciona

mSIM mNAO m NA (ndo se aplica)

De acordo com o que é descrito pelo Codex Alimentarius (1993), ha a
necessidade de os estabelecimentos serem projetados de maneira a permitir a
separacao, por meio de divisdes, entre os diferentes tipos de operac¢des que possam
levar as contaminac¢des cruzadas, que € considerada uma das principais causas da
ocorréncia de DTAs (POERNER et al, 2009).

A falta de meios fisicos que separem as areas de producdo das demais areas
pode ocasionar em possiveis danos a saude dos consumidores. Assim como a
estrutura de estabelecimentos fixos, os Food trucks devem apresentar instalacdes
projetadas com a finalidade de ndo haver o cruzamento entre todas as atividades do
processo de producao dos alimentos possibilitando um fluxo ordenado, sem que haja
a possibilidade de cruzamento de matérias-primas e lixo, como preconizado na RDC
n°® 216/2004 (BRASIL, 2004).

Ja para o pré-preparo e preparo dos alimentos, os proprietarios dos food trucks
analisados realizam o pré-preparo dos alimentos em seus domicilios para otimizar
tempo. Para os que utilizam do proprio food truck para este preparo, a separacao

adequada das atividades deve estar garantida por meios fisicos ou outras medidas
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efetivas que permitam evitar a contaminacdo cruzada. Portaria 2619/11 (2011.
Pagina2l).

O dimensionamento das instala¢cdes deve ser compativel com as atividades
desenvolvidas, considerando-se o volume de producdo, as caracteristicas dos
produtos, o padrdo do cardapio e os sistemas de distribuicdo e venda. Portaria
2619/11 (2011.Péagina 6)

Gréafico 10

Na area de producéo, o lixo é depositado em recipientes
com tampas acionadas por pedal, sem contato manual e é
periodicamente retirado de maneira que nao provoca
contaminacéao cruzada com alimentos. Os reciclaveis e 0
lixo encontram-se adequadamente armaze

ENAO ®NA (n3o se aplica)

E de extrema importancia que o lixo seja depositado em recipientes com
tampas acionadas por pedal, evitando assim, o contato manual, onde ocorre a
contaminacdo cruzada. Os recipientes devem estar identificados, disponiveis em
namero suficiente e possuirem capacidade compativel com a quantidade de
residuos gerados (SAO PAULO, 2011).Ressalta-se que, devido ao fato de os food
trucks possuirem espaco reduzido e uma Unica entrada e saida para residuos
gerados e matérias primas, para evitar a contaminagdo cruzada e atracdo de
vetores e pragas, estes devem ocorrer em horarios diferentes, sendo o lixo levado a
locais fechados e isolados da area de finalizagdo do alimento que ocorre no veiculo
(PEREIRA, 2006; SAO PAULO, 2011).
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Gréfico 11

Area externa livre de focos de insalubridade,
auséncia de lixo e objetos em desuso, livre de
focos de vetores, animais domésticos e roedores.
Acesso independente, N0 comum a habitacéo e
outros usos.

ESIM = NAO

De acordo com a pesquisa, 80% dos resultados foram insatisfatérios nenhum
ponto de venda possui em sua area interna lixeira com pedal. A maioria utiliza sacolas
plasticas sem suporte para acondicionamento. Na parte externa, as lixeiras estédo
presentes, porém sem protecdo de saco plastico, mantendo-se sujas durante todo o
expediente. Nenhum ponto de venda apresentou recipiente proprio para descarte de

material reciclavel, somente 20% estdo de acordo com as normas.
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Segundo (Nascimento et al., 2004). Os residuos sao
tratados de forma imprépria, ainda assim, 13,4% dos
ambulantes garantem a retirada frequente do lixo, enquanto
0s 86,6% restantes ndo o tratam de forma correta. A
localizagédo das “barracas” que comercializam alimentos em
vias publicas j& constitui um dos pontos desfavoraveis para
garantir a protecdo dos alimentos contra a contaminacéo
ambiental. A proximidade ao fluxo de veiculos e de pessoas
agrava essa situagdo, deixando os produtos expostos a poeira
e poluicéo.

Os pontos de venda foram classificados como
estando em condigdes “ruins” em 70,8% dos locais visitados,
‘regulares” em 8,4%, “péssimas” em 20,8% do total de
estabelecimentos avaliados. Nenhum deles obteve

classificacdo excelente.
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5 CONCLUSAO

Compreendemos, a partir deste trabalho que a seguranca alimentar, é nada
mais que garantir que o consumidor se alimente bem, sem correr risco de se
contaminar com bactérias causadores de doencas, que quando depositados no
sistema digestério, causam mal e em alguns casos podendo levar até a morte.
Portanto, a seguranca alimentar é essencial em unidades que oferecem qualquer tipo
de alimento.

Concluimos entdo, que com este trabalho podemos deixar registrado, 0s riscos
gue os food trucks podem estar correndo quando ndo ha boas praticas alimentares no
local. e mostrar que através do conhecimento, eles podem oferecer um alimento

seguro para quem ira se alimentar no seu food trucks.
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