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RESUMO

Nos Gltimos anos, 0 numero de pessoas que se alimentam fora de casa cresceu muito
rapidamente no mundo todo, e para atender essa demanda de comida rapida e mais barata,
surgiram os Foodtrucks. Em apenas 4 anos ap0s a inovacao e crescimento dos Foodtrucks
nos Estados Unidos, esse novo tipo de comida de rua chegou ao Brasil, primeiramente
em S&o Paulo, mas hoje estdo presentes em mais de 63 Foodtrucks cadastrados na
Associacdo Brasiliense de Foodtrucks em todo o Distrito Federal. Com a popularizacéo
desse novo tipo de alimentacdo, surgiu a necessidade da criagcdo de uma legislagéo
especifica com a finalidade de estabelecer parametros no Distrito Federal para garantir a
qualidade e a seguranca dos alimentos comercializados, surgindo, assim, a Instrucédo
Normativa n® 11 de 23 de marco de 2016. Portanto, este presente trabalho tem como
objetivo estabelecer comparagdo entre os resultados obtidos no projeto de iniciagéo
cientifica “Analise Microbiologica dos Alimentos vendidos em Foodtrucks no DF”
realizada em 2017, e a aplicacdo do Check list presente na IN n° 11 de marco de 2016
para determinar a falha de boas praticas de alimentacao que levam ao comprometimento
da qualidade do produto. Foi realizado um estudo de campo experimental, com visitas
aos doze Foodtrucks e a aplicagdo do Check list da Instru¢cdo Normativa n® 11 de margo
de 2016 por meio de perguntas aos proprietarios ou responsaveis e observacdo do local.
Foi constatado que os Foodtrucks, apesar de terem conhecimento sobre a correta
realizacdo das atividades de producdo, nem todos aplicam de forma correta. Como
demonstrado na aplicacdo do Check list, a higienizacdo de equipamentos e utensilios,
armazenamento em temperatura inadequada e acgdes incorretas manipuladores se
apresentavam de forma deficitaria, em concordancia com as analises microbioldgicas
com o crescimento de colbnias de Escherichia coli, Staphylococcus aureus e Salmonella
e Shigella que apresentaram resultados positivos nos Foodtrucks em meio citrato com
55,5%, em meio &gar sangue com 88,8%, em meio E.M.B com 55,5%, no meio Sulfato
Ferroso com 66,6% e no meio SS com 55,5%. Conclui-se que os estabelecimentos
necessitam da contratacdo de consultoria de nutricionista capacitado para a realizacdo do
treinamento em Boas Préaticas de Fabricacdo de forma periodica a fim de evitar a

contaminacdo dos alimentos e a ocorréncia de Doencas Transmitidas por Alimentos.

Palavras-chave: Comida de rua. Legislacdo. Boas praticas de manipulacéo.
Qualidade de alimentos



1. INTRODUCAO

Os Foodtrucks caracterizam-se como pequenos caminhdes gastrondmicos que
ofertam alimentos de forma rapida a um preco mais acessivel que os restaurantes fixos,
ISSO por que ndo necessitam de toda infraestrutura de um restaurante, com reduzida
quantidade de funcionarios no local (UNIFAE, 2015).

Atualmente, com a crescente trajetdria da globalizacdo e o facil acesso a
informacao, o perfil de consumo do Brasil se alterou. A alimentacdo € considerada um
fator de inclusdo social, onde os individuos se inserem em determinados grupos com
seus habitos alimentares. Esse rapido acesso as novas tendéncias, como os Foodtrucks,
faz com que os consumidores mais informados disseminem rapidamente esse novo jeito
de se alimentar, o que acompanha o crescimento desse tipo de servigo de alimentacao
fora de casa.

De acordo com a Pesquisa de Orcamentos familiares de 2008-2009 houve o
crescimento do nimero de pessoas que se alimentam fora de casa, tanto na area urbana
guando na rural, desde 2003. Apesar da maior incidéncia de surtos de Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTASs) ainda ser mais concentrada no ambito domiciliar
nos anos de 2000 a 2015, pode-se dizer que aumentou consideravelmente a ocorréncia
desses surtos fora do ambiente residencial com o crescimento desses novos estilos de
comida de rua, atingindo um numero maior de individuos (POF, 2008-2009).

Para a saude publica um dos principais desafios atualmente € a seguranca
alimentar, visando a oferta de alimentos inofensivos aos consumidores e manter a
integridade da saude dos cidaddos (MEDEIROS et al., 2013). Com a finalidade de
garantir a integridade dos alimentos e a satde dos consumidores, desde sua escolha das
matérias-primas até o produto final, sdo implantadas as Boas Praticas de Fabricacdo e
Manipulagdo, um conjunto de normas que visam 0 correto manuseio dos alimentos
(SEBRAE, 2010).

A Instrucdo Normativa DVS (Diretor de Vigilancia Sanitaria) n® 11 de mar¢o
de 2016 do Distrito Federal traz um Check list para aplicacdo nos Foodtrucks, que,
segundo Seixas (2008), € um instrumento para se garantir as Boas Praticas de
Manipulagéo, que checa os dados conformes e ndo conformes e traga agdes corretivas
para adequacdo da legislagdo vigente e reduz riscos fisicos, quimicos e bioldgicos que

colocam em risco a saude de seus comensais (SEIXAS, 2008).



Ao longo das Gltimas décadas, 0 numero de pessoas que se alimentam em
Foodtrucks aumentou significativamente no mundo todo. Esse novo pablico alvo busca
uma alimentacéo rapida, facil e de baixo custo, acompanhando o aumento das redes de
fast foods e o surgimento dos Foodtrucks. Com isso, para atender as necessidades de
seus clientes, os Foodtrucks apresentam diversos tipos e alimentos, desde refeicdes até
sobremesas, sem o devido controle higiénico-sanitario. Portanto, visando complementar
a analise microbiologica desses estabelecimentos no Distrito Federal, segundo
parametros da RDC 216/2004 e a Lei n° 5.627 de marco de 2016, tem-se a necessidade
de correlacdo com a Instrugdo Normativa DVS n° 11 de marco de 2016, que define os
parametros de regulamentacdo dos veiculos adaptados que comercializam alimentos no
Distrito Federal, no que compete a Vigilancia Sanitaria (RDC 216/2004; IN DVS n°
11/2016).

Diante do exposto, este estudo teve por objetivo aplicar o Check lists, onde
foram coletadas as amostras para a analise microbioldgica, a fim de coletar dados sobre
0s aspectos da estrutura do veiculo, sobre os equipamentos e utensilios, sobre a higiene
das instalacbes e do ambiente, sobre controle de pragas e vetores, sobre o
armazenamento, sobre o preparo, sobre os residuos, sobre os manipuladores e sobre a
presenca de manual de boas praticas e POPs e contrapor os resultados encontrados entre
as duas pesquisas.



2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo primario
Relacionar microbiologicamente alimentos de Foodtrucks versus aplicagcdo do
Check list da instrucdo normativa n® 11 de mar¢o de 2016 no DF.

2.2 Objetivos secundarios

v" Relacionar as conformidades e ndo conformidades do Check list com as analises
microbiologicas.

v Aplicar o Check list da Instrucdo Normativa n°® 11 de marco de 2016 nos
Foodtrucks.

v" Identificar as ndo conformidades nos estabelecimentos e elaborar um plano de
acao relacionado.



3. MATERIAIS E METODOS

3.1 Sujeitos da Pesquisa
Dos doze Foodtrucks participantes da pesquisa “Analise microbiologica dos
Alimentos vendidos em Foodtrucks no DF”, foram analisados nove Foodtrucks, onde as

amostras foram selecionadas por conveniéncia.

3.2 Metodologia

A amostra foi selecionada a partir de estudo anterior de Projeto de Iniciacéo
Cientifica “Analise Microbioldgica dos alimentos vendidos em Foodtrucks no DF” com
a finalidade de comparacéo dos resultados.

As analises a partir da aplicacdo do Check list foram realizadas em nove
Foodtrucks no Distrito Federal, em trés regiGes administrativas.

Primeiramente foram coletadas as analises de conformidades e inconformidades
nos Foodtrucks para comparacdo entre os resultados deste presente estudo com o0s
resultados das analises microbiolégicos da pesquisa “Analise Microbiologica dos
alimentos vendidos em Foodtrucks no DF”, coletadas no ano de 2017.

Foram realizadas visitas aos Foodtrucks e a aplicacdo do Check List da Instrucéo
Normativa n°® 11 de marco de 2016 (Anexo ) por meio de perguntas aos proprietarios ou
responsaveis e observacdo do local.

A coleta foi realizada durante o primeiro semestre do ano de 2018.

3.3 Anédlise de dados

Os dados coletados foram analisados de forma quantitativa entre as
Conformidades e as N&o conformidades apresentadas nos Check lists e comparados com
as andlises microbiol6gicas de acordo com o aparecimento de inconformidades e o
crescimento de bactérias especificas que podem causar contaminacdo dos alimentos a
partir das falhas detectadas. Os itens avaliados foram divididos em Aspecto 1- Estrutura
do Veiculo; Aspecto 2- Equipamentos e Utensilios; Aspecto 3- Higiene das instalacGes e
do ambiente; Aspecto 4- Controle de vetores e pragas; Aspecto 5- Armazenamento;
Aspecto 6- Preparo; Aspecto 7- Residuos; Aspecto 8- Manipuladores; Aspecto 9- Manual
de Boas Préticas e POP. Os Foodtrucks foram enumerados de 01 a 12 e relacionados as
respectivas Conformidades (C) e N&o Conformidades (NC) em cada Aspecto.
Posteriormente, foram correlacionados o indice total de Conformidades e de Né&o



conformidades com os dados da Pesquisa de Iniciacao Cientifica “Analise microbioldgica

de alimentos vendidos em Foodtrucks no DF”.

3.4 Critérios de Incluséo

Foram incluidos na analise os Foodtrucks que participaram da pesquisa de Projeto
de Iniciacdo Cientifica “Analise microbiologica dos alimentos vendidos em Foodtrucks
no DF”.

3.5 Critérios de Exclusao
Foram descartados da analise os demais Foodtrucks que ndo participaram da

pesquisa “Analise microbiologica dos alimentos vendidos em Foodtrucks no DF”.

3.6 Aspectos Eticos

Os procedimentos metodoldgicos do presente trabalho foram preparados dentro
dos procedimentos éticos e cientificos fundamentais, como disposto na Resolucéo n° 466,
de 12 de dezembro de 2012 do Conselho Nacional de Saide do Ministério da Saude.

A coleta de dados foi iniciada apenas apds a aprovacdo do Comité de Etica em
Pesquisa. Na execucdo e divulgacdo dos resultados foi garantido o total sigilo da
identidade dos participantes e a ndo discriminagdo ou estigmatizacdo dos sujeitos da
pesquisa.

A autorizacdo dos locais foi solicitada através de um formulario (Anexo I11).

A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa do Centro
Universitario de Brasilia UniCeub, protocolo 2.671.537/18, com parecer n°® CAE:
2.679.298 (Anexo V).



4. RESULTADOS E DISCUSSAO

A aplicacdo do Check List, ou lista de verificacdo, em uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo contribui no dia a dia dos servicos de refeicdo, sendo necessario
para um planejamento seguro e diério, garantindo critérios de seguranca alimentar sempre
dentro dos padrdes preconizados pela legislacdo (BRASIL, 2004). A aplicacdo do Check
list no presente estudo demonstrou o nimero de conformidades e inconformidades
encontrados nas cozinhas sobre rodas, divididas pelos mesmos aspectos do documento da
Instrucdo Normativa n°11, de 23 de marco de 2016, e apresentado em tabelas (apéndice
1), com as respectivas porcentagens de cada um. Por motivos de desisténcia, fechamento

e falta de contato, os Foodtrucks 03, 04 e 07 ndo participaram na presente pesquisa.

4.1— Estrutura do Veiculo

Este item aborda o tipo de superficies internas dos Foodtrucks, se sdo de material
liso, resistente, impermeavel e lavavel, conservados e livres de rachaduras, trincas,
goteiras, bolores e descascamentos, se as instalacbes sdo projetadas de forma a
possibilitar um fluxo ordenado, sem cruzamento das etapas de preparacédo dos alimentos,
se a area é projetada para facilitar a manutencao, limpeza e desinfeccdo, se possui um
reservatorio de agua em bom estado de higiene e tampado, se tem autonomia de energia,
se as luminérias estdo protegidas em adequado estado de conservacao e higiene, se as
instalacGes elétricas sdo embutidas e protegidas das tubulaces externas e internas, e se
possui lavatério com produtos para a higiene das maos (BRASIL,2004).

Como representado na Figura 1, dos participantes da pesquisa apenas 0S
Foodtrucks 01, 02, 06 e 08 ndo apresentaram inconformidades nesse item. O Foodtruck
10 apresentava a parte interna descascada e enferrujada em muitos lugares, apresentavam
também um cesto de lixo aberto na parte interna central do caminhao e a pia destinada a
lavagem de méo ndo tinha sabonete antisséptico nem papel nao descartavel para enxugar

as maos.



Figura 01 — Grafico com a relagdo de conformidades e inconformidades quanto a Estrutura do Veiculo de

Foodtrucks do Distrito Federal.

Figura 1 - Relagdo de conformidades e
inconformidades dos Topicos do Aspecto 1 do Check
List
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De acordo com a RDC 216/2004, as instalacGes fisicas de uma Unidade de
Alimentacdo e Nutricdo (UAN) devem apresentar revestimento liso e impermeéavel, com
condigdes de conservacgédo adequados, ou seja, sem descascamentos e ferrugem que foram
observados nos Foodtrucks participantes (BRASIL, 2004). O descascamento e a ferrugem
tanto da estrutura quanto de materiais e utensilios podem representar perigos fisicos, com
a contaminacao dos alimentos com pequenos pedacos da tintura ou da estrutura em si, ou
podendo causar lesdes aos manipuladores, mas também sdo caracterizados como perigos
quimicos ja que a ferrugem é resultado da oxidacdo do ferro em contato com o oxigénio,
tanto do ar, quanto da agua que € usada para a higienizacdo e pode causar contaminagao
nos alimentos por metais pesados. Além de conter a bactéria Costridium Tetani, um bacilo
anaerobio que produz esporos que podem sobreviver em aerobiose, podendo contaminar
tanto o alimento, quanto causar riscos a satde dos colaboradores (TAVARES, 1973).

Oliveira e Liboredo (2018), em andlise a trés UANS no municipio de Sete Lagoas
~MG, observaram que duas das unidades também apresentavam descascamentos e
rachaduras nas paredes de varios setores e de portas com mal estados de conservacéo,
com ferrugens, descascamentos e desgaste (OLIVEIRA E LIBOREDO, 2018). Em
discordancia, Liberato et al (2009), em estudo a estrutura fisica da area de producgéo de
uma UAN localizada em Fortaleza, apresentam paredes e divisérias integras como
preconizadas pela RDC 216/2004, de acabamento liso e impermeavel, porém apresentam
o0 teto com manchas pela umidade e descascamentos (LIBERATO et al, 2009).



O lixo e considerado um ambiente de multiplicacdo de microorganismos
patogénicos que podem causar prejuizos a satde do consumidor, além de atrair insetos e
animais para a area de preparagdo dos alimentos (BRASIL, 2004). Assim como a estrutura
de estabelecimentos fixos, 0os Foodtrucks devem apresentar instalagdes projetadas com a
finalidade de ndo haver o cruzamento entre todas as atividades do processo de producgéo
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). Souza et al. (2009), também realizou a aplicacao de Check list em uma unidade de
Hotelaria em Timoteo-MG, e em concordancia, apresentou cruzamento de atividade de
descarte de residuos com o recebimento e producdo dos alimentos, com 100% de
inadequacdo, ou seja, ndo evitaram o cruzamento de atividades com o lixo em nenhum
processo (SOUZA, 2009).

Sendo assim, deve ser mantido de forma a ndo facilitar a contaminacdo dos
alimentos que estdo sendo preparados, sendo localizado em local estratégico, e
devidamente fechado, a fim de evitar a contaminacdo. O estabelecimento dever dispor de
um fluxograma com as atividades feitas de maneira separada para que 0 cruzamento das
atividades de recebimento e producéo e a retirada e armazenamento do lixo (MEZZOMO,
2015).

Dentro das UANs ha a obrigatoriedade de existirem lavatorios em lugares
estratégicos para a exclusiva lavagem das méaos, que tenham sabonete inodoro
antisséptico, toalhas de papel ndo reciclavel e coletor de papel sem contato manual
(BRASIL, 2004). No Foodtruck 10 havia a presenca da pia com &gua potavel, porém sem
a presenca do sabonete ou papel para enxugar as maos, o que deixa claro que a lavagem
das médos ndo é realizada de forma adequada, causando contaminacdo dos alimentos por
coliformes fecais e Staphylococcus aureus, por exemplo.

Em estudo sobre um Foodtruck de Jaragua-GO, Ribeiro (2017), com aplicacdo de
Check list da IN 11 de marco de 2016, verificou que o carro havia um lavatério com 0s
produtos destinado a correta higiene das maos, ou seja, sabonete liquido inodoro e toalhas
de papel nédo reciclaveis (RIBEIRO, 2017). J& na pesquisa de Souza et al (2015), em
analise microbioldgica das mdos dos ambulantes em Uberaba, 10 dos 30 ambulantes
estudados lavavam as méos somente com agua, como o Foodtruck 10, e nenhum dos 30
realizava a correta desinfecgdo das méos, com sabonete inodoro e papel néo reciclavel,
higienizando o dorso das méos, os espacos entre os dedos e embaixo das unhas (SOUZA

et al, 2015). Com isso, pode-se constatar que os manipuladores se caracterizam como

10



veiculos transmissores para Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS), e estes muitas
vezes ndo possuem o entendimento do que a incorreta higienizacdo das méos podem
causar aos consumidores, entendimento este que deveria ser passado através da correta
capacitacdo dos funcionarios (MELLO et al, 2010).

Um dos pontos criticos nas estruturas de restaurantes sobre rodas e restaurantes
fisicos diz respeito a protecdo de luminarias, que devem ser apropriadas para que haja
visualiza¢do adequada dos alimentos a fim de ndo alterar as caracteristicas sensoriais do
produto e protegidas de forma adequada evitando eventuais explosdes e quedas acidentais
(SOUZA, 2012).

Os Foodtrucks 09 e 05 apresentavam luminarias desprotegidas, apresentando um
perigo fisico para contaminacdo dos alimentos, assim como o estudo de Guimaraes
(2006), em analise da estrutura funcional de um restaurante em Brasilia, foi constatado
que ndo havia protecdo das lumindrias, 0 que representaria ameaca tanto para 0s
funcionarios quanto para os alimentos e para 0o ambiente contra possivel exploses
(GUIMARAES, 2006). J4 no estudo de Duarte (2006), sobre a analise de estrutura de
uma Unidade de Producdo de Refei¢des, as luminarias analisadas apresentavam-se em
conformidade quanto a legislacdo vigente, com protecdo contra explosdes ou quedas e
com estado de conservacao adequado (DUARTE, 2006).

De acordo com a RDC 216/2004, os Foodtrucks devem dispor de um reservatorio
de agua potavel em condi¢bes adequadas para o ndo haver contaminacdo, ou seja,
revestido de material atoxico, livre de rachaduras e vazamentos (BRASIL, 2004). De
acordo com a aplicacdo do Check List, o Foodtruck 05 ndo apresentou reservatério de
agua no caminhdo e os alimentos eram produzidos com galdes de agua que o0s
proprietarios levavam sem estarem lacrados e sem comprovante da qualidade da agua.

Segundo a portaria do Ministério da Satde n° 1.469, de 29 de dezembro de 2000,
a definicdo de agua potavel é toda “a4gua para consumo humano cujos parametros
microbioldgicos, fisicos, quimicos e radioativos atendam ao padrdo de potabilidade e que
ndo ofereca riscos a saude”, e Souza et al (2009), Mallon e Bortolozo (2005) e Duarte
(2006), estavam de acordo com essa determinacdo, onde todos os estabelecimentos
apresentavam reservatorios de agua adequados e higienizados com a periodicidade de no
minimo 6 meses (SOUZA et al., 2009; MALLON E BORTOLOZO, 2005; DUARTE,
2006). Porem, ainda ha alguns estabelecimentos que ainda ndo apresentam tal
conformidade, colocando a salde de seus consumidores em possivel perigo de

contaminagdo, como na pesquisa de Curi (2006) realizada com cachorros-quentes
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vendidos por ambulantes em Limeira — SP, em que 90% dos carrinhos néo recebiam agua
encanada, nem havia a presenca de um reservatério de agua (CURI, 2006).

Para que a higienizacao da cozinha movel seja realizada de forma adequada e de
forma segura todas as instalacdes elétricas devem ser embutidas ou protegidas na area
interna do carro (BRASIL, 2004). Os Foodtrucks 9, 10, 11 e 12 analisados apresentavam
instalagBes elétricas expostas, sendo considerado contaminante para os alimentos, j& que
a higienizacdo ndo é realizada de forma adequada pelos fios expostos e perigo para 0s
funcionarios que podem ser lesionados caso algum equipamento esteja ligado e o fio
condutor de energia entre em contato com a agua de higienizacdo dos equipamentos,
causando choque ou até incéndios.

Em conformidade com esse dado, Aradjo et al. (2010) constatou que 33,4% das
instalac@es elétricas em uma UAN em Campo Grande estavam inconformes, assim como
em 3 cozinhas comunitarias de Leopoldina-MG onde as instalacdes elétricas
apresentavam risco de incéndio (ARAUJO et al, 2010). Porém, Oliveira e Liboredo
(2018) constataram que em quase todas as UANSs analisadas na cidade de Sete Lagoas—
MG apresentavam instalacGes embutidas, somente duas apresentavam fiacGes expostas e
préximas a umidade (OLIVEIRA E LIBOREDO, 2018).

4.2— Equipamentos e utensilios

Este item aborda sobre os equipamentos e utensilios, se estdo conservados, limpos
e em numero suficiente, se sdo de material lavavel, atoxico e conservados, de material
que ndo transmitam substancias toxicas, odores, nem sabores aos alimentos, e possuem
termdmetro calibrado e se os utensilios séo conservados e higienizados antes e apos cada
uso (BRASIL, 2004).

Como representado na Figura 2, nenhum dos Foodtrucks ficou totalmente
conforme nesse item. Os Foodtrucks 05, 10, 12 possuem poucos utensilios e sO sdo
higienizados ao final do dia. Em todos os Foodtrucks os utensilios somente sdo
higienizados ao final do dia, mesmo tendo muitos utensilios, 0 que caracteriza como

cruzamento de atividades de preparagdo dos alimentos.
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Figura 02 — Grafico com a relagdo de conformidades e inconformidades quanto a Equipamentos e Utensilios
de Foodtrucks do Distrito Federal.

Figura 2 - Relacdo de conformidades e
inconformidades dos Tépicos do Aspecto 2 do Check
List
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De acordo com a RDC 216/2004 os utensilios devem ser de material que evite a
corrosdo e apresentem bom estado de conservagdo, com o processo de limpeza e
desinfeccdo sendo realizados de forma constante sempre que necessario. Porém, os
Foodtrucks apresentados utilizam os utensilios e ndo realizam nenhum processo de
desinfeccdo, deixando 0s equipamentos expostos entre uma preparacdo e outra,
independentemente do tempo que ficam expostos (BRASIL, 2004).

As atividades de higienizagdo dos alimentos estdo diretamente relacionadas com
a falta de capacitacdo dos funcionarios, o que pode levar a diversas falhas, onde os
utensilios que sdo mal higienizados apresentem residuos gque se fixaram em sua superficie
pelo tempo de exposigdo e sdo transformados em potenciais focos de contaminagéo
(RIBEIRO, 2017).

Em pesquisa um Foodtruck de Brasilia, realizado por Ribeiro (2017) a partir da
aplicacdo de Check list, foi encontrado 20% de ndo conformidades em relacdo a
higienizagcdo de equipamentos e utensilios, bem como os Foodtrucks pesquisados
(RIBEIRO, 2017). Em discordancia, Costa et al (2013) constatou que 100% dos
minimercados localizados em recife realizavam a correta higienizagdo dos equipamentos
e utensilios utilizados nos processos de manipulacéo dos alimentos (COSTA et al, 2013).

Para que o processo de producéo seja comprovado sua eficicia e garantida sua
seguranca, é primordial a presenca de um termémetro dentro da unidade, para evitar a

falha dos alimentos que seréo liberados, evitando assim a proliferagdo de micoorganismos
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patogénicos (ANVISA, 2016). Dentro do Foodtruck néo é diferente, porém os Foodtrucks
01, 02, 08, 10 e 12 ndo possuem termometro, da mesma forma que Kothe (2014) e Genta
et al (2005) que analisaram estabelecimento onde também ndo havia a presenca de
termdmetro calibrado. Em discordancia Duarte (2006) e Kundlatsch (2011) aferiram que
nas unidades que analisaram, os manipuladores tinham o conhecimento da importancia

da utilizacdo do termdmetro, seja ela digital ou infravermelho.

4.3— Higiene das instalacdes e do ambiente

Este item aborda sobre a area interna e externa dos Foodtrucks, se estdo livres de
objetos estranhos ou em desuso, se a geladeira e o freezer estdo limpos e organizados com
os produtos separados por categorias, se 0s matérias utilizados para higienizacdo do
caminhdo é distinto daqueles utilizados na higienizacdo de utensilios e equipamentos, se
a frequéncia de higienizagdo dos equipamentos, méveis e utensilios é adequada e se a
area de preparacdo é higienizada quantas vezes forem necessarias e imediatamente apds
o0 término das atividades (BRASIL, 2004).

Conforme apresentado na Figura 3, os Foodtrucks 01 e 08 apresentaram-se
totalmente conformes nesse item, por terem um maior nimero de utensilios, e
apresentarem ac6es de limpeza sempre que necessario. Ja os Foodtrucks 5, 6, 10, 11 e 12
apresentam pouco utensilios e a higienizacao destes é somente ap6s o termino das vendas,
bem como os Foodtrucks 02, 05, 06, 09, 10, 11 e 12 que s0 realizam a limpeza da area de
preparo apds o término ou no dia seguinte as atividades, sendo que o Foodtruck 11 s

higieniza o caminhdo semanalmente.
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Figura 03 — Grafico com a relagdo de conformidades e inconformidades quanto a Higiene das instalacGes e

do ambiente de Foodtrucks do Distrito Federal.

Figura 3 - Relacao de conformidades e
inconformidades dos Topicos do Aspecto 3 do Check
List
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Conforme define a RDC 216/2004, as instalacGes e todos as areas onde passam a
producdo de alimentos devem ser mantidas de forma higienicamente corretas, sendo
realizadas por funcionarios capacitados e com frequéncia adequada para que se evitem 0s
focos de contaminacdo (BRASIL, 2004).

O mesmo foi encontrado na analise de Poerner et al (2009) que observou 07
estabelecimentos designados como servigos de alimentacdo em Santa Rosa-RS, e em
nenhum deles, havia o correto processo de higienizacdo das instalaces e do ambiente,
alguns deles por ndo realizar o processo, sendo foco de proliferacdo de microorganismos
e outros pela ndo diluicdo dos produtos, o que causa contaminagdo do alimento pelos
produtos de limpeza (POERNER et al., 2009). Ao contréario Ribeiro (2017) verificou
100% de conformidade nesse item em um Foodtruck em Goias (RIBEIRO, 2017).

4.4— Controle de Vetores e Pragas

Este item aborda a existéncia de agdes eficazes e continuas com objetivo de
impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou proliferacdo de vetores e pragas urbanas, se as
instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios estdo livres da presenca de animais,
incluindo vetores e pragas urbanas e se ha um controle quimico executado por uma
empresa especializada (BRASIL, 2004).

Para que se evite a contaminagdo do ambiente e dos alimentos por pragas e

vetores, é de suma importancia a existéncia de atividades que tem por objetivo impedir a
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atracdo, o abrigo e a proliferacdo dos mesmos, sendo elas o correto descarte de residuos,
ralos com fechamento e em bom estado de conservacao, lixeiras internas tampadas, caixas
de gordura localizadas externamente, correta higienizacdo das caixas d’adgua com
periodicidade de seis meses, planilha especifica para o aparecimento dos vetores e realizar
a correta dedetizacdo correta das estruturas com empresa especializada (BRASIL, 2004).

Como apresentado na Figura 4, somente o Foodtruck 09 é totalmente conforme
nesse item. Os Foodtrucks 01, 02, 05, 06, 08, 10, 11 e 12 ndo apresentam nenhum tipo de

acao para evitar a presenca e a proliferacdo de vetores e pragas.

Figura 04 — Grafico com a relagdo de conformidades e inconformidades quanto a Controle de Vetores e

Pragas de Foodtrucks do Distrito Federal.
Figura 4 - Relacao de conformidades e
inconformidades dos Topicos do Aspecto 4 do Check
List
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Em concordéncia, Genta et al (2005), que verificou a existéncia de a¢bes para o
controle de pragas em seis restaurantes do tipo Self-service em Maringa, constatou que
em nenhum dos restaurantes havia protecdo fisica contra a entrada de pragas como telas,
cortinas de ar ou protecdo na parte inferior das portas. Os Foodtrucks analisados nédo
apresentavam nenhuma protecdo na entrada lateral para evitar a invasdo de vetores e
pragas. Porem, em outro estudo realizado com Foodtruck, o controle adequado de pragas
é realizado de forma correta, com 100% de conformidade, garantindo a integridade do
ambiente e dos alimentos comercializados (RIBEIRO, 2017).

Os Foodtrucks 02 e 11 ndo fazem dedetizacdo com empresa especializada em suas
cozinhas sobre rodas e o Foodtruck 02 relatou fazer a prépria dedetizacdo no
estabelecimento. Em discordéncia dos os resultados encontrados, Assis et al (2017), em

pesquisa empresas prestadoras de servigos de alimentagdo para uma unidade hospitalar
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do Rio de Janeiro, verificou que ambas as empresas que prestaram servi¢o no periodo da
pesquisa realizaram o correto processo de dedetizagdo com empresa especializada
(ASSIS et al., 2017). Almeida e Hostins (2011) por outro lado, constataram que apenas
nove, dos 114 quiosques analisados em Balneario Camboril, apresentavam dedetizacao
correta realizada no prazo de seis meses (ALMEIDA E HOSTINS, 2011).

A realizacdo de uma adequada dedetizagdo nas instalagdes ajuda a evitar a
proliferacdo de vetores e pragas sem que haja a contaminagdo dos alimentos pelos
produtos utilizados. N&o contratar uma empresa especializada para a realizagdo do servico
pode levar ao “uso indiscriminado dos praguicidas quimicos, que, usualmente acaba
gerando efeitos colaterais. Falhas nas técnicas de aplicacdo, uso de equipamentos
inadequados ou a falta de selecdo criteriosa dos principios ativos podem levar a reducdes
aparentes de focos, que ressurgem ap0Os periodos de descontinuidade dos cuidados
iniciais” (GIORDANO et al., 1996).

4 5— Armazenamento

Este item aborda se os alimentos estdo armazenados de forma correta, sem contato
com o piso de forma separada dos alimentos de limpeza, se os alimentos pereciveis séo
armazenados sob refrigeracdo, contendo o registro das temperaturas, tanto dos alimentos
pereciveis quanto das matérias primas e ingredientes em geral, se as matérias primas estao
em condi¢Bes higiénico-sanitéarias adequadas e se as embalagens dos produtos estdo
integras e com identificacdo do rétulo visivel (BRASIL, 2004).

De acordo com a Figura 5 representada acima, os Foodtrucks 06 e 11 néo
apresentaram inconformidades nesse item. Ja os Foodtrucks 01, 02, 05, 08, 09, 10 e 12
ndo apresentam nenhum monitoramento ou registro de temperaturas das matérias primas

e ingredientes.
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Figura 05 — Grafico com a relagdo de conformidades e inconformidades quanto a Armazenamento de

Foodtrucks do Distrito Federal.

Figura 5 - Relacao de conformidades e
inconformidades dos Topicos do Aspecto 5 do Check
List
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Segundo a legislacéo vigente sobre controle sanitario na area de alimentos visando
a protecdo a saude da populacdo, a RDC 216/2004 preconiza que 0 armazenamento dos
produtos prontos deve circunstancias de tempo e temperaturas a fim de evitar a
contaminacdo dos alimentos e essa temperatura deve ser devidamente monitorada e
registrada para maior controle higiénico-sanitario (BRASIL, 2004). Dentre as principais
causas de contaminacdao dos consumidores por DTAS sdo a exposi¢do dos alimentos a
temperatura ambiente e falta de capacitagdo de manipuladores de alimentos, sendo assim,
a afericdo das temperaturas € primordial para o controle das etapas da manipulacdo e de
eventuais pontos criticos (OLIVEIRA et al, 2010).

Sdo José et al (2011), que pesquisou uma unidade institucional em Minas Gerais,
obteve resultado de totalmente conforme nesse item, em que o0 estabelecimento
apresentou as planilhas de controle de temperatura e caracteristicas sensoriais e de
condices de transporte (SAO JOSE et al, 2011). Porém, Vidal et al (2011) constatou que
na unidade de Belém que servia mais de 2100 refei¢Oes por dia, ndo havia registro nem
aferi¢Oes de temperatura (VIDAL et al, 2011).

Além do devido controle de temperatura, outro importante processo dentro de uma
UAN ¢ a identificacdo de todos os produtos de foram produzidos e armazenados ou que
foram fracionados de suas embalagens originais para outras embalagens, com a
informacao de data de validade e nome do produto, para que ndo aconteca a ingestao de

algum alimento que nédo esteja proprio para consumo, ou que haja confusao do produto
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utilizado (BRASIL, 2004). Porém, mesmo com a importancia dessas informacdes, 0s
Foodtrucks 01 e 05 ndo apresentavam embalagens com identificacdo do rétulo ou
informacdes de validade dos produtos, que somente eram trocados de embalagens,
apresentando-se inconformes também do item 6 (Preparo).

Medeiros et al (2012), que analisou restaurantes de Santa Maria, demonstrou que
no ano de 2009 houve muito itens em desacordo com a legislacdo no que diz respeito ao
armazenamento dos alimentos, com restaurantes que armazenavam alimentos sem
involucro, em embalagens com algum defeito ou com uso de matérias inadequados para
a embalagem de alimentos (MEDEIROS et al, 2012). Na necessidade da transferéncia
dos alimentos de suas embalagens originais, estas devem ser armazenadas de forma
protegida, em recipientes descartaveis ou proprios para guarda de alimentos, higienizados
de forma correta e com informacdes dos rétulos transferidos para etiquetas recolocadas
em locais de facil visibilidade (MACHADO, 2000).

O estudo realizado por Silva e Almeida (2011), as areas do estoque, do acougue e
da salada foram as que se apresentaram com mais inconformidades, relacionadas a falta
de organizacdo, manipulacdo de maneira incorreta e falta de controle de temperatura e
identificacdo dos alimentos, problemas que podem ser bastante frequentes em
Foodtrucks, caso ndo haja treinamento de boas praticas, pela limitacdo do espaco fisico
(SILVA E ALMEIDA, 2011).

4.6 - Preparo

Este item aborda o tempo e temperatura em que os alimentos sdo preparados, se
utilizam &gua potavel nesse processo, se o descongelamento dos alimentos é feito de
forma correta, sem recongelamento, se a manipulacdo segue um fluxo linear sem
cruzamento de atividades, se caso utilizem alimento imerso em 6leo, se esse 6leo tem a
saturacdo correta, sem alteracdo de cor, odor e sabor e se sdo armazenados e descartados
da forma correta, se ha a existéncia de POP para higienizacdo de hortifruticolas para as
etapas de lavagem, incluindo lavagem das méos dos manipuladores entre alimentos crus
e preparados, evitando o contato entre esses tipos de alimentos, se 0s ingredientes
fracionados sao identificados, se 0 gelo e fabricado com agua potavel e se as temperaturas
de resfriamento e dos alimentos quentes e frios estdo adequadas e monitoradas (BRASIL,
2004).

Conforme representado da Figura 6 acima, somente o Foodtruck 11 foi totalmente

conforme nesse item. Os Foodtrucks 01, 02, 05, 08 e 10 ndo fazem o controle da
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temperatura e do tempo de coccdo pela falta de um termémetro calibrado na unidade, ou

por apresentarem esse instrumento, mas néo utilizem.

Figura 06 — Gréafico com a relacdo de conformidades e inconformidades quanto a Preparo de Foodtrucks
do Distrito Federal.

Figura 6 - Relagao de conformidades e
inconformidades dos Topicos do Aspecto 6 do Check
List
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De acordo com a RDC 216/2004, o tratamento térmico deve assegurar que todas
as partes do alimento alcancem a mesma temperatura, sendo que somente sdo aceitas
temperaturas abaixo de 70°C para alimentos em que a combinacédo de tempo e temperatura
sejam suficientes para que ndo ocorra nenhuma contaminagdo (BRASIL, 2004).

Para que haja a incapacidade de contaminacéo dos alimentos se faz necessaria a
reducdo do tempo de preparo e manutencao de temperaturas adequadas para 0s alimentos.
Nos casos dos Foodtrucks, os alimentos devem ser preparados e comercializados, e 0s
ingredientes armazenados de forma sob a temperatura correta. Com a néo realizacdo do
controle dessas temperaturas, pode ocasionar na proliferacdo de patdgenos e aumentar a
incidéncia de Doencas Transmitidas por alimentos (NASCIMENTO et al, 2017). Em
estudo a 55 UANSs da cidade de Recife, ndo foi constatado a presenca de nenhum tipo de
afericdo de nenhuma das etapas do processo de producdo dos alimentos, inclusive das
temperaturas de cocgdo (REG0,2004). J4 em pesquisa & uma UAN em Contagem — MG,
os alimentos foram produzidos em temperatura adequada de acordo com a legislacéo,
comercializando assim, alimentos seguros e livre de contaminantes microbioldgicos para
seus consumidores (SAO JOSE et al, 2011).

Bem como dito anteriormente, no Aspecto 1, a presenca de coletores de residuos

na parte central da area de producdo de alimentos pode ser considerada foco de
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contaminacdo dos alimentos, bem como favorecer a proliferacdo e abrigo de vetores e
pragas urbanas. O Foodtruck 10 apresenta uma lata de lixo sem acionamento manual
aberta no meio da area de producdo. Sendo assim, o correto planejamento da estrutura de
uma Unidade Produtora de Alimentos deve ter um layout adequado para que nédo haja
contaminacdo entre as atividades (KOCHANSKI, 2009). Em concordancia com o
Foodtruck 10, o estudo de Poerner et al (2009), dos estabelecimentos analisados, quatro
ndo apresentavam um sistema ordenado de producdo, sem o cruzamento de atividades
(POERNER et al, 2009).

De acordo com a legislagéo vigente, o 6leo destinado a fritura de alimentos néo
deve atingir temperatura superior a 180°C, devendo ser completamente substituidos em
caso de alteracéo da cor e do aroma, bem como se houver a formacéo de fumaca e espuma
na superficie do 6leo (BRASIL, 2004). Conforme os resultados obtidos, os Foodtrucks
02, 05, 08 e 12 ndo possuem controle da temperatura ou saturacéo do 6leo que utilizam
para frituras. J& os Foodtrucks 02 e 10 os dleos utilizavam apresentavam alteragdo de cor
e odor e ndo foram descartados nem filtrados.

Em estudo realizado em uma unidade em Timéteo — MG, Souza et al (2009)
constataram que ndo havia controle sobre o aquecimento do 6leo, porém, houve a troca
desse 6leo em caso de mudancas fisico-quimicas e sensoriais (SOUZA et al, 2009). No
processo de fritura ha grande transferéncia entre o 6leo e o alimento de massa e calor, que
com sua reutilizacdo frequente, podem causar mudancas nas estruturas moleculares, bem
como a liberacdo de radicais livres que podem causar prejuizos a satde dos consumidores.
Além disso, quando o 6leo € aquecido sem controle de temperaturas acima do
recomendado o mecanismo de sua deterioracdo é acelerado, além de contribuir para o
aumento das Doengas Cronicas Ndo Transmissiveis e outras doencas devido a utilizacdo
de 6leo saturado (REDA E CARNEIRO, 2007).

Para a reducéo de cargas microbianas em frutas e hortaligas, o correto manuseio e
preparo devem ser aplicados, com a finalidade de redugdo em conjunto da incidéncia de
Doencas Transmitidas pelos alimentos, utilizando-se 4gua de boa qualidade, realizando
higienizacdo e sanitizacdo dos hortifratis e dos equipamentos (PINHEIRO et al, 2011).
Em todas as Unidades de Alimentacdo e Nutricdo € necessaria a presenga de
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPsS) para, dentre outros processos, a
higienizagdo de horticolas. Nesse documento € obrigatorio conter o método que sera
realizada a higienizacéo, com o principio ativo e sua dilui¢do e o tempo em que deve ficar
em contato com o alimento (BRASIL, 2004).
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Porém, mesmo com a importancia da presenca desse documento, os Foodtrucks
01, 05, 06 e 12 ndo possuem POP para higienizacdo de hortifruticolas com as etapas de
lavagem, sanitizagdo e enxague. O mesmo ocorreu com a anélise de Serafim (2010), onde
100% dos estabelecimentos pesquisados se apresentaram deficitarios nos procedimentos
de higienizacéo de hortifrati, sendo que 42% sequer tinham sanitizantes para realizagdo
do servigo, e 0s outros 58% ndo seguiam suas instrugdes de uso. A correta higienizagéo
de horticolas deve ser realizada de forma correta para que ndo haja contaminacgdo do
alimento através da toxicidade dos produtos utilizados para sua desinfeccao e cause algum
dano ao organismo humano (SERAFIM, 2010).

A etapa de manipulacdo dos alimentos € um grande foco de contaminacdo pela
falta de higiene dos manipuladores sendo necessario que adotem medidas relacionadas a
higiene dos alimentos, dos manipuladores e do ambiente de trabalho como um todo
(FERREIRA, 2006). Os Foodtrucks 06 e 10 ndo realizavam a antissepsia das méos entre
0 manipulamento de alimentos crus e manipulados. Assim como em estudo de Poerner
(2009), onde constatou-se que ndo havia higienizacdo tanto das mesas quanto das maos
dos manipuladores entre os processos de manipulacdo de alimentos preparados e crus
(POERNER, 2009). A forma mais correta de se evitar essa contaminacdo seria um
treinamento aos funcionérios e consultoria periddica de um nutricionista para ensinar a
correta lavagem das méos entre todos os processos de producdo dos alimentos.

Outro fator que propicia a multiplicacdo dos microorganismos nos alimentos, € a
exposicdo do alimento preparado sem seu correto controle de temperatura. Para o
acondicionamento correto dos alimentos preparados, este deve estar fracionado, em
recipientes cobertos e o resfriamento deve ser de 60°C a 10°C no prazo maximo de duas
horas, sendo mantido posteriormente a temperatura de 5°C. Para o congelamento, deve
atingir temperaturas inferiores a -18°C (BRASIL, 2004). Os Foodtrucks 01 e 08 nédo
realizavam o controle do tempo e temperatura de resfriamento, conservacdo e
congelamento dos alimentos preparados, podendo ser um fator de risco para a
contaminacgéo dos clientes. Em pesquisa em duas empresas prestadoras de servigos de
alimentacdo, contatou-se grande inconformidade no armazenamento dos alimentos
preparados, sendo por falta de espago dos equipamentos para estocagem e pela grande
rotatividade dos alimentos preparados, a temperatura de resfriamento ndo atingiu niveis
adequados (MELLO et al, 2013).

Ap0s submetidos & cocgdo, a exposicdo dos alimentos em Foodtrucks deve ser

mantida a temperatura de 60°C por no maximo 6 horas, de modo que ndo ocorra a
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contaminacdo microbiana (BRASIL, 2004). O Foodtruck 01 apresenta muitos
ingredientes dispostos na bancada em temperatura ambiente, quando deveriam estar a
temperatura de 60°C. Em estudo com ambulantes de cachorro quente, observou-se que
50% deles ndo mantinha os alimentos a temperatura adequada, tanto de resfriamento,
quanto de alimentos quentes expostos para a venda (KOTHE, 2014). Porém, em estudo a
Unidade do Rio do Grande do Sul, o maior indice de conformidade foi quanto a
conservacao dos alimentos expostos a temperatura de 5°C (FRANTZ et al, 2008).

4.7 - Residuos

Este item aborda os tipos de residuos, e se sdo acondicionados e descartados da

forma correta, se 0s coletores da area de preparacdo possuem tampas acionadas sem
contato manual, se os 0Oleos residuais de frituras sdo acondicionados em recipientes
rigidos e tampados até o descarte, se dispde de recipiente externo para acondicionamento
de lixo com separacao de organico e seco, e a area adjacente esta limpa e conservada e se
a captacao de residuos liquidos é adequada (BRASIL, 2004).

De acordo com a Figura 7, os Foodtrucks 1 e 11 sdo totalmente conformes nesse
item e acondicionam todos os residuos de forma correta e apresentam a area adjacente
sempre limpa. J& os Foodtrucks 05, 09, 10 e 12 ndo apresentavam coletores tanto da area
externa quanto da interna com tampas acionadas sem contato manual, podendo
representar grande foco de contaminacdo tendo a mdo dos manipuladores como

transportador dessa transmissao.
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Figura 07 — Grafico com a relacéo de conformidades e inconformidades quanto a Residuos de Foodtrucks
do Distrito Federal.

Figura 7 - Relacao de conformidades e
inconformidades dos Topicos do Aspecto 7 do Check
List
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Para que ndo haja contaminacdo cruzada os coletores de residuos para as areas
internas e externas dos Foodtrucks devem ser providos de tampas acionadas sem o contato
manual, ou seja, com pedal, e sempre mantidos devidamente fechados (BRASIL, 2004).

Em estudo de Costa et al (2013), em pesquisa as condi¢c6es higiénico-sanitarias e
fisico-estruturais da area de manipulacdo de minimercados comercializadores de carnes
in natura de Recife-PE, constataram que 42,86% dos estabelecimentos analisados
estavam totalmente conformes, apresentando coletores de residuos com acionamento por
pedal e equipado com sacos plasticos, porém, 57,14% observou-se a inexisténcia tanto de
sacos plasticos, sem acionamento ndo manual ou com as tampas quebradas (COSTA et
al, 2013). Neste caso, certamente tampas acionadas manualmente de receptaculos para
coleta de residuos certamente favorece para o aumento dos niveis de contaminagdo das
méos e consequentemente dos alimentos (SOUZA et al, 2015).

Nos ultimos tempos, em decorréncia do avango tecnoldgico e conveniéncia, a
quantidade de residuos praticamente dobrou em todo o0 mundo, juntamente com a cultura
do descartavel. Como uma das solucdes a essa adversidade podem-se estabelecer a
separacgdo de lixo, dos elementos que podem ser reciclados para a reducéo dos residuos
solidos gerados pelas UANSs, o que pode trazer beneficios ambientais, econdémicos e
sociais (MALTA et al, 2008).

Mesmo com todo esse projeto de melhoria, alguns estabelecimentos néo

consideram como um fator importante, como os Foodtrucks 02, 05, 08, 09, 10 e 12 nédo
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realizam a separacdo de lixo orgénico e lixo seco, bem como no Foodtruck de Jaragua
realizado por Ribeiro (2017) através de aplicacdo de Check list, que ndo apresenta
recipiente externo para acondicionamento com separacdo de lixo orgénico e seco
(RIBEIRO, 2017). O lixo pode ser separado mais facilmente com a presenca de diversos

coletores de residuos com separacdo de sacos de lixo por cores.

4.8 - Manipuladores

Este item aborda a condicdo e acdes dos manipuladores, se lavam as maos ao
chegar ao trabalho antes e depois de manipularem os alimentos, se apresentam uniformes
compativeis, conservados e limpos, e se sdo trocados diariamente, se os cabelos sdo
presos e protegidos, sem barba, se adornos sdo retirados, unhas apresentam-se curtas sem
esmalte ou base, se ha algum controle de saude, se, caso algum manipulador se machuque
ou apresente alguma enfermidade, este é afastado, se 0s manipuladores ndo assobiam ou
fumam durante as atividades e se 0s objetos pessoais dos manipuladores sdo guardados
em locais separados dos locais de manipulacdo (BRASIL, 2004).

Conforme representada na Figura 8, nenhum dos Foodtrucks foi totalmente
conforme nesse item. Nos Foodtrucks 06, 09, 10 e 12 foi observado que os manipuladores
ndo lavaram as maos com a frequéncia correta, ou seja, ao chegar ao trabalho, antes e
depois de manipular o alimento e ap6s qualquer interrupgao no servico, como preconizado

na legislacdo vigente, para que contaminacGes microbioldgicas sejam evitadas.

Figura 04 — Gréfico com a relacdo de conformidades e inconformidades quanto a Manipuladores de

Foodtrucks do Distrito Federal.

Figura 8 - Relacao de conformidades e
inconformidades dos Topicos do Aspecto 8 do Check
List
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Em resultado a pesquisa de maos de manipuladores de cinco UANs de Rondonia,
observou-se que todas as amostras coletadas foram positivas para Coliformes Totais,
Mesdfilos e Staphylococcus aureus, determinando as falhas no processo de producéo pela
falta de higiene das maos dos manipuladores (PONATH et al, 2016). Pode-se afirmar,
assim, que toda pessoa que entre em contato direta com a producédo dos alimentos deve
receber capacitacdo adequada em Boas Préaticas de Manipulagdo dos alimentos, para
prevenir e evitar contaminacdo dos alimentos pela falta de agfes simples como a correta
higienizacdo das méos (OLIVEIRA et al., 2015).

Para protecdo tanto dos alimentos quanto dos funcionarios, os uniformes devem
estar adequados as areas e funcdes que irdo desempenhar, sempre limpos, em bom estado
de conservacdo, trocados no minimo diariamente e utilizados somente nos aposentos
internos do estabelecimento (MEDEIROS, 2012). Ja os funcionarios do Foodtruck 08 da
presente pesquisa, ndo apresentavam uniformes préprios para a realizacdo da producao
de alimentos, ou seja, utilizavam as mesmas roupas do cotidiano para 0 momento do
trabalho. Em pesquisa em um restaurante universitario em Maringd, Andreotti et al
(2003), observaram que apds a realizacdo de treinamento com os funcionarios, estes
passaram de 38% para 75% o indice de conformidade em relacdo a correta utilizacdo dos
uniformes, diminuindo possivelmente a contaminacdo dos alimentos (ANDREOTT] et
al, 2003).

De acordo com a RDC 216/2004, os manipuladores devem utilizar os corretos
Equipamentos de Protecdo individual como touca, méascaras, luvas e outros equipamentos
especificos de algumas areas, bem como ndo podem apresentar barba, unhas grandes e
com esmalte e a utilizacdo de adornos (BRASIL, 2004). Em inconformidade com a
legislacdo, os colaboradores dos Foodtrucks 06, 08 e 10 ndo protegem os cabelos com
toucas e os funcionarios ndo tiram a barba para a realizacdo das tarefas. Bem como o0s
Foodtrucks 01, 08, 09, 10 e 12 n&o retiram os adornos para a manipulagéo dos alimentos.

Em estudo destinado somente as maos de manipuladores, 82,2% dos
manipuladores apresentavam as unhas curtas e limpas, de forma a facilitar a higienizacao
e evitar a contaminagéo, 76,6% deles também ndo utilizava adornos pessoais e apenas
47,9% utilizavam luvas descartaveis (SERRAZINA, 2013). Bem como o estudo de
Nascimento e Quintdo (2012), onde das trés cozinhas comunitarias avaliadas, em duas 0s
manipuladores portavam adornos como brinco, anel e cord&o, e apesar de utilizarem touca
e avental, o sapato fechado se apresentava em minoria e os uniformes ndo se apresentaram
suficiente para todos os funcionarios (NASCIMENTO E QUINTAO, 2012).
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Em relacdo a salde dos colaboradores, estes devem ser supervisionados e
capacitados periodicamente para que realizem a correta higiene pessoal e manipulacéo de
alimentos, bem como em Doencgas Transmitidas por Alimentos. Para isso, 0s préprios
documentos de exames periodicos dos manipuladores também devem constar entre 0s
documentos registrados na unidade (BRASIL, 2004). Mesmo com a necessidade de
apresentacdo desse certificado, os Foodtrucks 01, 02, 05, 06, 08, 11 e 12 n&o realizam o
controle de satde de seus colaboradores. Mesmo resultado foi encontrado na pesquisa de
Pittelkow e Bitello (2014), onde a UAN estudava ndo apresentavam anexadas as
documentacGes de saude de seus colaboradores, ndo podendo garantir assim sua
integridade fisica (PITTELKOW E BITELLO, 2014). Em estudo semelhante em 24
UANs no municipio do Vale do Rio Pardo, constatou-se que em nenhum dos
estabelecimentos havia a presenca de controle anual de sadde dos funcionérios
(RASQUINHA et al, 2017).

Um dos fatores de dificultam a conservagdo e a preparagdo adequada dos
alimentos é a falta de preparo de pessoas destinadas ao servi¢co de producao de refeicGes.
Com a finalidade de se reverter esse foco de contaminacdo uma das estratégias € realizar
um programa de educacao continuada e a realizacao frequente de exames parasitoldgicos
dos colaboradores (GOMEZ, 2012).

Nas atividades cotidianas de todo estabelecimento é comum de ocorrem les6es ou
que os colaboradores se apresentem enfermos, e nesses casos, estes devem ser afastados
até a melhora dos sintomas (BRASIL, 2004). Porém na realidade dos Foodtrucks 05, 06,
09, 11 e 12 os funcionérios continuam seus trabalhos mesmo com sinais de lesdes e
enfermidades, e em um deles o responsavel relatou que possui uma caixa de primeiros
socorros para fazer curativos e as atividades ndo precisarem ser interrompidas. Em
concordancia, o estudo de Ribeiro (2017) e Mello (2013) que também evidenciaram que
0s manipuladores de alimentos ndo se afastavam de suas atividades em caso de lesdes ou
sintomas e enfermidades (RIBEIRO, 2017; MELLO, 2013).

Para garantir a inocuidade dos alimentos servidos em UANSs, os manipuladores
ndo devem fumar, falar desnecessariamente, cantar, assobiar, espirrar, cuspir, tossir,
comer, manipular dinheiro ou praticar atos que passam comprometer o alimento
(BRASIL,2004). Porém, no Foodtruck 10 um dos manipuladores mascava chiclete
durante a preparacao dos produtos, podendo gerar contaminacgéo fisica caso este objeto
caia sobre o alimento e contaminacéo biologica de microorganismos através da saliva do

manipulador. Em estudo de Figueredo et al. (2009), observou-se que 48,9% dos
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manipuladores analisados, costumam mascar chiclete ou manter a boca com palito de

dente durante a preparacdo dos alimentos (FIGUEREDO et al., 2009).
4.9 — Manual de Boas Praticas e POP

Este item aborda a presenca do Manual de Boas Préticas e POPs, se a cozinha

apresenta um responsavel por um profissional treinado para a implantacdo das Boas
Praticas de Manipulacgéo e se os manipuladores sdo devidamente capacitados (BRASIL,
2004).

Em Unidades de Alimentagdo e Nutricdo alguns documentos devem ficar
dispostos para que os funcionarios e a autoridade sanitaria tenham fécil acesso. O
principal deles é o Manual de Boas Praticas, onde estdo descritas todos 0s servicos e
procedimentos que a empresa realiza, desde producdo até o armazenamento e a
comercializacdo dos alimentos, descrevem as instalagdes, os controles e as operagoes, de
forma a garantir a seguranca e a qualidade dos produtos. A empresa também deve dispor
de POPs (Procedimentos Operacionais Padronizados), que tém a funcdo de descrever
passo a passo de cada processo na cozinha (BRASIL, 2004).

De acordo com a Figura 9 representada acima, os Foodtrucks 02, 06, 08, 09, 10 e
11 apresentam Manual de Boas Préticas, POPs e contrataram uma nutricionista para
realizar o treinamento adequado dos funcionarios. J& nos Foodtrucks 01, 05 e 12 ndo
apresenta nenhum desses itens, nem reconhecem a importancia de um treinamento de

funcionarios adequado.
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Figura 09 — Gréafico com a relacéo de conformidades e inconformidades quanto a Manual de Boas Praticas
e POP de Foodtrucks do Distrito Federal.
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Pode-se relacionar qualquer falha nas etapas de producédo dos alimentos a falta de
documentacdo adequada feita por profissional capacitado, bem como a falta de
capacitacdo dos funcionarios presentes no local, como por exemplo o estudo de Amaral
et al. (2010), onde, com a aplicacdo de Check list da ANVISA em uma unidade de
alimentacdo e nutricdo, apresentou inconformidade em relacdo a cozinha e a higiene
pessoal, tendo como hipotese o fato dos funcionérios ndo serem treinados de forma
correta para ndo contaminar os alimentos, inconformidades em relacéo a higienizacdo das
instalacBes, equipamentos, mdveis e utensilios devido a falta de area especifica para
recepcdo e armazenamento de cada parte da producdo, bem como pela falta de barreira
fisica entre os locais de pré-preparo e preparo (AMARAL et al, 2010).

Na pesquisa de Vasques e Madrona (2016), que aplicou o Check list da ANVISA
em uma Unidade de Alimentacdo e Nutricdo, foi verificado que no comeco da pesquisa o
estabelecimento foi classificado como regular, havendo diversas inconformidades. Apds
a elaboragdo do Manual de Boas Praticas e do treinamento dos funcionarios a unidade
passou a estar conforme em mais itens da legislacdo. Esse € um dos fatores que precisam
ser levantados para que seja levantada a importancia o Manual de Boas Préticas e da
capacitacdo dos funcionarios no ambiente dos Foodtrucks (VASQUES E MADRONA,
2016).
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4.10 - Resultados do Check list versus analise microbiologica

De acordo com os resultados no Check list da presente pesquisa foi observado que
nos itens de “Equipamentos e utensilios”, e “Manipuladores”, nenhum dos Foodtrucks
participantes foi totalmente conforme. Apds a aplicagéo da lista de verificacdo observou-
se que o maior indice de ndo conformidades foi quanto aos itens “Equipamentos e
utensilios” e “Armazenamento” que tiveram como resultado de ndo conformidades uma
média de 35,55% nos Foodtrucks. O item que apresentou menos inconformidades foi o
item da Estrutura do Veiculo, com uma média de 13,88%. Como apresentado na Figura
10, o Foodtruck 05 foi o0 que apresentou mais inconformidades, com 31 (57,4%) no total
de conformidades e 23 (42,6%) no total de ndo conformidades. O Foodtruck que
apresentou menos inconformidades foi o Foodtruck 11, com 46 (86,79%) de itens

conformes e 7 (13,21%) de itens ndo conformes.
Figura 10 — Gréfico com a relagdo de conformidades e inconformidades total dos Foodtrucks do Distrito

Federal.
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Em anéalise microbioldgica aos alimentos dos Foodtrucks, Motta, Lins e Lima
(2017) observaram que apoés a incubacdo de 48 horas a 37°C, houve o crescimento de
colbnias em placas de petri nos meios seletivos de citrato, agar sangue, EMB, sulfato
ferroso e no meio SS.

Em resultado ao ensaio, representado da Figura 11, os Foodtruck 01, 02, 09, 10 e
11 apresentaram-se positivos em meio de citrato (MOTTA, LINS E LIMA (2017)). O

meio Agar Citrato Simmons verifica a capacidade das bactérias de usarem o citrato como
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unica fonte de carbono, caracterizando as enterobactérias como por exemplo a
Escherichia coli, tendo o resultado positivo com a mudanca da cor da placa ou com o
aparecimento do crescimento de colénias (ANVISA, 2014). Essa bactéria tem seu habitat
o0 trato gastrointestinal de animais endotérmicos, de contaminacdo por meio de agua e
fezes contaminadas, sendo o principal foco de transmissdo as maos dos manipuladores e

a falta de higiene dos mesmos (SOUZA et al. 2016).

Figura 11 — Gréfico com os resultados das analises microbioldgicas dos meios Citrato, Agar sangue e EMB
dos Foodtrucks no DF
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Em concordancia a aplicacdo do Check List, os manipuladores dos Foodtrucks 09
e 10 ndo realizavam a higienizacdo das maos com frequéncia, sendo que no Ultimo um
dos manipuladores mascava chiclete, e os colaboradores dos Foodtrucks 01, 02 e 11 ndo
realizavam nenhum tipo de controle de saude periddico, contribuindo para possiveis
contaminacgdes causadas que poderiam ser evitadas com o afastamento dos colaboradores
e com o conhecimento de suas enfermidades. Em estudo as méos dos manipuladores,
Campos et al. (2006) encontraram que em trés dos quatro colaboradores analisados
apresentavam contaminacdo por Escherichia coli através das maos (6,5%) ou do nariz
(17,4%) (CAMPOS et al, 2006).

Apesar do Foodtruck 11 apresentar o menor indice de inconformidades apresentou
que ainda apresenta algumas falhas no processo de producdo com necessidade de

recapacitagdo. Porém, nenhum dos Foodtrucks foi totalmente conforme no Aspecto de
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“Manipuladores”, apesar de alguns deles ndo se apresentarem positivos na analise
microbioldgica.

Em referéncia a presenca de Staphylococcus aureus, 0 meio &gar sangue se
apresentou positivo nos Foodtrucks 01, 02, 05, 06, 09, 10, 11 e 12. Juntamente com a
Escherichia coli, essas bactérias sdo as principais causadoras de surtos de toxinfeccoes
alimentares causadas pela mé higienizacdo dos manipuladores e utensilios (OLIVEIRA
et al., 2003). O modo de transmissao desse patdgeno envolve a manipulagdo por pessoas
portadoras em secrecOes nasofaringeas ou com ferimentos nas méaos, onde o0s
consumidores ingerem a toxina da bactéria. Porém, se houvesse o correto tempo de
coccdo e armazenamento correto, ndo haveria multiplicacdo desse patdgeno, ja que se
desenvolve em temperatura ambiente (BRASIL, 2013).

Nos resultados apresentados a partir da aplicacdo do Check list constatou-se que,
em concordancia as analises microbiolégicas os manipuladores dos Foodtrucks 05, 06,
09, 10, 11 e 12 néo séo afastados em casos de lesdes e enfermidades. Bem como o estudo
de Bresolin et al. (2005), em realizacdo de andlises de noventa manipuladores, onde
quarenta deles apresentaram resultados positivos para a presenca de Staphylococcus
aureus, e alguns se mantiveram positivos mesmo ap0s a higienizacdo das maos
(BRESOLIN et al., 2005). Com isso, destaca-se a importancia além do processo de
higienizacéo, o correto controle de tempo e temperatura das preparacoes.

Apesar do Foodtruck 11 apresentar a presenca dessa bactéria, houve a presenca
de termbmetro e o0 preparo e 0 armazenamento do alimento sdo feitos de forma correta,
ou seja, abrangendo todas as maneiras de evitar a proliferacdo desse patégeno, mas ainda
assim, ndo esta sendo eficiente.

Ja no meio EMB, seletivo ao aparecimento de Escherichia coli e Salmonella e
Shigella, houve o aparecimento de colénias esbranquicadas, evidenciando a presenca da
Escherichia coli, bactéria fermentadora de lactose. Como dito anteriormente, a principal
causa de contaminacdo advém das méas condi¢des higiénico-sanitarias dos manipuladores
e utensilios. Nas analises dos Foodtrucks 05, 06, 08, 10 e 12 houve o crescimento de
colbnias dessa bactéria, que se encontra principalmente nos alimentos como carne, aves,
ovos e leite contaminados, e sem a correta aplicagdo de temperatura (ALVES, 2012).

Apesar de em nenhum dos Foodtrucks ha higienizacdo dos utensilios
continuamente durante as atividades, os Foodtrucks 05, 10 e 12 possuem poucos
utensilios, caracterizando uma possivel contaminacdo cruzada dentro da Unidade de

Alimentacdo e Nutrig&o.
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Com o mesmo objetivo do meio EMB, o meio de Sulfato Ferroso busca determinar
a presenca ou a auséncia de Enterobactérias, ndo fermentadoras e anaerobias, ou seja,
para diferenciar a presenca de Escherichia coli, Salmonella e Shigella. Como
representado na Figura 12, os Foodtrucks 01, 02, 09, 10, 11 e 12 apresentaram resultados
positivos para o aparecimento de acima de cem colbnias nesse meio de cultura. Em
concordéncia, a aplicacdo do Check list evidenciou que nos Foodtrucks 01, 09, 10 e 12
ndo h& a afericdo ou registro de temperaturas, sejam elas de preparo, armazenamento ou
distribuicdo do produto, bem como no estudo de Silva (2011), que encontrou a correlacédo
do manuseio incorreto das sementes do cacau causando a contaminacao de Salmonella
no processo (SILVA, 2011).

O ultimo meio analisado foi especifico para Salmonella e Shigella, onde os
Foodtrucks 08, 09, 10, 11 e 12 apresentaram resultados positivos, assim como no estudo
de Kaku et al. (1995), que investigou um surto de Salmonellose ocorrido no nordeste de
Sdo Paulo, onde a principal causadora foi a ndo higienizac¢éo dos ovos que foram usados
para uma preparacdo onde ndo foram cozidos e se mantiveram a temperatura ambiente
(KAKU et al., 1995). Comparando-se os varios tipos de Enterobactérias, a indicada como
principal causadora de DTAs foi a Salmonella sp., com 39,5% de incidéncia, seguida por

Staphylococcus aureus e Escherichia coli (BRASIL, 2013).

Figura 12 — Grafico com os resultados das analises microbioldgicas dos meios Sulfato Ferroso e Salmonela

e Shigella dos Foodtrucks no DF
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N&do somente nos Foodtrucks analisados, mas também em diversas Unidades de
Alimentacdo e nutricdo, a quantidade de profissionais sem capacitacdo técnica se torna
cada vez mais crescente e, com eles, o risco de contaminacdo dos alimentos por falta de

conhecimento. Como solugbes para todas essas adversidades encontradas, faz-se
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necessaria a implementacdo de Boas Praticas de Manipulacdo com a implementacao do
Manual de Boas Préaticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados de forma
incentivar a capacitacao frequente de todos os colaboradores, bem como a elaboracao de

um plano de agéo para as principais inconformidades encontradas no espaco analisado.
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411 —Plano de acao

A aplicacdo do Check List em nove Foodtrucks no Distrito Federal mostrou grande quantidade de inconformidades nos Aspectos de
Equipamentos e Utensilios, Manipuladores e Armazenamento, sendo necessaria a formulagéo de um exemplo de Plano de Acdo que os proprietarios

e responsaveis pelos estabelecimentos poderiam implementar para correcdo dessas atividades.

PLANO DE ACAO PARA O ASPECTO EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS

Item do Check list

O que fazer

Finalidade

Como realizar

Prazo

Responsavel

Equipamentos e
utensilios estdo
conservados, limpos
e disponiveis em
numero suficiente e
Utensilios
conservados e
higienizados antes e
apos cada uso

Manter sempre 0s
equipamentos
utensilios limpos
antes de iniciar as
atividades

Diminuir a carga
microbiana e evitar
contaminagéo dos
alimentos

Realizar a compra de
mais utensilios para
que ndo haja a
necessidade de
lavagem entre as
preparacoes pela
limitacdo do espaco

2 dias

Responsavel ou
proprietario do
Foodtruck

Possuir termbémetro
calibrado para a
afericdo de
temperatura dos
alimentos

Aferir temperatura

Manter a temperatura
dos alimentos a fim de
evitar proliferacao
bacteriana

Realizar a compra de
um termoémetro para
averiguar sempre a
temperatura dos
ingredientes e do
centro geométrico dos
alimentos

2 dias

Responsavel ou
proprietario do
Foodtruck
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PLANO DE ACAO PARA O ASPECTO MANIPULADORES

Item do Check list O que fazer Finalidade Como realizar Prazo Responsavel
Realizar um
. Ensinar aos . o treinamento de Boas S
Manipuladores lavam . Evitar a contaminacgéo ” Nutricionista e
N funcionarios a , . Préticas para 0s .
as maos ao chegar ao . A dos alimentos através . . Responsavel ou
, importancia da « manipuladores, bem 15 dias L
trabalho, antes e ap0s L das maos dos . proprietario do
. . correta higienizagao . como dispor dos
manipular o alimento x manipuladores . Foodtruck
das méos corretos itens para
essa atividade
. Realizar um
Manipuladores com . .
: Ensinar aos treinamento de Boas S
uniformes L . N " Nutricionista e
A funcionarios a Evitar a contaminagao Préaticas para 0s .
compativeis a : A ) . Responsavel ou
> importancia do cruzada pelo manipuladores, bem 15 dias L
atividade, . . proprietério do
i correto uso do manipulador como dispor dos
conservados e limpos . ) Foodtruck
> uniforme corretos itens para
trocados diariamente L
essa atividade
Ensinar aos . S
Durante a L . N Realizar um Nutricionista e
: < funcionarios sobre Evitar a contaminagao . .
manipulacdo sdo o treinamento de Boas . Responsavel ou
: possiveis cruzada pelo " 15 dias L
retirados todos 0s S . Préticas para 0s proprietario do
. contaminagdes por manipulador .
adornos pessoais manipuladores Foodtruck
adornos
- Garantir a integridade .
, Solicitar exames . Contratar empresa Responsavel ou
Controle de saude S tanto dos alimentos - . L
. periédicos aos especializada para 30 dias proprietario do
registrado S quanto dos N
funcionarios realizacdo dos exames Foodtruck
colaboradores
LesOes e Afastar o0s . o Afastar 0s Responsavel ou
) o Evitar a contaminacéo o . o
enfermidades dos funcionarios . funcionérios 1 dia proprietério do
: X dos alimentos .
manipuladores lesionados lesionados Foodtruck
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Funcionarios
realizam fungdes que

Ensinar aos

funcionérios sobre

Evitar a contaminacao
cruzada pelo

Realizar um
treinamento de Boas

15 dias

Nutricionista e
Responsavel ou
proprietario do

podem contaminar o P ”
alimento (mascar POSSIVEIS manipulador Pratu_:as para 0s
chiclete) contaminacg0es manipuladores Foodtruck
PLANO DE AQAO PARA O ASPECTO ARMAZENAMENTO
Item do Check list O que fazer Finalidade Como realizar Prazo Responsavel
Realizar a construcéo S
Nutricionista e

Produto pereciveis
refrigerados com
controle e registro de
temperatura

Realizar o controle

de temperatura

Evitar proliferacéo
microbioldgica

de uma planilha que
contenha temperaturas
de todos 0s processos
de producéo
Realizar um

7 dias

Responsavel ou
proprietario do
Foodtruck

Identificacdo do
rétulo visivel na
transferéncia de
alimentos de sua
embalagem original

Identificar todos 0s
produtos com nome,

data em que foi
aberto e tempo de
validade

Evitar a confuséo e a
utilizacdo de alimentos
improprios ao consumo

treinamento de Boas
Préticas para 0s
manipuladores para
que aprendam a
identificar os

alimentos

15 dias

Funcionério
Capacitado
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Considerando que os Foodtrucks se caracterizam como uma atividade em
crescente ascensdo em todo o territorio brasileiro, a identificacdo dos pontos fortes e
fracos é de extrema importancia para que seja possivel evitar as falhas em todos os
processos da producdo de alimentos, e evitar a recorrente ocorréncia de Doengas
Transmitidas por Alimentos no Distrito Federal, atraves das corretas etapas de
higienizacdo dos equipamentos e utensilios, dos manipuladores e o correto processo de
armazenamento, tanto das matérias-primas, quanto dos ingredientes.

O presente estudo demonstrou que apesar da maioria dos Foodtrucks terem o
conhecimento sobre o correto procedimento da producdo dos alimentos, possuindo o
Manual de Boas Praticas e os Procedimentos Operacionais Padronizados, ndo sdo todos
que sdo devidamente capacitados e veem a importancia de manter o alimento integro,
onde tem-se a necessidade da contratacdo de um nutricionista para a realizacdo de
treinamentos em Boas Praticas de Fabricacdo de forma continua e periodica, bem como
a aplicacédo dos planos de acéo.

Com a conscientizagdo dos proprietarios dos Foodtrucks e da sociedade como um
todo, a possibilidade da diminui¢do da ocorréncia de toxinfec¢des alimentares podem ser
diminuidas consideravelmente. Diante desse contexto, espera-se que haja continuidade
de pesquisas sobre o tema deste presente estudo a fim de enriquecer esse novo tipo de

Unidade de Alimentagdo e Nutricéo.
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7 APENDICES

Apéndice | — Tabelas de Conformidades e Ndo conformidades dos Foodtrucks
com o numero referente de porcentagem respectiva de cada um.

Tabela 01 — Conformidades e inconformidades dos Foodtrucks com o nimero referente

FOODTRUCKS
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~N NP> OO0 00O 000 S
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n %
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0 0
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0 0
0 0
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Tabela 2 - Conformidades e inconformidades dos Foodtrucks com o numero referente a

FOODTRUCKS

el
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porcentagem de cada um dos Aspectos 4,5 e 6.

| Aspecto5 | Aspecto6
C NC C NC
n % n % n % n %
2 40 3 60| 7 5384 6 46,16
3 60 2 40|10 76,92 3 23,08
2 40 3 60| 8 6667 4 3333
5 100 O 0 | 12 8571 2 14,29
3 60 2 40|11 7857 3 2143
3 60 2 40|15 88,23 2 11,77
3 60 2 40| 9 75 3 25
5 100 O 0 |11 100 O 0
3 60 2 40| 9 75 3 25

Tabela 3 - Conformidades e inconformidades dos Foodtrucks com o numero referente a
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porcentagem de cada um dos Aspectos 7,8 e 9.

| Aspecto8 |  Aspectod
C NC C NC
n % n % n % n %
7 77,78 2 2222| 0 0 4 100
8 8889 1 11,11| 4 100 O 0
7 77,78 2 2222| 0 0 4 100
5 5555 4 4445| 4 100 O 0
4 4445 5 5555| 4 100 O 0
6 75 2 25 4 100 O 0
5 5555 4 4445| 4 100 O 0
7 77,78 2 2222| 4 100 O 0
5 5555 4 4445| 0 0 4 100




Tabela — Total de Conformidades e inconformidades dos Foodtrucks com o nlmero referente a
porcentagem de todos os Aspectos.

FoobTRUCKS | [ 0000000000000 |
% n %

37 67,27 18 32,73
46 80,7 11 19,30
31 57,4 23 42,60
. 6 47 81,03 11 18,97
8 | 43 75,43 14 24,57
9 46 79,31 12 20,69
34 60,71 22 39,29
46 86,79 7 13,21
33 60 22 40
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8 ANEXOS

Anexo | — Check List apresentado pela Instrucdo Normativa n® 11 de 2016.

C: conforme; NC: n3o conforme; NA: ndo se aplica; NO: ndo observado.

1. Estrutura do Veiculo

C

NC

NA

NO

1.1. Superficies internas do food truck com material liso,
resistente, impermedvel e lavavel. Conservados, livres de
rachaduras, trincas, goteiras, bolores e descascamentos.

1.2. Instalagcdes projetadas de forma a possibilitar um fluxo
ordenado, sem cruzamentos em todas as etapas de preparagdo de
alimentos e o dimensionamento é compativel com todas as
operagdes.

1.3. InstalagGes s3o projetadas para facilitar as operagcOes de
manutencio, limpeza e, quando for o caso, desinfecgéo.

1.4. Possui reservatério de agua em adequado estado de higiene e
manutengio, mantido tampado.

1.5. Autonomia de energia de modo a garantir o funcionamento
dos equipamentos e iluminag¢éo necessarios a produgio.

1.6. Luminérias protegidas, em adequado estado de conservacgéo e
higiene.

1.7. Instalagdes elétricas embutidas ou protegidas em tubulagdes
externas e integras para permitir a higienizagdo dos ambientes.

1.8. Possui lavatério dotado de produtos destinados a higiene das
maos (sabonete liquido inodoro antisséptico, coletores com tampa
e acionados sem contato manual e toalhas de papel ndo reciclado).

2. Equipamentos e Utensilios

2.1. Equipamentos e utensilios estdio conservados, limpos e
disponiveis em nimero suficiente.

2.2. Equipamentos revestidos de material lavéavel, atdxico,
conservados, e, se necessario, com dispositivo de protecdo e
seguranga.

2.3. Utensilios que entram em contato com alimentos sido de
materiais que nfo transmitam substancias téxicas, odores, nem
sabores aos alimentos.

2.4. Possui termdmetro calibrado para a aferi¢do da temperatura
dos alimentos.

2.5. Utensilios conservados e higienizados antes e apds cada uso.

3. Higiene das instalacdes e do ambiente

3.1. Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao
ambiente.

3.2. A geladeira e o freezer estdio limpos e organizados, os
produtos sio separados conforme as categorias.
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3.3. Materiais utilizados na higienizag@o de instalagdes distintos
daqueles usados para higieniza¢do das partes dos equipamentos e
utensilios que entrem em contato com o alimento.

3.4. A frequéncia de higienizagdo dos equipamentos, méveis €
utensilios € adequada.

3.5. A érea de preparagdo € higienizada quantas vezes forem
necessdrias e imediatamente apds o término do trabalho.

4. Controle de Vetores e Pragas

4.1. Existéncia de um conjunto de agdes eficazes e continuas com
o objetivo de impedir a atragdo, o abrigo, o acesso e ou
proliferagéo de vetores e pragas urbanas.

4.2. Instalagdes, equipamentos, méveis e utensilios livres da
presenca de animais, incluindo vetores e pragas urbanas.

4.3. O controle quimico de vetores e pragas, se necessario, €
executado por empresa especializada.

5. Armazenamento

5.1. Alimentos armazenados de forma organizada, em local limpo,
sem contato com o piso. Alimentos separados de materiais de
limpeza e descartéaveis.

5.2. Produtos pereciveis armazenados em equipamento
refrigerado, com controle e registro de temperatura.

5.3. Matérias-primas utilizadas em condigdes higi€nico-sanitarias
adequadas.

5.4. Embalagens limpas e integras, com identificagéio ou rétulo
visivel.

5.5. Temperatura de armazenamento das matérias-primas e
ingredientes pereciveis monitorada.

6. Preparo

6.1. Manipulagdo de produtos pereciveis realizada no prazo
méaximo de 30 minutos em temperatura ambiente.

6.2. Alimentos submetidos a cocgéo atingem temperatura e tempo
de 65°C/15min, 70°C/2min, 74°C no centro geométrico ou outras
combinagdes que assegurem a qualidade higiénico-sanitaria.

6.3. Descongelamento efetuado em temperatura inferior a 5°C ou
em forno de microondas quando o alimento for submetido
imediatamente a cocgéo.

6.4. Alimentos submetidos ao descongelamento mantidos sob
refrigeracdo se ndo forem imediatamente utilizados e ndo se
recongela.

6.5. E utilizada somente 4gua potivel para manipulagdo de
alimentos.

6.6. Manipulagdo segue fluxo linear e sem cruzamento de
atividades.

6.7. Oleos e gorduras sdio aquecidos a temperatura de até, no
maéaximo, 180°C.
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6.8. Hortifruticolas submetidos a higienizacdo com uso de
produtos regularizados, com POP estabelecido, em trés etapas
(lavagem, sanitizacdo e enxagiie).

6.9. Ingredientes fracionados ou transferidos de suas embalagens
originais acondicionados em recipientes adequados e
identificados.

6.10. Oleos com alteragio de cor, odor e sabor, e presenga de
fumaca e espuma s@io completamente substituidos e descartados
adequadamente.

6.11. Oleos reutilizados sdo previamente filtrados, acondicionados
em recipientes tampados ¢ quando for longo o intervalo entre
usos, armazenados sob refrigeracéo.

6.12. Ap6s manipular alimentos crus, realiza-se a lavagem e a
antissepsia das mdos antes de passar a manusear alimentos
preparados.

6.14. O gelo utilizado em alimentos € fabricado a partir de agua
potavel e é mantido em condigdo higiénico-sanitéria.

6.15. Evita-se o contato direto ou indireto entre alimentos crus,
semi-prontos e prontos para 0 consumo.

6.16. No processo de resfriamento, a temperatura do alimento
preparado € reduzida de 60°C a 10°C em até 2 horas.

6.17. Apbés o resfriamento do alimento preparado, este €
conservado sob refrigeracéio a temperaturas inferiores a 5°C, ou
congelado a temperatura igual ou inferior a - 18°C.

6.18. Alimentos quentes servidos para o consumo imediato a
temperatura minima de 60°C.
6.19. Alimentos frios servidos para o consumo imediato a

temperatura de, no maximo, a 10°C.

7. Residuos

7.1. Os coletores da area de preparagdo € armazenamento
possuem tampas acionadas sem contato manual.

7.2. Oleos residuais de frituras acondicionados em recipientes
rigidos e tampados até o descarte.

7.3. Dispde de recipiente externo para acondicionamento de lixo
com separacéo de organico e seco, em volume condizente com
quantidade de residuos.

7.4. Manter conservada e limpa a area permitida e a area
adjacente, conforme respectiva regulamentacdo, durante a
atividade e imediatamente ap0s seu encerramento.

7.5. Depoésito adequado de captagdo dos residuos liquidos
gerados.

8. Manipuladores

8.1. Manipuladores lavam cuidadosamente as méos ao chegar ao
trabalho, antes e apés manipular o alimento, apés qualquer
interrupgdio do servigo, apds tocar materiais contaminados, apds
usar os sanitarios e sempre que se fizer necessario.




8.2. Manipuladores apresentam-se com uniformes compativeis a
atividade, conservados e limpos.

8.3. Os uniformes sdo trocados, no minimo, diariamente € usados
exclusivamente durante a manipulagéo.

8.4. Usam os cabelos presos e protegidos, ndo sendo permitido o
uso de barba.

8.5. Durante a manipulagfio, sdo retirados todos os objetos de
adorno pessoal. As unhas sdo limpas, mantidas curtas, sem
esmalte ou base.

8.6. E realizado o controle da satide e este é registrado.

8.7. Os manipuladores s@o afastados da preparagéio de alimentos
quando apresentam lesdes € ou sintomas de enfermidades.

8.8. Manipuladores ndo fumam, cantam, assobiam, espirram,
cospem, tossem, comem, manipulam dinheiro ou praticam outros
atos que possam contaminar o alimento durante o desempenho
das atividades.

8.9. As roupas e os objetos pessoais sfo guardados em local
especifico fora da area de produg&o.

9. Manual de Boas Praticas e POP

9.1. Possui responsével Operacional treinado para implantar as
Boas Préticas

9.2. Dispde de Manual de boas préticas e Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) de todo o processo: recepcdo
de matérias-primas, armazenamento, pré-preparo, preparo €
distribuiggo.

9.3. POP para: Higiene e Saude; Higiene de Instala¢des,
equipamentos e utensilios; Higiene de reservatério de agua;
controle de residuos.

9.4. Capacitacdo de pessoal em boas préticas.
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Anexo Il — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido para aplicacdo de Check

list, elaborado pelo comité de ética em pesquisa da Universidade de Araraquara.

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Dados de identificacdo

Titulo do Projeto: Avaliacdo microbioldgica versus aplicacdo do Check list da
instrucdo normativa n° 11 de marco de 2016 em alimentos de Foodtrucks no DF.
Instituicdo: Centro Universitario de Brasilia— UniCeub.

Pesquisador Responsavel: Maria Claudia da Silva.

Co-pesquisadora: Mariana de Morais Motta.

Nome do participante:

Vocé esta sendo convidado (a) para participar, como voluntério, do projeto de pesquisa
“Avaliacdo microbioldgica versus aplicacdo do Check list da instrugdo normativa n° 11
de marco de 2016 em alimentos de Foodtrucks no DF”, de responsabilidade da
pesquisadora Mariana de Morais Motta.

Leia cuidadosamente o que segue e me pergunte sobre qualquer divida que vocé tiver.
Apos ser esclarecido (a) sobre as informacBes a seguir, no caso aceite fazer parte do
estudo, assine ao final deste documento, que consta em duas vias. Uma via pertence a
vocé e a outra ao pesquisador responsavel. Em caso de recusa vocé nao sofrerd nenhuma
penalidade.

Declaro ter sido esclarecido sobre os seguintes pontos:

1. O trabalho tem por objetivo identificar as conformidades e as inconformidades
presentes em Foodtrucks do Distrito Federal e elaborar planos de acéo para melhorar sua
seguranca alimentar, bem como

2. A minha participacdo nesta pesquisa consistird em responder perguntas rapidas que
correspondem aos itens do Check list da instrugdo normativa n® 11 de 2016. As perguntas
serdo realizadas pela pesquisadora responsavel e qualquer funcionario do estabelecimento
podera responde-las.

3. Ao participar desse trabalho estarei contribuindo para novos conhecimentos sobre
a area de alimentos que é mais nova e para consequentes melhorias para estabelecimentos

de mesma categoria.
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4. A minha participacao neste projeto devera ter a duracdo de um dia para observacao
do estabelecimento.

5. Néo terei nenhuma despesa ao participar da pesquisa e poderei deixar de participar
ou retirar meu consentimento a qualquer momento, sem precisar justificar, e ndo sofrerei
qualquer prejuizo.

6. Fui informado e estou ciente de que ndo ha nenhum valor econdémico, a receber ou
a pagar, por minha participagéo.

7. Meu nome sera mantido em sigilo, assegurando assim a minha privacidade, e se eu
desejar terei livre acesso a todas as informacGes e esclarecimentos adicionais sobre o
estudo e suas consequéncias, enfim, tudo o que eu queira saber antes, durante e depois da
minha participacao.

8. Fui informado que os dados coletados serdo utilizados, Unica e exclusivamente,
para fins desta pesquisa.

9. Qualquer duvida, pedimos a gentileza de entrar em contato com Mariana de Morais
Motta, pesquisadora responsavel pela pesquisa, e-mail: marianamotta_96@hotmail.com.

10. Se houver alguma consideracdo ou duvida referente aos aspectos éticos da
pesquisa, entre em contato com o Comité de Etica em pesquisa do Centro Universitario
de Brasilia — CEP/UniCeub, que aprovou esta pesquisa, pelo telefone 3966-1511 ou pelo
e-mail cep.uniceub@uniceub.br. Também entre em contato para informar as ocorréncias

irregulares ou danosas durante a sua participacao no estudo.

Eu, , RG n°

declaro ter sido informado e concordo em participar, como

voluntéario, do projeto de pesquisa acima descrito.

Cidade, de de 20

Assinatura do participante

Nome e assinatura do responsavel por obter o consentimento
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Anexo I11 —Termo de Aceite Institucional para aplicacdo de Check list, elaborado

pelo comité de ética em pesquisa do Centro Universitario de Brasilia.

TERMO DE ACEITE INSTITUCIONAL

Eu, Maria Claudia da Silva responsavel pela pesquisa “Avaliacdo microbioldgica
versus aplicacdo do Check list da instrugdo normativa n°® 11 de marco de 2016 em
alimentos de Foodtrucks no DF”, junto com a aluna Mariana de Morais Motta solicitamos
autorizacdo para desenvolvé-la nesta instituicdo, no periodo de a . O estudo
tem como objetivo (s) analisar as conformidades e as inconformidades dos
estabelecimentos dos Foodtrucks segundo a instru¢do normativa n® 11 de margo de 2016;
sera realizado por meio de aplicacdo de Check list juntamente com os proprietéarios ou
responsaveis pela cozinha sobre rodas.

Declaro que a pesquisa ocorrera em consonancia com a Resolugdo n°® 466/12 do

Conselho Nacional de Saude e suas complementares, que regulamentam as diretrizes
éticas para as pesquisas que envolvem a participacdo de seres humanos, ressaltando que
a coleta de dados e/ou informacGes somente sera iniciada apos a aprovacao da pesquisa
por parte do Comité de Etica em Pesquisa do UniCEUB (CEP-UniCEUB) e da Comiss&o
Nacional de Etica em Pesquisa (CONEP), se também houver necessidade.

Pesquisador responsavel

Pesquisador assistente

O/A (proprietario(a) ou responsavel) do Foodtruck, vem

por meio desta informar que esta ciente e de acordo com a realizacdo da pesquisa nesta
instituicdo, em conformidade com o exposto pelos pesquisadores.
Brasilia-DF, de de

Assinatura com o cargo do representante da instituicdo onde sera realizado o

projeto
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Anexo IV — Parecer de Aceite no Comité de Etica em Pesquisa do Centro

Universitario de Brasilia — UniCeub.

CENTRO UNIVERSITARIO DE < QW«E mo
BRASILIA - UNICEUB rasi

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA
Titulo da Pesquisa: AVALIACAO MICROBIOLOGICA VERSUS APLICACAO
DO CHECK LIST DA INSTRUCAO NORMATIVA N° 11 DE
MARCO DE 2016 EM ALIMENTOS DE FOODTRUCKS NO DF
Pesquisador:
Maria Claudia da Silva
Area Tematica:

Verséao: 2

CAAE: 84919418.8.0000.0023

Instituicdo Proponente: Centro Universitario de Brasilia - UNICEUB

Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 2.679.298

Apresentacao do Projeto:

Seré realizado um estudo de campo, com visitas aos Foodtrucks e a aplicacdo do
Check List da Instru¢cdo Normativa n® 11 de marco de 2016 por meio de perguntas aos
funcionarios e observacdo do local. Se espera encontrar resultados que confirmem os
resultados da andlise microbioldgica e, identificando os principais pontos criticos, a
necessidade de Manual de Boas Praticas para o local. As anélises serdo realizadas em
doze Foodtrucks no Distrito Federal, em trés regides administrativas. Constam sete
termos de aceite institucional dos Foodtrucks.

A amostra sera selecionada a partir de estudo anterior de Projeto de Iniciacédo
Cientifica “Analise Microbioldgica dos alimentos vendidos em Foodtrucks no DF” com
a finalidade de comparacdo dos resultados. Serdo realizadas visitas aos Foodtrucks e a
aplicacdo do Check List da Instru¢do Normativa n® 11 de marco de 2016 (Anexo |, projeto
original) por meio de perguntas aos funcionérios e observagdo do local.

Objetivo da Pesquisa:

Correlacionar microbiologicamente alimentos de Foodtrucks versus aplicacéo do
check list da instrugdo normativa n° 11 de marco de 2016 no DF.

Avaliacédo dos Riscos e Beneficios:

Sob o ponto de vista de um projeto de pesquisa, entende-se que sempre existe o
risco minimo.

Pagina 01 de

Além disso, em fungdo de questdes trabalhistas, o CEP pontuou 0 risco ao
participante funcionario pois 0 mesmo poderia ficar comprometido junto ao seu superior,
no caso de respostas que desagradassem ou mesmo depreciassem sua qualificacdo. Com
iSS0, a pesquisa sera realizada com proprietarios ou responsaveis pelos estabelecimentos.
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Quanto aos beneficios, entende-se que a pesquisa estard mostrando se 0s
Foodtrucks estdo seguindo a nova Instrugdo Normativa e identificara os pontos criticos
que devem ser modificados a fim de ndo prejudicar a saude dos consumidores.

Comentarios e Consideracdes sobre a Pesquisa:

A pesquisa estd bem delineada, bem como o cronograma e or¢camento que se
apresentam em concordancia com a proposta apresentada.

Em funcdo do risco apontado anteriormente, a pesquisa vai se realizar somente
com o0s proprietarios ou responsaveis pelos Foodtrucks.

Consideragcdes sobre os Termos de apresentacao obrigatoéria:

Os termos previstos na legislacdo foram apresentados anteriormente,e as
pendéncias solicitadas na versdo anterior foram atendidas. O TCLE foi reformulado
buscando atender as solicitagdes. Consta, em adendo as Informag6es Bésicas do Projeto
da Plataforma Brasil, que serdo entrevistados os proprietarios ou responsaveis, o que
consta no projeto original, anexado.

Foram anexados sete termos de aceite institucional, assinados por proprietarios
doa Foodtrucks, embora inicialmente tenha sido informada a participacdo de doze.

Recomendacdes:

O CEP-UniCEUB ressalta a necessidade de desenvolvimento da pesquisa, de
acordo com o protocolo avaliado e aprovado, bem como, atencdo as diretrizes éticas
nacionais quanto aos incisos XI.1 e XI.2 da Resolugdo n® 466/12 CNS/MS concernentes
as responsabilidades do pesquisador no desenvolvimento do projeto:

X1.1 - A responsabilidade do pesquisador € indelegavel e indeclinavel e
compreende 0s aspectos éticos e legais.

X1.2 - Cabe ao pesquisador:

c) Desenvolver o projeto conforme delineado;

d) Elaborar e apresentar os relatérios parciais e final;

e) Apresentar dados solicitados pelo CEP ou pela CONEP a qualquer momento;

f) Manter os dados da pesquisa em arquivo, fisico ou digital, sob sua guarda e
responsabilidade, por um periodo de 5 anos apds o término da pesquisa;

g) Encaminhar os resultados da pesquisa para publicacdo, com os devidos créditos aos
pesquisadores associados e ao pessoal técnico integrante do projeto; e

h) Justificar fundamentadamente, perante o CEP ou a CONEP, interrupcdo do projeto ou
a ndo publicacdo dos resultados.

Observacdo: O envio de relatorios devera ocorrer pela Plataforma Brasil, por meio
de notificacdo de evento. O modelo do relatério encontra-se disponivel na pagina do
UniCEUB.

http://www.uniceub.br/instituicao/pesquisa/ins030_pesquisacomitebio.aspx, em
Relatorio de Finalizagdo e Acompanhamento de Pesquisa.

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequagdes:

As pendéncias apontadas foram atendidas, conforme consideragdes anteriores.

A pesquisa estd apta a iniciar a coleta de dados nos sete Foodtrucks, cujos
proprietarios assinaram o termo de aceite institucional.

Consideracgdes Finais a critério do CEP:
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Protocolo aprovado ad referendum pelo CEP-UniCEUB, com parecer N°
2.671.537/18, tendo sido homologado pela coordenacdo em 28 de maio de 2018.
Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo
relacionados:
Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situacédo
Outros NovooDoc.pdf 28/05/2018 | Marilia de Aceito
10:50:39 [Queiroz Dias
Jacome
Outros InfBasicas.docx 28/05/2018 | Marilia de Aceito
10:50:21 [Queiroz Dias
Jacome
Outros NovoProjeto.docx 28/05/2018 | Marilia de Aceito
10:50:04 [Queiroz Dias
Jacome
Informacoes PB_INFORMACOES BASICAS DO_P| 08/05/2018 Aceito
Basicas do ROJETO_1091421.pdf 16:45:02
Projeto
Projeto PROJETO_corrigido.docx 08/05/2018 | Maria Claudia Aceito
Detalhado / 16:44:29 |da Silva
Brochura
Investigador
TCLE/ Termos |[TERMO.docx 08/05/2018 | Maria Claudia Aceito
de 16:42:52 |da Silva
Assentimento /
Justificativa de
Auséncia
Folha de Rosto  |Folha_de_rosto.pdf 12/03/2018 | Maria Claudia Aceito
00:49:30 |da Silva
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Situacéo do Parecer:
Aprovado
Necessita Apreciacao da CONEP:
Néo
BRASILIA, 28 de Maio de 2018
Assinado por:
Marilia de Queiroz Dias Jacome
(Coordenador)
Enderego: SEPN 707/907 - Bloco 6, sala 6.110, 1° andar
Bairro:  Setor Universitario CEP: 70.790-075
UF: DF Municipio: BRASILIA
Telefone: (61)3966-1511 E-mail: cep.uniceub@uniceub
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