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Resumo: Devido ao aumento do habito da alimentagéo fora do domicilio, os food trucks, um americanismo,
fizeram sucesso no Brasil por oferecerem praticidade e agilidade. Para a garantia de um alimento seguro,
gue evite surtos de doengas transmitidas por alimentos, é essencial verificar se os estabelecimentos estdo
de acordo com a legislacdo municipal vigente. O objetivo do estudo foi analisar as condi¢bes
higienicossanitarias de food trucks no municipio de Sao Paulo. Foram analisados 11 estabelecimentos, em
seu horério de funcionamento. Para a coleta de dados, utilizou-se um check-list adaptado e os resultados
comparados com a portaria municipal n® 2619/11. Os itens que mais apresentaram ndo conformidade foram:
vestimenta; higienizacdo dos reservatorios de agua; pré-preparo dos alimentos; acondicionamento e
transporte; presenca de barreiras fisicas entre as diferentes bancadas de trabalho; organizacdo e
armazenamento de utensilios; controle de pragas e auséncia de Procedimentos Operacionais
Padronizados. Uma particularidade encontrada refere que, pelo alimento so6 ser finalizado sob demanda do
consumidor, 72,9% dos estabelecimentos néo tinham a necessidade de armazena-lo sob condi¢des de
temperatura e tempo adequadas. Por se localizarem em locais abertos, os food trucks estdo vulneraveis a
presenca de microrganismos e poluentes. Concluiu-se que a analise das condi¢des higienicossanitarias
dos food trucks revelou-se insatisfatéria, devendo haver uma adequagdo quanto as normas ja preconizadas
pela Portaria 2619/11, bem como maior atengéo nos veiculos e nas cozinhas de apoio.
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Abstract: Due to the increase in street feeding, the food trucks, a North American style, were successful in
Brazil for offering practicality and agility. To assure safe foods that avoid foodborne disease outbreaks, it is
essential to verify if the shops are according to the applicable municipal law. Thus, the aim of this study was
to analyze the hygienic and sanitary conditions of food trucks in the city of Sdo Paulo. 11 shops were
analyzed in their business hours. For data gathering, an adapted checklist was used and the results were
compared with the municipal ordinance No. 2619/11. The items that most presented non-conformity were:
vestment; cleaning of water reservoirs; pre-preparation of foods; stowage and transport; presence of
physical barriers between the different worktops; tidiness and storage of utensils; pest control and the
absence of Standard Operational Procedures. A peculiarity found states that, because the food is finalized
on consumer demand, 72.9% of the shops did not have the need of storing it under adequate conditions of
temperature and time. Since they are located in open places, food trucks are vulnerable to the presence of
microorganisms and pollutants. The conclusion drawn is that the analysis of the hygienic and sanitary
conditions of the food trucks was proved unsatisfactory and there must be an adequacy according to the
already recommended rules of the municipal ordinance No. 2619/11, as well as more attention to the
vehicles and support kitchens.

Keywords: Food trucks; hygienic and sanitary conditions; foodborne diseases.

1. INTRODUGAO

Em virtude das intensas mudancas sociais, ocorridas nas ultimas décadas, que
afetaram o estilo de vida da populagcdo, como o desenvolvimento industrial e a
participagdo da mulher no mercado de trabalho, tem-se verificado um aumento
significativo da alimentagao fora do domicilio (HENRIQUES et al., 2014; AKUTSU et al.,
2005). Segundo dados da Pesquisa de Orgamentos Familiares 2008-2009 (IBGE,
2010), devido, principalmente, a essa escassez de tempo para preparo e consumo de
alimentos, 33,1% dos gastos totais com alimentagao pelos brasileiros sao destinados
para esse fim. Por ser uma opg¢ao viavel para o modo de vida contemporaneo, esse
mercado atende cerca de 2,5 bilhdes de pessoas, em todo o mundo, diariamente,
(CARDOSO; SANTOS; SILVA, 2009).

Foi nesse cenario promissor que, apesar de ja existirem, durante a crise da
economia americana, em 2008, chefes de cozinha famosos inovaram ao adotar uma
nova estratégia de venda, os food trucks, restaurantes itinerantes montados em veiculos
automotores adaptados para o servico, preparo e venda de alimentos, que, por
possuirem custos operacionais inferiores, tornaram-se referéncia mundial e
conquistaram parte significativa dos consumidores (ROOS et al.,, 2015; BOANOVA,
2014). No Brasil, fizeram sucesso, em relacdo aos demais restaurantes de refei¢cdes
rapidas, por se destacarem quanto a qualidade, valor e velocidade, além de serem
responsaveis pela popularizagdo de comidas gourmet (INTUIT, 2012 apud ROOS et al.,
2015). Entretanto, é essencial que tais refei¢cdes aliem a praticidade a agilidade para
garantir aos consumidores, além de sabor, aroma, aparéncia e textura agradaveis, uma
alimentagdo econdmica e segura (BUSATO; GRAF; ZAGONEL, 2014; CARDOSO;
ARAUJO, 2001).

De tal forma, ha a necessidade de que orientagbes de higiene e normas técnicas
de preparo e conservagao sejam seguidas, pois durante a produgao, processamento e
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consumo desses alimentos, possiveis contaminagdes quimicas, fisicas e bioldégicas em
decorréncia de praticas inadequadas, aumentam substancialmente o risco de
ocorréncia de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs). (BUSATO; GRAF;
ZAGONEL, 2014; PRAXEDES, 2013).

Assim, para proteger e evitar a ingestdo de alimentos contaminados pelo
consumidor, mecanismos na area de vigilancia sanitaria foram criados pelos governos.
Nesse cenario, destaca-se a legislagao de alimentos, sendo, no municipio de Sdo Paulo,
utilizada a Portaria 2619 que preconiza que os estabelecimentos que realizam
importagcdo, exportagcdo, extragdo, producdo, manipulagcdo, beneficiamento,
acondicionamento, transporte, armazenamento, distribuicdo, embalagem e
reembalagem, fracionamento ou comercializagao e uso de alimentos, devem cumprir as
leis federais, estaduais e municipais, bem como o Manual de Boas Praticas (MBP) e os
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), pré-estabelecidos na portaria
(SEBRAE, 2015; BRANDALIZE, PERES, PASSONI, 2013). Além disso, institui a
necessidade de que um profissional legalmente habilitado seja responsavel técnico
desse estabelecimento, garantindo, assim, a qualidade e seguranga do produto perante
os 6rgéos de vigilancia em saude (SAO PAULO, 2011).

Atualmente, porém, ndo ha parecer especifico sobre o controle de qualidade das
condicbes higienicossanitarias para comidas de rua, dentre elas para o setor de food
trucks, e tanto empreendedores quanto 6rgéos responsaveis que realizam a inspegao
no equipamento antes do seu efetivo funcionamento para fornecer sua permissao e
instalagédo, vém encontrando dificuldades, em termos de legislagao e vigilancia sanitéria,
visto que ha caracteristicas especificas nos food trucks que se diferenciam de
restaurantes que possuem estrutura fisica fixa (BRASIL, 2014).

Além de da preocupacdo quanto ao pré-preparo dos alimentos que deve ser feito
em uma cozinha industrial autorizada, é importante ressaltar que o armazenamento,
transporte, manipulacao, finalizagdo e venda dos pratos nos proéprios food trucks
também podem causar alteragbes por meio de microrganismos deteriorantes e
patogénicos presentes nos alimentos (ROOS et al., 2015). Considerando que todos os
alimentos ja se apresentam naturalmente contaminados, a grande preocupagao é
impedir que eles sobrevivam, multipliquem-se e que outros tipos sejam acrescentados
as matérias-primas, como consequéncia de contaminagdo ambiental ou por
manipulagcao inadequada (GERMANO et al, 2000).

E valido ressaltar que, nesses veiculos, varios sao os fatores que dificultam o
controle e a garantia de seguranga dos produtos oferecidos, como layout da cozinha
mo&vel mal estruturado, que pode levar a uma contaminagéo cruzada, grande variedade
de pratos e alimentos elaborados, possivel presenga de insetos e animais e improprias
praticas de manipulacido de alimentos devido a caréncias de cursos de qualificacao na
area (CARDOSO; SOUZA; SANTOS, 2005; VARGAS; UENO, 2014). Busato, Graf e
Zagonel (2014) citam, também, a auséncia de agua potavel ou garantia de sua
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qualidade, que pode levar a uma baixa frequéncia de lavagem de méos e contaminagao
biolégica dos alimentos; auséncia de areas de descarte para lixo, de sanitarios publicos,
e, para controle de tempo e temperatura, de termdémetros calibrados e refrigeracéo dos
alimentos. Nesse cenario, a possibilidade da contaminacao por material particulado
presente no ar também é considerada por Roncancio, Quicazan e Cardenas (2015),
pois pode gerar danos a saude devido a proximidade de areas de trafego de veiculos.

O objetivo deste trabalho foi analisar as condi¢des higienicossanitarias de food
trucks no municipio de Sao Paulo, como também as diferentes etapas de producao,
armazenamento, transporte, manipulacédo e venda de alimentos em food trucks, assim
como o destino dos residuos gerados, comparando-as com restaurantes que possuem
estrutura fisica fixa e de comércio ambulante de alimentos, de modo a verificar se, em
relacdo a legislagdo higienicossanitaria municipal vigente, se as condi¢des
higienicossanitarias garantem a qualidade e seguranga do alimento vendido, prevenindo
os surtos de DTAs.

2. METODOLOGIA

O estudo foi observacional descritivo de delineamento transversal, realizado a
partir de coleta de dados primarios, realizado em food trucks localizados na regido
central do municipio de Sdo Paulo e utilizou-se a amostragem por conveniéncia. Os
dados foram colhidos no inicio do més de abril de 2016. Cada food truck foi observado
por, aproximadamente, uma hora, durante seu horario de funcionamento. O estudo
compreendeu o periodo de fevereiro a maio de 2016.

Como instrumento de coleta de dados, foi aplicado um check-list adaptado da
metodologia de Souza et al. (2015) e de dados da Portaria 2619 (SAO PAULO, 2011),
para a analise das condicdes higienicossanitarias das diferentes etapas de producéo,
armazenamento, transporte, manipulacédo e venda de alimentos nos food trucks, bem
como os residuos gerados. As opgbes de respostas foram “SIM”, quando o
estabelecimento atendeu ao item observado; “NAO”, quando se apresentou em
desconformidade ao item observado; “NAO SE APLICA”, quando os itens avaliados ndo
se aplicaram ao food truck, e “NAO OBSERVADO”, quando, no momento da coleta de
dados, ndo foi possivel avaliar a aplicabilidade de determinados itens, seja pela
impossibilidade de avaliacdo ou de o item nédo ser relatado pelos funcionérios.

Para a organizacdo dos dados e a tabulacdo das informacgfes coletadas, foi
utilizado o programa Microsoft Excel versao 2013 e os dados analisados por meio da
estatistica descritiva e, em relagcao ao uso dos POPs e sua aplicagédo no controle efetivo
de pragas, foi utilizada a correlagéo de Pearson. O nivel de significancia considerado foi
de p<0,05. Apds a coleta de dados, realizada pelo preenchimento do questionério pelos
pesquisadores, os resultados foram avaliados segundo o percentual de itens que se
apresentam em conformidade com a legislacdo vigente e comparados com estudos
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recentes que também avaliaram as condi¢c@es higienicossanitarias de restaurantes fixos
e de comércio ambulante de alimentos.

Foram devidamente explicados aos donos ou responsaveis pelos
estabelecimentos os objetivos e procedimentos do estudo e o0s riscos, mesmo que
minimos. Ao consentirem, voluntariamente, em participar do estudo, assinaram o termo
de consentimento livre e esclarecido (TCLE). No banco de dados da pesquisa principal,
foram mantidos o anonimato e a confidencialidade dos dados. Este projeto foi aprovado
pelo Comité de Etica em Pesquisa sob o nimero CAAE — 48483015.7.0000.0084.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A amostra foi composta por 11 food trucks, localizados em trés food parks da
regido central do municipio de S&o Paulo.

3.1 Higiene pessoal, estado de salde e programa de capacitacao

Conforme se observa na Tabela 1, ha um grande percentual de itens néo
conformes, no que se refere a vestimenta, sendo utilizados uniformes e sapatos ndo
adequados a atividade de cozinha, uso de adornos e auséncia de boa apresentacao
pessoal dos funcionarios e manipuladores, embora, em relacdo a higiene pessoal e
estado de saude, alguns requisitos tenham sido atendidos, como manter as maos limpas
e unhas curtas, realizar exames de rotina e se proteger, em caso de ferimento, sendo
utilizados curativos por 60% dos entrevistados, e luvas por 20%.

Tabela 1 — Higiene pessoal, estado de saude e programa de capacitacédo de
funcionarios de food trucks da regido central do municipio de Sédo Paulo, 2016.

Conforme N&o N.A*  N.O**

(%) conforme (%) (%) (%)
Uso de uniformes - 100 - -
Uso de calcados fechados e antiderrapantes 18,2 81,8 - -
Uso de adornos 45,5 54,5 - -
Boa apresentacdo pessoal 36,4 63,6 - -
Méaos limpas, unhas curtas, sem base e 72,7 18,2 - 9,1
esmalte
Cabelos presos 54,5 - 45,5 -
Cabelos protegidos com touca ou rede 45,5 54,5 - -
Uso de pegadores ou luvas para evitar 27,3 54,5 91 9,1
contato das méos com alimentos prontos
para consumo
Exames de rotina (sangue, fezes, urina) séo 72,7 27,3 - -
realizados semestralmente
Funcionarios ndo trabalham quando ficam 54,5 45,5 - -
doentes
Em caso de ferimento, hd cuidado e 90,9 91 - -

protecéo adequado do local ferido
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N&o ha manipulagdo de dinheiro entre as 27,3 45,5 - 27,3
manipulagfes de alimentos

Antissepsia das maos antes da manipulacéo 36,4 18,2 - 455
alimentos

Participacdo dos funcionarios em programa 54,5 36,4 - 9,1

de capacitacdo em Boas Praticas
Legenda: * ndo aplicavel ** ndo observavel

E essencial que, para se evitar contaminagoes fisicas, ndo haja o uso de adornos
por funcionarios e manipuladores, bem como os cabelos sejam mantidos presos e
protegidos por touca e rede (SAO PAULO, 2011), porém foi observado em apenas
45,5% dos estabelecimentos avaliados.

Apbs a finalizacdo do alimento, apenas 27,3% dos food trucks evitavam o contato
manual por meio do uso de pegadores ou luvas, o que pode levar a contaminagao
biolégica, visto que apenas 36,4% realizam a antissepsia das maos corretamente antes
da manipulagdo. Também se verificou que, devido ao nimero reduzido de funcionérios,
45,5% dos manipuladores de alimentos também eram responsaveis por receber os
pagamentos dos clientes, manuseando dinheiro, fonte potencial de contaminagéo
(OLIVEIRA; MAITAN, 2010).

Notou-se que nao ha a preocupacdo, pelos proprietarios dos food trucks
analisados, quanto ao local para os funcionérios realizarem suas necessidades
fisioldgicas, visto que 81,1% utilizam banheiros quimicos, e 18,2% o sanitario que o food
park cede aos frequentadores.

Apesar de ser essencial para se prevenir a contaminagdo dos alimentos que os
funcionarios recebam orientac8es de higiene e boas praticas de manipulagéo, aliado a
treinamento, visto que sdo um dos principais responsaveis pela contaminacdo dos
alimentos, tornando-se um possivel transmissor de DTAs, apenas 54,5% dos
estabelecimentos aderem a essa pratica, sendo que 36,4% possuem certificados de
cursos da ANVISA e 18,4%, de cursos técnicos (AKUTSU et al., 2005; GERMANO et
al., 2000).

3.2 Agua utilizada

Todos os food trucks analisados possuiam volume de 4gua potavel compativel
com a atividade realizada. Porém, de acordo com a Tabela 2, 18,2% n&o dispunham de
reservatorio de agua fixo e de facil acesso, utilizando-se, em muitos casos, galdes
adquiridos pelos estabelecimentos. Em relagcdo a higienizacdo, apenas 27,3%
afirmaram realizar a cada seis meses, conforme recomenda a Portaria 2619 (SAO
PAULO, 2011), e somente 18,2% contratam uma empresa terceirizada para esse fim,
resultado semelhante ao encontrado nos estudos de Cardoso, Souza e Santos (2005).
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Tabela 2 - Agua utilizada em food trucks da regifio central do municipio de S&o

Paulo, 2016.
Conforme N&o N.A*  N.O**
(%) conforme (%) (%) (%)

Reservatério de agua é fixo e de facil acesso 72,7 18,2 9,1 -
Reservatério € higienizado a cada seis meses 27,3 36,4 9,1 27,3
A higienizag&o é feita com empresa
terceirizada 18,2 45,5 9,1 27,3
Terceirizada emite certificado apos
higienizacdo 9,1 45,5 9,1 36,4

Legenda: * ndo aplicavel ** ndo observavel.

Portanto, observa-se que, apesar de ser utilizada agua potavel, a higienizagéo do
reservatério nao € feita periodicamente e muito menos com empresas capacitadas para
realizar o servigo. Visto que a agua pode transmitir patégenos e, além de ser utilizada
na producéo e higienizacdo de mdveis e utensilios, também é utilizada na antissepsia
das maos, é essencial que se atenda, efetivamente, a esse item, para garantir a
seguranca microbioldgica dos alimentos oferecidos pelo estabelecimento (SAO PAULO,

2011).

3.3 Pré-preparo dos alimentos

Dos food trucks analisados, 54,5% realizam o pré-preparo dos alimentos na
residéncia dos donos, resultados semelhantes aos encontrados em comércio
ambulantes de alimentos, no estudo de Vargas e Ueno (2014), sendo que somente
36,4% realizam em cozinha de apoio que possui alvard sanitario. Destes, apenas
metade possui responsavel técnico.

Visto que os food trucks sdo estabelecimentos que realizam atividades de
producéo, manipulagéo e venda de alimentos, torna-se, de acordo com a Portaria 2619,
obrigatéria a presenca de um responsavel técnico, legalmente habilitado, na cozinha de
apoio (SAO PAULO, 2011). Dentre suas inimeras funcdes, o responsavel técnico é o
profissional capacitado para elaborar, implantar, implementar e monitorar a capacitagéo
de funcionarios, além do MBP e dos POPs. Akutsu et al (2005), ap6s analisar 40
unidades produtoras de refeicoes (UPRs) e 10 UANSs, identificaram que houve maior
percentual de atendimento aos itens considerados imprescindiveis para as boas
praticas de manipulagéo e producdo naqueles que possuiam responsaveis técnicos.

De tal forma, observa-se que, independentemente de qual tipo de
estabelecimento, se houver oferecimento de servigos de alimentacdo, é necessario um
responsavel técnico para uma melhor adequacao e orientacdo de higiene e normas
técnicas de preparo, bem como outros itens, visto que a cozinha de apoio deve estar
em conformidade com as legislacbes vigentes para que as condicOes
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higienicossanitarias dos alimentos garantam a seguranca dos alimentos, que apenas
serdo finalizados nos food trucks (BUSATO; GRAF; ZAGONEL, 2014).

3.4 Transporte de alimentos

BN

Os resultados encontrados sdo preocupantes no tocante a qualidade
higienicossanitéria, visto que 54,5% dos food trucks néo acondicionam corretamente o
alimento pré-preparado e ndo o mantém em condicbes de tempo e temperatura
adequadas durante o transporte da cozinha de apoio ao food truck, o que pode levar ao
risco de contaminagdo cruzada e da multiplicacdo de patégenos, bem como a
deterioracdo do alimento (SACCOL, 2007). Além disso, séo utilizados, como meios de
transporte, carros de passeio ou peruas, inapropriados para essa finalidade, visto que,
além da obrigatoriedade destes em estarem em bom estado de conservacao, é proibido
o0 transporte de pessoas junto com alimentos (SAO PAULO, 2011), o que no ritmo
frenético das grandes cidades, pode vir a ocorrer com frequéncia, porém se reconhece
tal item como dificil de ser avaliado. Devido a inexisténcia de um transporte adequado,
e visto que apenas 9,1% realizam o monitoramento da temperatura do alimento durante
as etapas de transporte, 63,6% dos responsaveis relataram utilizar equipamentos para
evitar que o alimento transportado seja contaminado, tentando garantir condicdes
adequadas de temperatura. Dentre os referidos, destacou-se 0 uso de caixas térmicas
(71,4%), resultado semelhante ao encontrado no estudo de Agostinho (2013), no qual
75,1% dos entrevistados realizam o transporte dos alimentos com 0 mesmo
equipamento.

E valido ressaltar a importancia da verificacdo sistematica da temperatura dos
alimentos pré-preparados que serdo transportados até os food trucks para a finalizacao
por meio da aplicacdo de uma sequéncia de inspecdes e medi¢des, verificando as
temperaturas no transporte de alimentos refrigerados e congelados, para que, assim,
se garanta a qualidade higienicossanitaria (ABREU, SPINELLI, SOUZA PINTO, 2016).

3.5 Estrutura fisica

Uma das particularidades dos food trucks refere-se a sua estrutura fisica.
Observou-se que 73% dos food trucks ndo apresentavam barreiras fisicas entre as
diferentes bancadas de trabalho, principalmente no que se refere ao preparo do
alimento. Também nao foi encontrado um fluxo de producdo ordenado e sem
cruzamentos, resultados estes preocupantes. De acordo com o que é descrito pelo
Codex Alimentarius (1993), ha a necessidade dos estabelecimentos serem projetados
de maneira a permitir a separagéo, por meio de divisdes, entre os diferentes tipos de
operacBes que possam levar as contaminacfes cruzadas, que é considerada uma das
principais causas da ocorréncia de DTAs (POERNER et al, 2009). Assim, alguns fatores,
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como a presenca de barreiras fisicas também devem estar presentes para atender aos
requisitos relacionados a qualidade dos alimentos, principalmente entre a finalizagcdo do
alimento e o publico que aguarda o pedido, estando em conformidade apenas por 54%
dos estabelecimentos.

Em relagéo a iluminagéo artificial dos veiculos, apesar de grande parte do dia os
food trucks se utilizarem de fonte de luz natural, 72,7% atenderam ao que preconiza a
Portaria 2619 (SAO PAULO, 2011), sendo uniformes, sem sombras ou cantos escuros
e estar protegidas contra quebras, garantindo assim uma boa pratica de manipulacéo
de alimentos. Quanto aos caixas de pagamento, 63,3% localizam-se na entrada dos
veiculos analisados.

Outro fator importante para os alimentos vendidos na rua refere-se a localizacao,
gue possui extrema relevancia quanto a contaminacdo de alimentos, visto que fatores
como: poluicdo, presenca de vetores e grande circulacdo de pessoas no local de
comércios alimenticios apresentam vulnerabilidade. Por se tratar de uma cidade como
Sdo Paulo, em que os comerciantes buscam por um ponto com grande fluxo de
pessoas, como avenidas, visando a uma maior comercializagéo, a localizagéo constitui
um fator de risco que pode comprometer a seguranc¢a dos alimentos. Assim, no presente
estudo, 81,1% dos food trucks estdo localizados em local com poeira e fumaca de
veiculos, resultado semelhante ao de Franco e Ueno (2010), que apresentou 75,9% de
nado conformidades. Nenhum dos veiculos analisados encontrava-se proximo a esgotos
mal vedados e bueiros entupidos.

3.6 Armazenamento

O controle de temperatura € uma etapa de crucial importancia para o processo de
armazenamento atender as normas reguladoras. Neste contexto, evidencia-se a
importancia do controle da temperatura de armazenamento na conservacdo de
alimentos, para minimizacdo de crescimento de microrganismos patogénicos,
oferecendo, assim, riscos a saude do consumidor (TORASSI, 2009).

De acordo com o que se observa na Tabela 3, muitos dos itens observados ndo
puderam ser avaliados, visto que a andlise observacional compreendeu o periodo do
almoco, ao qual as pesquisadoras nao foram autorizadas a entrar em alguns veiculos,
0 que guantifica certa limitacdo do presente estudo, principalmente no que se refere a
temperatura de alimentos pré-preparados que devem ser resfriados de 60°C para 10°C,
em até 2 horas, visto que ndo houve o0 acesso a cozinha de apoio, em 63,6% dos food
trucks, e cujas informacdes os funcionarios e manipuladores ndo souberam relatar.
Porém, tal conduta é essencial para a reducdo na faixa de risco de crescimento de
patdgenos (AMORIM, 1999).
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Em relacdo a manutencdo da temperatura de alimentos quentes, uma
particularidade presente nos food trucks refere ao fato de que, nos veiculos, os
alimentos sdo finalizados e entregues diretamente para 0 consumidor, nhao
necessitando, em sua maioria, armazenamento em estufas ou equipamentos
apropriados. Porém, dos estabelecimentos cujo item se aplicava, todos mantiveram os
alimentos a uma temperatura acima de 60°C até o momento de serem servidos,
diferentemente do estudo de Amorim (1999), no qual apenas metade dos
estabelecimentos analisados mantinha a temperatura de conservagao correta.

Tabela 3 — Armazenamento de alimentos comercializados em food trucks da
regido central do municipio de Séo Paulo, 2016

Manutencdo dos alimentos resfriados e Conforme N&o N.A*  N.O**(%)
guentes (%) conforme (%)

(%)
Monitoramento da temperatura é feito com
registro em planilha (por amostragem) 36,4 27,3 91 27,3
Alimentos quentes mantidos acima dos
60°C, por no maximo 6 horas 27,3 0 45,5 27,3
Alimentos resfriados s mantidos abaixo de
5°C 63,6 0 18,2 18,2

Os alimentos  pré-preparados  sao

resfriados de 60°C para 10°C (em até 2

horas), para serem armazenados e 36,4 0 0 63,6
finalizados posteriormente

Legenda: * ndo aplicavel ** ndo observavel.

No que se refere a refrigeracao, espera-se que a temperatura esteja inferior a 5°C;
de tal forma, 63,6% dos food trucks estdo em conformidade com tal item, o que n&o foi
possivel notar no estudo de Genta, Mauricio e Matioli (2005), que avaliou as boas
praticas de restaurantes self-service da regido central de Maringa. Assim, observa-se
gue a estrutura e forma de atuagdo do food truck ndo compromete as praticas
adequadas, cabendo aos responsaveis do estabelecimento se atentarem quanto a esse
tépico.

3.7 Utensilios e equipamentos

Foi observado que 27,3% dos food trucks ndo estavam em conformidade com o
que preconiza a Portaria 2619 (SAO PAULO, 2011), tanto no que diz respeito ao
material dos utensilios quanto ao estado de conservacdo. O maior problema detectado
refere-se a questdo da organizacdo e armazenamento dos utensilios, pois apenas
36,4% estavam adequados. Essa situacdo deve ser frequente devido ao espaco fisico
do food truck, que, por consideravel limitacdo de espaco fisico, pode dificultar o
acondicionamento dos utensilios. Ainda assim, esse topico precisa de mais atencéo por
parte dos proprietarios, uma vez que tém o dever de manter a organizacdo, para
garantir, além da qualidade dos alimentos, a seguranc¢a dos funciondrios. Por outro lado,
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na maior parte dos estabelecimentos (63,6%), os utensilios estavam, aparentemente,
em quantidade suficiente.

Para Silva Junior (2007), as superficies de contato com os alimentos podem ser
classificadas como de alto risco ou baixo risco de causar DTAs. As de alto risco,
presentes desde a recepcao da matéria prima até sua distribuicdo, sao, praticamente,
observadas como totalidade nos food trucks. Por carregarem particulas de poeira e
microrganismos, necessitam de serem lisas e integras, possibilitando facil higienizacgéo.
Tais caracteristicas foram encontradas em 72,7% dos food trucks. Dos 18,1% em ndo
conformidade, observou-se a presenca de superficies de madeira, material ndo
recomendando por possuir reentrancias, nas quais 0s microrganismos se acumulam,
além de possuir dificil higienizacdo (FREITAS et al., 2015; COSTA et al., 2013).

Em relagéo a existéncia de termémetros, € obrigatério que este esteja nos locais
de producdo, especialmente para controlar a temperatura dos locais de armazenamento
e conservacdo (SAO PAULO, 2011). So6 foi possivel observar a conformidade desse
item em 36,4% dos veiculos analisados. Adicionalmente ao controle de qualidade dos
alimentos pelo binbmio tempo e temperatura, 90,9% possuem equipamentos de
conservacéo pelo frio.

Dos food trucks em que era necessario o armazenamento de alimentos quentes,
75% possuiam equipamentos de conservacao pelo calor nos veiculos. Nesse sentido,
os restaurantes fixos se diferenciam, principalmente os de self-service, que devem
dispor de balcbes térmicos com temperatura entre 80°C e 90°C (SOARES; MONTEIRO;
SCHAEFER, 2009). O controle da combinacdo tempo/temperatura torna-se
fundamental para inibir a proliferacdo microbiana em alimentos que s&o preparados com
antecedéncia (CARDOSO; SOUZA; SANTOS, 2005).

3.8 Manipulagéo de alimentos

Quando analisados se os molhos e temperos se encontram em sachés, apenas
40,0% dos food trucks estdo em conformidade, enquanto que os demais utilizam
bisnagas ou nas préprias embalagens de origem. Vale ressaltar que, apesar de ser
importante do ponto de vista higienicossanitario e microbioldgico disponibilizar os
sachés aos consumidores, se utilizadas bisnagas, estas devem estar identificadas,
respeitando o prazo de validade expresso no rétulo original, assim que o produto for
aberto, e acondicionadas sob temperatura adequada (BRASIL, 2014). Quanto aos
demais alimentos pré-preparados recebidos da cozinha de apoio, apenas 54,5% dos
estabelecimentos os embalam adequadamente e identificam-no quanto a validade.

O uso do gelo néo se aplicou em 72,7% dos food trucks analisados, sendo que os
que utilizavam (18,2%) se encontraram em total conformidade. De acordo com a
Portaria 2619, a agua utilizada para a producdo de gelo deve seguir os padrées de
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potabilidade estabelecidos pela legislacéo vigente e estocada sob condi¢des sanitarias
adequadas (SAO PAULO, 2011).

Em relagéo aos dois Ultimos tdpicos, os cuidados também devem ser direcionados

ao manipulador, cuja higienizacdo das maos € essencial para evitar uma possivel
contaminacao biolégica (PIRAGINE, 2005).

Observa-se, na Figura 1, uma especificidade positiva dos food trucks em relacdo
aos restaurantes fixos, no que se refere ao armazenamento em temperaturas
adequadas dos produtos finalizados e prontos para o consumo. Visto que os alimentos
pré-preparados nas cozinhas de apoio apenas s&o finalizados sob demanda do
consumidor, 72,9% dos food trucks ndo tinham a necessidade de armazena-los sob
condicbes de temperatura e tempo adequadas, 0 que pode impedir a multiplicacdo de
microrganismos devido as praticas inadequadas. Dos que preparavam com
antecedéncia, devido ao grande fluxo de pedidos, todos estavam em conformidade.

Figura 1 — Armazenamento em temperatura adequada de produtos finalizados de
food trucks da regido central do municipio de Séo Paulo, 2016.

60%
40%
= -3
O% T T T 1
Nao

1
Conforme Nao Nao
conforme aplicavel observavel

Fonte: Os autores (2016).

Portanto, a depender do tipo de alimento oferecido, ndo é necessario que os food
trucks tenham suporte para armazenar os alimentos finalizados, diferentemente dos
restaurantes fixos, como os de self-service, que necessitam de estrutura adequada para
controlar a temperatura dos alimentos, principalmente os submetidos a cocgao, que
devem ser mantidos em temperaturas acima de 60°C, por, no maximo, seis horas,
evitando a multiplicacdo de microrganismos a temperatura ambiente (ZANDONADI et
al, 2007; SAO PAULO, 2011).

3.9 Descarte de residuos

Conforme se observa na Tabela 4, a grande maioria dos food trucks esta em
conformidade quanto ao descarte apropriado de agua de lavagem na pia e residuos
organicos e secos, bem como o0 uso de sacos plasticos nas lixeiras. Porém, 72,7% nédo
identificam as lixeiras quanto ao seu conteudo, indo em discordancia a Portaria 2619,
visto que os recipientes devem estar identificados, disponiveis em namero suficiente e
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possuirem capacidade compativel com a quantidade de residuos gerados (SAO
PAULO, 2011).

Ressalta-se que, devido ao fato de os food trucks possuirem espaco reduzido e
uma Unica entrada e saida para residuos gerados e matérias primas, para evitar a
contaminacao cruzada e atracao de vetores e pragas, estes devem ocorrer em horarios
diferentes, sendo o lixo levado a locais fechados e isolados da area de finalizacdo do
alimento que ocorre no veiculo (PEREIRA, 2006; SAO PAULO, 2011). Tal fato somente
€ observado em 27,3% dos food trucks, o que pode ser justificado pela falta de estrutura
existente nos food parks aos quais estéo localizados.

Tabela 4 - Descarte de residuos e equipamentos utilizados em food trucks da
regido central do municipio de Sdo Paulo, 2016.

Conforme N&o N.A*  N.O**
(%) conforme (%) (%) (%)

A agua de lavagem de pia fica armazenada e
€ descartada apdés os trabalhos em local
préprio 72,7 9,1 0 18,2
Os residuos orgénicos e secos sao
armazenados em lixeiras sem
acondicionamento manual 72,7 0 0 27,3
As lixeiras séo identificadas com o conteudo
nelas existente 0 72,7 0 27,3

Os residuos orgénicos e secos sdao

armazenados em lixeiras com sacos

plasticos 72,7 91 0 18,2
O local do food truck possui espaco protegido

para alocar os sacos plasticos devidamente

fechados 27,3 72,7 0 0

Legenda: * ndo aplicavel ** ndo observavel

Dos estabelecimentos que utilizam 6leo para finalizar os alimentos, 60% né&o
possuem local especifico (bombonas) para o armazenamento e descarte adequado,
sendo gue apenas metade possui parceria com uma empresa ambiental licenciada,
especializada nha coleta ou reprocessamento, o que vai contra o que preconiza a Portaria
2619, que proibe o lancamento de gorduras e 6leos comestiveis utilizados no preparo
de alimentos em encanamentos e no lixo.

3.10 Controle de pragas

A Portaria 2619 preconiza que as instalacdes internas e externas devem ser livres
de indicios e vetores de pragas urbanas (SAO PAULO, 2011). E inviavel que food trucks
se adequem completamente nessa lei por estarem localizados em um espacgo aberto,
nao havendo forma de realizar um controle total efetivo de pragas. De acordo com a
legislacdo, sdo necessarias ndo sO medidas corretivas, como também medidas
preventivas. Isso implica na adocdo do uso de barreiras, por exemplo. A auséncia de
barreiras blogueadoras, como telas, na instalacdo, permite o acesso de animais e
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sujidades, que favorecem a contaminacdo dos alimentos (NUNES, 2009). Quando
questionados, 54,5% dos participantes disseram realizar o controle de pragas nos
veiculos que comportam os foods trucks. Porém houve casos em que esse controle é
realizado pelos proprietarios, e ndo por empresas capacitadas. A aplicagdo de
inseticidas e raticidas domésticos pode configurar riscos de contamina¢édo quimica ou
mesmo de acidente de trabalho, em virtude da alta toxicidade e exigéncia de cuidados
especiais para manuseio, estocagem e descarte (SBCTA, 1993 apud CARDOSO;
SOUZA; SANTOS, 2005).

No caso daqueles em que o controle de pragas é realizado mediante a contratagcéo
de empresa especializada, foi possivel observar que apenas 58,4% delas fornecem os
documentos exigidos pela Portaria 2619, como relatério dos produtos utilizados,
atividades feitas e alvaras (SAO PAULO, 2011). Para serem realizadas, as medidas
preventivas para o controle da infestacdo, as instalacfes e atividades desenvolvidas
pelos food trucks devem ser consideradas.

3.5 Documentacéo

Conforme se observa na Figura 2, 72,7% dos food trucks analisados possuiam
Manual de Boas Praticas, sendo que apenas 45,5% possuem o0s Procedimentos
Operacionais Padronizados. Em relacao a esse dado, é interessante notar que 62,5%
dos food trucks que possuem MPB nao contém os POPs anexados ao manual, o que
pode comprometer a qualidade e seguranca do produto oferecido. Além disso, a
inexisténcia dos documentos esta em desacordo com o que preconiza a RDC 214, pois
estes devem estar acessiveis aos funciondrios para implementacédo das boas praticas
de fabricacao e disponiveis as autoridades (BRASIL, 2014).

Figura 2 - Documentacdao de food trucks da regido central do municipio de Séo
Paulo, 2016.

Registro de temperatura no recebimento 9,1%
1 27,3%

Possui POP para higiene do reservatoério |} ) 45,5%
‘ J 455%
Possui POP para higiene e saude... |} J 45,5%
' ) 45,5%
Possui MPB b 72,7%

Percentual de conformidades

Fonte: Os autores (2016).

Em relacdo ao POP de controle integrado de vetores e pragas urbanas, foi
encontrada uma correlagdo (r=0,76), ou seja, grande maioria dos food trucks que o
possuiam realizavam os procedimentos necessarios para impedir a atracao, o abrigo, o
acesso e ou a proliferacdo de animais sinantrépicos dentro dos estabelecimentos. Em
relacéo aos outros POPs analisados, ndo foram encontradas correlagdes significativas,
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sendo elas fracas ou muito fracas. Assim, constata-se que 0 objetivo proposto pela
existéncia dos POPs foi alcancado, visto que serve como modelo bésico de orienta¢do
dos profissionais, pois descreve, de forma simples e objetiva, as rotinas de servigos
realizadas nos estabelecimentos, garantindo a eficacia do processo e a seguranca dos
alimentos (SAO PAULO, 2011).

No que se refere a temperatura dos alimentos, observa-se que, assim como nao
ha monitoramento da temperatura dos alimentos por nenhum food truck durante as
etapas de transporte, apesar do uso de equipamentos para controlar a temperatura,
apenas 9,1% afere o registro em planilhas da temperatura da mercadoria pré-preparada
que é recebida nos food trucks para a finalizacdo. Controlar o tempo que o alimento fica
exposto a uma temperatura inadequada € essencial para a prevencao de DTAs, visto
que microrganismos patogénicos tendem a se multiplicar (CARDOSO; SOUZA,;
SANTOS, 2005). Para garantir a seguranca microbiolégica dos alimentos, também é
importante registrar em planilhas e monitorar a temperatura de geladeiras e freezers, o
gue so é feito por 27,1% dos food trucks analisados.

Dos estabelecimentos que preparavam alimentos fritos (n=5), apenas 20%
realizam o registro do reaquecimento do éleo, pratica essencial para se evitar que o 6leo
ultrapasse 180°C, devido a liberacdo de peroxidos e de acroleina, substancia
considerada toxica (SAO PAULO, 2011; MARQUES; VALENTE; ROSA, 2009).

3.6 Consideracdes finais

Apoés uma analise detalhada das diferentes etapas de producao de alimento nos
food trucks, observou-se que, devido a sua importancia social, nutricional, gastronémica
e ao seu potencial mercadolégico por se assemelhar aos restaurantes de comida rapida,
aliando praticidade e agilidade, ndo cabendo, portanto, o armazenamento desse
alimento, é necessaria uma maior atencdo quanto as condi¢c@es higienicossanitarias
oferecidas por esses estabelecimentos. Aliado a isso, por serem estabelecimentos que
se localizam em locais abertos e recebem um fluxo frequente de pessoas, estdo mais
vulneraveis a presencga de microrganismos e poluentes, torna-se essencial uma maior
orientacdo e adequacao das normas vigentes por parte dos 6rgaos competentes quanto
as particularidades encontradas nos food trucks, que refletem uma caréncia de normas
sanitarias especificas para controle e adequagdo das boas praticas de manipulacao,
para evitar DTAs.

Portanto, para garantir a seguranca dos alimentos, evitando contaminagao
cruzada, é de essencial importancia que as autoridades competentes fiscalizem a
localizacdo e os locais de pré-preparo e finalizacdo dos alimentos, bem como que os
responsaveis capacitem seus funcionarios, os food parks oferecam melhor
infraestrutura para alocar os veiculos, e que seja obrigatoria a presenca do responséavel
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técnico nas cozinhas de apoio, que deve implantar o MBP e o POP e aplicar normas ja
preconizadas pelas portarias vigentes.

Somente com a adequacdo das boas praticas, os food trucks analisados
garantirdo a credibilidade no servico prestado e na qualidade dos alimentos,
principalmente nos quesitos transporte, que deve proporcionar acondicionamento
adequado que ndo provoque a multiplicacdo de patdgenos e deterioracdo do alimento;
estrutura fisica, cujo layout dos veiculos e os equipamentos devem se adequar as
diferentes etapas e finalizacdo dos alimentos garantindo a organizacao dos utensilios,
e controle de pragas, que por ser inviavel a instalagdo de barreiras como medidas
preventivas, o enfoque maior deve se dar por meio do controle efetivo por empresas
capacitadas.

4. CONCLUSAO

A analise das condi¢Bes higienicossanitarias dos food trucks em relacdo a
legislacdo vigente revelou condi¢Bes higienicossanitérias insatisfatérias quanto aos
itens que foram classificados como ndo conformes, principalmente nas etapas de
producdo, armazenamento, transporte e manipulagdo, que poderiam comprometer a
qualidade e seguranca do alimento vendido. Em contrapartida, observou-se que o
descarte de residuos era realizado de maneira correta e no que se refere a venda dos
alimentos, encontrou-se uma particularidade positiva desse nicho de mercado, visto que
0s produtos so séao finalizados sob demanda do consumidor, logo ndo necessitando de
armazenamento. Portanto, considerando que as inconformidades nas diferentes etapas
do processo produtivo, como manipulacdo, armazenamento e distribuicdo inadequada
podem resultar no aparecimento de surtos de DTA, conclui-se que os food trucks devem
aplicar as normas ja preconizadas pela Portaria 2619, bem como adequarem os veiculos
e as cozinhas de apoio utilizadas.
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