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RESUMO

Alimentar-se fora de casa esta se tornando cada vez mais comum e, com
isso, os Food Trucks t€ém se tornado uma opcao rapida e vantajosa para o
publico. Desta forma, o objetivo deste trabalho foi analisar as condi¢des hi-
gienicossanitarias de Food Trucks e rebocaveis localizados em institui¢des
particulares de Ensino Superior do Distrito Federal. A anélise teve como base
o checklist da legislagdo vigente e a Instru¢do Normativa Distrital (IN DVS
N° 11 de 23 de margo de 2016). Concomitantemente foi aplicado um ques-
tionario de informagdes pessoais a fim de verificar, principalmente, o nivel
de instru¢do dos manipuladores bem como se estes possuiam qualquer curso
na area de manipulagdo e higiene de alimentos. Dez (10) estabelecimentos
aceitaram participar da pesquisa. Nenhum dos proprietarios ¢ manipuladores
possuiam qualquer certificacdo acerca de cursos de capacitagdo sobre Boas
Praticas de Manipulagdo, Higiene Alimentar ou Gestdo Ambiental. Desta for-
ma, observa-se que os Food Trucks e rebocaveis estudados oferecem riscos a
saude dos comensais, uma vez que ndo apresentam condi¢des higienicossa-
nitarias adequadas para a prestagdo deste tipo de servigo.
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ABSTRACT

Eating out is becoming more and
more common, and with it, Food
Trucks has become a fast and advan-
tageous option for the public. In this
way, the objective of this work was
to analyze the sanitary and hygienic
conditions of Food Trucks and other

food vehicles located in private in-

stitutions of Higher Education of the
Distrito Federal. The analysis was
based on the checklist of the current
legislation and the Instru¢do Norma-
tiva Distrital (IN DVS N° 11 de 23
de marco, de 2016). Simultaneously,
a personal information question-
naire was applied in order to verify,
mainly, the level of instruction of
the manipulators, as well as if they
had any course in the area of food
hygiene and handling. Ten (10) es-
tablishments accepted to participate
in the research. None of the owners
and handlers had any certification
of training courses on Good Han-
dling Practices, Food Hygiene or
Environmental Management. Thus,
it is observed that the Food Trucks
studied present risks to the health of
the diners, since they do not present
hygienic and sanitary conditions ad-
equate for the provision of this type
of service.

Keywords: Good Practices.
Manipulation. Food. Health.

INTRODUCAQ

limentar-se fora de casa
esta se tornando um habi-
to cada vez mais comum
em locais do Brasil e do
mundo, fato este que estd diretamen-
te associado a um aumento do mer-
cado informal de alimentos. Kothe
(2014) retrata que essa transicdo de
comércio se da em virtude de cargas
tributarias excessivas; burocracias
relacionadas a regularizagdo do co-
mércio; aumento de desemprego e
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alto custo de funcionarios.

Segundo a Instrugdo Normativa,
IN DVS N° 11 de 23 de marco de
2016 (Divisdo de Vigilancia Sanitaria
- DVS- DF, 2016), que define os
procedimentos de cadastramento
e auditoria para regularizagdo dos
veiculos automotores ou rebocaveis
adaptados, denominados Food Truck,
que comercializam alimentos no
Distrito Federal, os estabelecimentos
supracitados devem obedecer regras
para garantirem seu funcionamento,
dentre elas, devem manter seu
estabelecimento cadastrado junto
a Vigilancia Sanitaria. Instala¢Ges
devem ser de facil higienizagdo,
possuir  reservatorio de  agua
adequado, Iluminarias protegidas
e que facilite sua higienizagao,
lavatorios proprios para higienizacao
das maos (com todos os itens
necessarios a este fim), possuir
ainda termdmetros para garantir
que alimentos sejam armazenados e
servidos em temperaturas adequadas.
Deve-se ainda manter registro
de controle de higienizagdo de
equipamentos e utensilios bem como
de tudo que ocorre dentro dos Food
Trucks.

Com isto, o presente trabalho teve
por objetivo analisar as condigdes
higienicossanitarias de Food Trucks
localizados em Instituicdes de Ensi-
no Superior particulares do Distrito
Federal, tendo como base a Instrugdo
Normativa Distrital vigente (IN DVS
N° 11 de 23/03/2016).

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo transversal
observacional descritivo e analitico,
desenvolvido no Plano Piloto- Dis-
trito Federal, no primeiro semestre
de 2018, em cinco institui¢cdes supe-
riores privadas.

O projeto foi aprovado pelo Comi-
té de Etica em Pesquisa da Univer-
sidade Euro-Americana de Brasilia,
sob o parecer n° 157/2018.

A principio, foi realizado um ma-
peamento das instituicdes privadas
do Plano Piloto que possuiam Food
Trucks em suas areas externas e todos
estes deveriam funcionar no periodo
noturno. Os proprietarios dos estabe-
lecimentos foram orientados a assi-
narem um Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido uma vez que
aceitassem participar da pesquisa.

Os estabelecimentos que fabricavam
exclusivamente bebidas ou apenas
vendiam produtos ultraprocessados
foram excluidos do estudo.

Apenas o manipulador principal
do estabelecimento foi submetido
a um questionario de informagdes
pessoais, logo no dia da abordagem,
com 17 questionamentos que abran-
giam também questdes de higiene e
armazenamento de produtos alimen-
ticios, de acordo com Abreu, Medei-
ros e Santos (2011).

Em data aleatoria foi realizada
aplicagdo do checklist da IN DVS
n°ll de 23/03/2016 com 63 itens
dispostos em 9 blocos no anexo II
e 56 itens dispostos em 8 blocos no
anexo III do documento, para veri-
ficagdo das condigdes higienicossa-
nitarias dos estabelecimentos bem
como verificagdo das instalagdes dos
mesmos. O anexo I do checklist ndo
foi aplicado vez que se tratava de
formulério para cadastramento dos
Food Trucks junto a Agéncia Nacio-
nal de Vigilancia Sanitaria.

Apos 13 dias da aplicagdo do che-
cklist, foi marcado um treinamen-
to de boas praticas de manipulagdo
com os manipuladores principais e

Tabela 1 - Adequag@o dos estabelecimentos em relagdo a estrutura do veiculo de acordo com a IN DVS n°11 de 23/03/2016.

Descrigao
/classificagao
Estrutura do veiculo

Equipamentos e utensilios

Higiene das instalagbes e ambiente

Controle de vetores e pragas

Armazenamentos
Preparo
Residuos
Manipuladores

Manual de boas praticas

Bom n (n%)

Regular n (n%)

Ruim n (n%)

1(10%) 2 (20%) 7 (70%)
7 (70%) 2 (20%) 1(10%)
3 (30%) 3 (30%) 4 (40%)
0 1(10%) 9 (90%)
2 (20%) 3 (30%) 5 (50%)
1(10%) 1(10%) 8 (80%)
0 1(10%) 9 (90%)
0 2 (20%) 8 (80%)
0 0 10 (100%)
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Tabela 2 - Adequagao dos estabelecimentos em relagéo & cozinha de apoio de acordo com a IN DVS n°11 de 23/03/2016.

Descricao/classificagdo

Estrutura fisica da cozinha
Equipamentos e utensilios
Higiene das instala¢Ges e ambiente
Controle de vetores e pragas
Armazenamento
Pré-preparo
Residuos
Manipuladores

Tabela 3- Resultados ap6s segunda aplicagdo do Checklist.

Antes
Paredes com o interior permeavel
e com rachaduras
Piso com emendas
Pano de prato
lluminagao/fiagdo desprotegida
Colher de pau
Cadastro
Tébua de PVC, exclusiva para
hortalicas
Documentos de comprovagéo de
sanitizagao/higienizagéo
Uso de barba
Uso de mascaras
Manual de boas praticas

proprietarios de cada Food Truck,
que tratava sobre a IN vigente para os
respectivos estabelecimentos. O trei-
namento foi elaborado em formato
de exposicao temadtica, com auxilio
de material visual (projetor multimi-
dia) e documento escrito (apostila).
Ao final, cada participante recebeu
um certificado devidamente assina-
do pela nutricionista, orientadora do
presente trabalho. Foi previsto um
total de 20 pessoas no treinamento.
A aplicacdo do anexo II do che-
cklist da IN DVS n°11 de 23/03/2016

Bom Regular Ruim
N (n%) N (n%) N (n%)
0 2 (20%) 8 (80%)
7 (70%) 2 (20%) 1 (10%)
3 (30%) 3 (30%) 4 (40%)
0 1 (10%) 9 (90%)
2 (20%) 3 (30%) 5 (50%)
0 2 (20%) 8 (80%)
0 1 (10%) 9 (90%)
0 10 (100%)
Estabelecimentos que
mudaram um ou mais  Em quanto tempo
Depois itens
Paredes impermeaveis e lisas 10% 7 dias
Piso liso 10% 7 dias
Papel toalha 20% 2 dias
Protegdo na iluminagéo e fiagdo 20% 10 dias
Colher de ago 20% 1 semana
A efetuar 80% 1 més
Efetuar compra 70% 1 semana
Providenciaram  tabelas  para 70% 1 semana
documentar
Barba retirada 80% 1 dia
Passaram a usar mascaras 20% 3 dias
Solicitaram algum profissional 50% 2 meses

habilitado para desenvolver
este manual

em todos os estabelecimentos, foi re-
alizada no periodo noturno em um
unico dia; ja a aplicagdo do anexo III,
que trata sobre as cozinhas/depositos
auxiliares, foi realizada no periodo
diurno em todos os estabelecimen-
tos, em trés dias.

Para a avaliacdo dos Food Trucks
foi adotado o seguinte critério: cada
item adequado era computado como
CONFORME e nao adequado como
NAO CONFORME. Foi realizado o
calculo dos valores percentuais de
adequagdo por bloco utilizando a
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seguinte equagao:

Percentual de Adequagdo = total
de CONFORME / Total de itens do
bloco x 100

A partir dos resultados, os esta-
belecimentos foram divididos em
trés grupos sendo: Grupo 1: BOM,
quando o Food Truck atingir a fai-
xa de 76-100% dos itens avaliados;
Grupo 2: REGULAR, quando atingir
a faixa de 51-75%; Grupo 3: RUIM,
quanto atingir a faixa de 0-50% de
adequagdo (BRASIL, 2002).

A presente metodologia foi
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inspirada na pesquisa de Simado,
Mundim, Suarez, Pessoa e Santos
(2015).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Dentre os 26 Food Trucks e carros
rebocaveis visitados, apenas 10 esta-
belecimentos aceitaram participar da
pesquisa. Destes, 50% dos manipu-
ladores sdo do género masculino e
50% feminino. 16% tem idade entre
15 e 25 e 25 ¢ 35 anos, 52% entre
35 e 55 anos e 16% mais de 55 anos.
Quanto ao grau de instrugdo, 66%
concluiram o ensino médio, 17%
concluiram o ensino superior ¢ 16%
sdo analfabetos. Com relacao a curso
de higiene alimentar e boas praticas
de manipulacdo, 33% disseram ja ter
realizado, porém, 66% disseram nun-
ca ter tido oportunidade ou interesse
em participar de alguma formagao. O
tempo de atuacdo dos manipuladores
no ramo varia de 2 a 17 anos. Em
relagdo ao nimero de refei¢des ven-
didas por dia de trabalho, em média
66% dos estabelecimentos servem
entre 20-50 lanches, € 33,4% servem
mais de 50 lanches.

Quanto a higiene das maos dos
manipuladores, 100% afirmaram
higienizar as maos mais de trés ve-
zes durante o expediente de trabalho
utilizando: somente alcool em gel
(34%); detergente comum e agua
(66%); somente agua (17%); agua,
detergente comum e alcool em gel
(40%); com o auxilio de balde (com
imersdo das maos em balde sem troca
desta dgua) (16%) ou na pia (66%).
O uso de toalha de papel para secar
as maos ¢ feito por 50% dos mani-
puladores, os demais utilizam panos
para este fim. 50% utilizam luvas ao
manusear alimentos dos quais, meta-
de utilizam de 4 a 6 pares de luvas
por expediente e o restante, mais de
6 pares.

Para o armazenamento dos ali-
mentos, 66% dos estabelecimen-
tos contam com isopor ¢ 34% com

freezer e/ou geladeira.

Itens que merecem atengdo sdo
os que dizem respeito ao controle
de vetores e pragas urbanas, em que
quase todos os estabelecimentos nao
possuiam medidas exigidas pela le-
gislag@o a fim de evitar o controle de
vetores, tanto em relagdo ao contato
com o alimento, quanto com os ma-
nipuladores em seus estabelecimen-
tos e cozinhas auxiliares. A respeito
dos residuos, 90% dos Food Trucks,
ndo possuem local de armazenamen-
to e descarte adequados, tampouco
lixeiras com acionamento por pedal e
tampa para separagdo de residuos ou
containers para o recolhimento final
do lixo pelo orgao responsavel local.

Um dos pontos positivos obser-
vados por meio da aplicacdo do
checklist, tratou dos equipamentos
e utensilios, dos quais mais da me-
tade dos estabelecimentos possuiam
equipamentos em nimero suficiente,
faziam a higienizagdo sempre que
necessaria ao final do expediente,
além de serem de material adequado
e encontrarem-se em bom estado de
conservacao.

Pode-se observar, por meio da ta-
bela 2, que 100% dos Food Trucks
possuiam suas cozinhas auxiliares
em desacordo com a legislagdo em 5
dos 8 itens avaliados. Destes, os que
estavam em desacordo em maior ni-
mero diziam respeito a estrutura fisi-
ca de suas cozinhas auxiliares, onde
em quase todas as etapas de pré-pre-
paro ocorriam cruzamento entre ali-
mentos crus e pré-preparados, sendo
estes: produtos carneos, hortifruti-
granjeiros e laticinios.

Os manipuladores ndo utilizavam
equipamentos de protecao individual
em nenhuma das cozinhas avaliadas.
Os residuos também nao eram ar-
mazenados ou descartados de forma
correta.

Em relagdo ao descongelamento
de carnes (pré-preparo), este ndo era
realizado sob temperatura inferior a
5°C ou em forno micro-ondas, sendo
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descongelados a temperatura am-
biente.

Quinze (15) dias apos a realizacao
do treinamento, foi reaplicado o che-
cklist para verificar se houve alguma
mudanca nos estabelecimentos em
relagdo as condigdes higienicossani-
tarias dos locais. Os resultados desta
andlise sdo apresentados na tabela 3.

Salienta-se que antes deste traba-
lho e do treinamento aplicado ne-
nhum dos participantes tinha inscrito
seus estabelecimentos na ANVISA
ou sequer tinham conhecimento a
respeito da IN DVS n°11/2016, as-
sim como nao tinham ciéncia que ¢é
preciso ter documentado dados como
comprovacdo de higienizacao/saniti-
zacdo do ambiente; afastamento de
funcionarios devido a doengas e ma-
nual de boas praticas de manipulagao
que, segundo Akutsu, Botelho, Ca-
margo, Savio, Aratjo (2005), ¢ uma
ferramenta que facilita a visualizagdo
de adequacgdes e inadequacdes de
unidades que produzem alimentos.
Deste modo, se comprometeram ver-
balmente a fazer o cadastro dos seus
estabelecimentos e tomar as medidas
cabiveis para se adequarem. Além
disso, todos os homens envolvidos
no processo de preparo e/ou pré-pre-
paro usavam barbas/bigodes

CONCLUSAQ

Foi concluido que nenhum do
proprietarios e manipuladores dos
Food Trucks avaliados possuia qual-
quer certificacdo acerca de cursos de
capacitagcdo sobre Boas Praticas de
Manipulago, Higiene Alimentar ou
Gestdo Ambiental, o que pode ex-
plicar o fato de haver inadequagdes
em varios dos quesitos analisados.
Desta forma, observa-se que os Food
Trucks e rebocaveis localizados nas
areas externas de Instituicdes de
Ensino Superior Privadas, locali-
zadas no Distrito Federal oferecem
riscos a saude dos comensais, uma
vez que nao apresentam condigdes
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higienicossanitarias adequadas para
a prestagdo deste tipo de servico, ain-
da que mais da metade destes estabe-
lecimentos tenham realizado alguma
alteragdo positiva em seu estabeleci-
mento com o intuito de se adequarem
a Instrugdo Normativa DVS n° 11 de
2016 apos o treinamento.

E necessario, portanto, maior
acompanhamento dos o6rgaos de fis-
calizacdo, sobre esta classe de co-
mércio, para maior garantia de segu-
ranga dos alimentos e qualidade dos
servicos prestados.
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