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RESUMO

Os principais fatores relacionados a ocorréncia de surtos e doencas de
origem alimentar estdo relacionados as falhas multiplas no controle de qualidade e
das condi¢des higiénico-sanitarias na producao de alimentos. O presente estudo teve
como objetivo analisar as condicdes higiénico-sanitarias dos Food Trucks da cidade
do Natal/RN. O estudo foi realizado na Zona Sul da cidade do Natal — Rio Grande do
Norte — onde foram visitados 39 Food Trucks. Os dados foram coletados pelos
pesquisadores responsaveis do estudo, utilizando-se como instrumento um roteiro de
inspecdo que abrange 31 questdes, sendo elas objetivas e diretas. Do total de 39
Food Trucks que participaram da pesquisa, os resultados observados com relacao
aos manipuladores evidenciaram que 55,3% apresentavam uniformes conservados e
limpos e 44,7% néo apresentavam, 51,4% estavam livres de adornos e 48,6% nao
estavam, 65,8% estavam com os cabelos presos, protegidos e sem uso de barba,
sendo que 34,2% nédo. De acordo com os dados observados, é possivel concluir que
os Food Trucks avaliados necessitam de uma regulamentacdo especifica para
subsidiar préaticas adequadas no que se refere as condi¢des higiénico-sanitérias e,
principalmente, no que diz respeito as medidas de seguranca de combate ao Covid-

19, para que assim haja aumento na satisfacdo dos consumidores do local.
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ANALYSIS OF THE HYGIENIC AND SANITARY CONDITIONS OF THE FOOD
TRUCKS OF THE CITY OF NATAL/RN

ABSTRACT

The main factors related to the occurrence of outbreaks and diseases of food origin
are related to multiple failures in quality control and hygienic and sanitary conditions in
food production. The present study aimed to analyze the hygienic and sanitary
conditions of food trucks in the city of Natal/RN. The study was carried out in the South
Zone of the city of Natal - Rio Grande do Norte - where 39 Food Trucks were visited.
Data were collected by the researchers responsible for the study, using as an
instrument an inspection script that covers 31 questions, which are objective and
direct. Of the total of 39 Food Trucks that participated in the research, the results
observed in relation to the handlers showed that 55.3% had preserved and clean
uniforms and 44.7% did not have any, 51.4% were free of adornments and 48.6% were
not, 65.8% had their hair trapped, protected and without the use of beards, and 34.2%
were not. According to the observed data, it is possible to conclude that the food trucks
evaluated need a specific regulation to subsidize appropriate practices with regard to
hygienic and sanitary conditions and, mainly, with regard to safety measures to combat

Covid-19, so that there is an increase in the satisfaction of local consumers.

Keywords: Hygienic-sanitary conditions. Food contamination. Food Security. Food

handlers. Consumer satisfaction.

1 INTRODUCAO

E notorio que a populacdo busca por um estilo de vida que os proporcione
alimentacéo rapida, pratica e saudavel, o que acaba os levando para restaurantes,
lanchonetes e Food Trucks ou a consumir alimentos prontos, visto que ha, no mundo
modernizado, elevada oferta de tais locais ou similares que oferecam refeicoes
(PAIVA, 2016).

O “caminhdo de comida”, mais conhecido como Food Trucks, € um
empreendimento de origem norte americana baseado na comercializagdo de
alimentos em veiculos de forma itinerante. Levando em considera¢do o mundo atual,

onde h& procura por praticidade e conforto em suas refeicbes, essa forma de



comercializar alimentos busca sanar tais necessidades, e isso tem se disseminado
cada vez mais pelas cidades brasileiras (SILVA; LIMA; LOURENCO, 2015).

O publico é muito preocupado, sobretudo no que se refere aos
estabelecimentos que produzem comidas na rua, com a qualidade do alimento e as
condicdes de preparo, exigindo condi¢cdes higiénico-sanitarias aparentemente
satisfatorias, ingredientes cada vez mais selecionados, diferenciados e auténticos, e
adequadas conservacdo, sabor e aparéncia dos alimentos, entre outros. Os
consumidores analisam a qualidade de acordo com a combinag&o destes aspectos.
Sendo assim, é preciso que os proprietarios dos estabelecimentos estejam alertas a
tais fatores, a ponto de chegar a satisfacdo e a superacdo de expectativas dos seus
clientes (FARIAS et al., 2017).

Segundo Andrade e Sturion (2015), o aumento da populagdo, e
consequentemente de grupos vulneraveis, do processo desalinhado de urbanizacao
e ampliacdo producao de alimentos, acarretam ocorréncias de Doencas Transmitidas
por Alimentos (DTAS). Para que se possa haver o controle de tais doencgas, o processo
de producéo de alimentos deve consistir na gestado da qualidade, constantemente em
consonancia com a seguranca alimentar (PEREIRA; ZANARDO, 2020).

E essencial destacar que n&o s&o exclusivamente os agentes bioldgicos que
sdo capazes de propiciar danos a seguranca alimentar, é fundamental que haja
cautela do mesmo modo quanto aos riscos fisicos e quimicos envolvidos em todo o
processo de fabricacdo, manipulacdo, estocagem e fornecimento dos alimentos
(SEBRAE, 2018).

A Vigilancia Sanitaria estabelece a adesdo de praticas que assegurem a
seguranca dos alimentos disponibilizados (BRAGA et al., 2015). Nessa perspectiva,
com o intuito de prevenir as DTAs, é preciso que sejam seguidas as diretrizes
estabelecidas pelo Regulamento Técnico de Boas Préaticas para Servicos de
Alimentacdo, é de suma importancia que tal regulamento seja posto em pratica pois
ele destaca ainda a funcdo dos manipuladores de alimentos, que séo qualquer pessoa
do servico de alimentacdo que entra em contato direto ou indireto com o alimento
(BRASIL, 2004).

Para Nunes, Adami e Fassina (2017), as Boas Praticas de Manipulacao

auxiliam fornecendo um conjunto de metodologias que devem ser aplicados pelos



servicos de alimentagdo, para assegurar a qualidade e seguranca dos produtos
ofertados. As 5 determinagfes das Boas Préticas sdo estabelecidas pela resolucao
RDC n° 216 de 2004, a qual € a base para obter informacfes nesse ambito, contudo,
atualmente ha outros manuais e cartilhas que foram desenvolvidos para auxiliar no

seguimento de adequacgéo por parte das empresas (SEBRAE, 2018; BRASIL, 2019).

Devido aos perigos impostos pelo momento de pandemia que esta sendo
vivenciado no mundo, a Organizacdo Mundial da Saude (OMS) evidencia que a
Coronavirus Disease 2019 (COVID-19) é uma doenca respiratoria, cuja forma de
contaminacdo ocorre pelo contato direto entre pessoas e por meio de goticulas
geradas pela tosse, espirro, ou até mesmo fala ou canto de um individuo infectado
(WHO, 2020).

De acordo com Furuse et al. (2020), os ambientes de manipulagéo,
comercializacdo e consumo caracterizam-se como possiveis espacos de
disseminacéao do virus. Pelo motivo de que geralmente se tratam de locais fechados,

onde o fluxo de circulacéo do ar facilita a direcdo de microparticulas contaminadas.

Mascaras, afericdo da temperatura, distanciamento social e a utilizacdo do
alcool 70% sdao estratégias que cooperam para a reducao e prevencao da doenca,
tais métodos baseiam-se na alta capacidade de transmissdo da COVID-19 por vias
aéreas e superficies de contato (OMS, 2020; MORAWSKA; MILTON, 2020)

Visto isso, é de suma importancia a analise das condi¢des higiénico-sanitarias,
com intuito de prevenir a contaminacao alimentar. Logo, o presente artigo teve como
objetivo a andlise das condi¢des higiénico-sanitarias dos Food Trucks da cidade do
Natal/RN.

2 METODOLOGIA

Discorre de um estudo transversal, uma pesquisa de campo exploratéria
guantitativa. O estudo foi realizado na zona sul da cidade do Natal — Rio Grande do
Norte — e abrangeu 39 Food Trucks (n=39), entretanto foram visitados no total 61 Food

Trucks, destes, 22 ndo estavam em funcionamento, impossibilitando a observagao.



Os dados foram coletados pelos pesquisadores responsaveis do estudo entre
0S meses de maio e junho de 2021, utilizando-se como instrumento uma lista de
verificacdo (roteiro de inspecdo) que abrange 31 questdes, sendo elas objetivas e
diretas, na qual foram ressaltados questionamentos sobre caracteristicas gerais de
cada Food Truck, avaliacdo da satisfacdo do consumidor, questionario sobre medidas
de seguranca de combate ao COVID-19, e ao final, um check-list adaptado dos itens
presentes na RDC n° 216/2004 (Apéndice A).

O instrumento de coleta (roteiro de inspecao) foi elaborado a partir da criacéo,
inicialmente, de sete (7) questdes que abordaram sobre as caracteristicas gerais dos
Food Trucks, dentre elas estdo: tipo do veiculo, alimentos produzidos, nimero de
manipuladores, existéncia de lavatérios exclusivos para higiene das maos dos
manipuladores, uso de luvas descartaveis e existéncia de instalacdes sanitarias para

manipualdores.

Em seguida, foi criada uma escala hedbdnica para avaliar a satisfacdo do
consumidor com os Food Trucks (FTs), contendo sete (7) pontos que variavam de
totalmente insatisfeitos (zero) até totalmente satisfeitos (sete). Sao quatro (4) blocos,
o primeiro bloco contém perguntas sobre o ambiente interno do FT, contendo cinco
variaveis: horario de atendimento, limpeza, espaco para consumo, som ambiente e
ambiente familiar; segundo bloco sobre o ambiente externo do FT, com seis variaveis:
tamanho do veiculo, aparéncia do veiculo, iluminacdo do ambiente, seguranca do
local, estacionamento e localizacao; terceiro bloco sobre alimentacdo/comida, com
trés variaveis: cardapio, preco e formas de pagamento; quarto bloco mensurou a
satisfacdo geral por meio de uma Unica pergunta: “qual o seu nivel de satisfagdo com

o Food Truck?”.

Logo apds, foi produzido seis (6) questbes que abordaram sobre as medidas
de segurancga de combate ao COVID-19 dos Foods Trucks, elas discorriam sobre: o
uso de mascara e sua forma correta de utilizacdo; disponibilidade de alcool 70%;
higienizacdo de mesas; distanciamento de mesas e cadeiras e afericdo da

temperatura dos individuos no local.

Por fim, foram elaborados cinco (5) topicos contendo 14 itens que foram
adaptacao da Resolucédo n° 216, de 15 de setembro de 2004, os quais disp6em sobre
o0 Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servi¢cos de Alimentacdo e adequada



de acordo com as necessidades diferenciadas que o servico de alimentagcédo sobre
rodas detém, tendo em vista que o municipio do Natal ainda ndo possui normatizagéo
legal especifica para o funcionamento dos Food Trucks. Apds andlise dos itens, foram
gerados percentuais referentes as conformidades e nao conformidades obtidas

através de calculos matematicos simples, por médias dos percentuais coletados.

De posse do diagnéstico do que foi observado, os dados coletados nha
pesquisa foram tabulados com auxilio do programa Microsoft Excel®, a partir disso
foi elaborada a analise dos dados. Assim, foram utilizados os procedimentos usuais
da estatistica descritiva, tais como distribuicdo de frequéncia absoluta (n) e relativa
(%), médias e desvio padrdao (DP), bem como, foi usado o teste Shapiro-Wilk para
verificar se os dados seguem distribuicdo normal. A relacdo entre os blocos do
questionario de satisfacdo com os Foods Trucks foi testada pela correlagdo nédo
paramétrica de Sperman. A andlise estatistica foi feita utilizando o programa IBM
Statistical Package for the Social Sciences versdo 20.0. O nivel de significancia
adotado foi de 5% (p<0,05).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Caracteristicas gerais dos Food Trucks

Os dados referentes as caracteristicas gerais dos Food Trucks sé&o
apresentados na Tabela 1. Os resultados observados com relag&o ao tipo de veiculo,
mostraram que ndo haviam veiculos do tipo: van, micro-6nibus, carretinha, kombi,

dentre outros, resultando em 100% do tipo trailer’s.

No que se refere aos tipos de alimentos produzidos e distribuidos nos veiculos,
a Tabela 1 também exibe quais alimentos sdo comercializados e o percentual de Food
Trucks, refletindo as mais variadas culturas, como veiculos que ofertam comida
japonesa, comida baiana, massas italianas e francesas, além de exaltar a cultura local
nordestina (FAO, 2010). Desse modo, 5,1% representavam os produtos a base de
pescado “in natura” consumidos crus; 25,6% os sanduiches e similares; 30,8% o0s
produtos de confeitaria; 43,6% as frutas, produtos de frutas e similares; 69,2% os

molhos; 92,3% as carnes; 94,9% representando o grupo das hortalicas, legumes,



raizes, tubérculos e similares e os pratos prontos para consumo (submetidos a

COCG&ao).

Por essa razéo, na escolha dos alimentos, os consumidores cada vez mais
levam em consideragé&o os riscos alimentares que os produtos podem oferecer, como
as préticas higiénicas, os riscos microbiolégicos e os métodos de produgéo, visto que
a nao higienizacdo de hortalicas, e ma preparacdo de carnes podem vir a gerar
alimentos contaminados (FREWER; SHEPHERD; SPARKS, 1994; SABA; ROSATI;
VASSALLO, 2000; CHINNICI; DAMICO; PECORINO, 2002).

A quantidade de manipuladores também foi verificada no questionario,
resultando em 100% dos Food Trucks que possuiam de 1 a 4 funcionarios que
mantinham relacdo direta com os alimentos. Tal relacdo é preocupante, pois quando
h4 um menor ndmero de funcionarios ha uma maior quantidade de funcbes
designadas a cada um, consequentemente acarretando o aumento do risco de o
manipulador ficar sobrecarregado e cometer erros como possiveis contaminacdes
cruzadas, garantindo inseguranca do alimento que estd sendo preparado. Tal
informacgéo foi descrita por Trafialek et al. (2017) ao observar que os locais que
possuiam uma quantidade menor de funcionarios responséaveis pela manipulacéo dos
alimentos obtiveram classificacdo menor (menos adequada) em relacdo a

conscientizacdo e aplicacdo da higiene e Boas Préticas.

Tabela 1. Caracteristicas gerais dos Food Trucks

Variaveis n %

Tipo de veiculo
Trailer 39 100,0

Alimentos produzidos/manipulados

Frutas, produtos de frutas e similares. 17 43,6
Hortalicas, legumes, raizes, tubérculos e similares. 37 949
Sanduiches e similares 10 25,6
Produtos de confeitaria 12 30,8
Pratos prontos para consumo (submetidos a cocgao) 37 949
Produtos a base de pescado “in natura” consumidos crus 2 51
Carnes 36 92,3
Molhos 27 69,2

Numero de manipuladores de alimentos
la4 39 100,0



Existem lavatdrios exclusivos para a higiene das maos na area de manipulagéo?

Sim 35 89,7
Nao 4 10,3
Os manipuladores de alimentos fazem uso de luvas descartaveis?

Sim 14 359
Nao 25 64,1
Existem instalacfes sanitarias que os manipuladores possam frequentar?

Sim 6 15,4
Nao 33 84,6

A existéncia de lavatoérios para as méaos foi observada em 89,7% dos Food
Trucks, enquanto 10,3% nao possuiam lavatorios exclusivos. Sendo observado que
os lavatérios eram utilizados tanto para lavagem de méos quanto para a lavagem de
pratos e utensilios sujos, também foi constatado que ndo ha uso regular, e na maior
parte das vezes as pias serviam apenas para suporte de equipamentos ou utensilios,
comprovando que o ato da lavagem correta de maos no lavatdrio esta sendo

negligenciado.

Para Souza et al. (2015), as maos séo as principais fontes de transmissao de
microrganismos aos alimentos. De acordo com a Portaria RDC n° 216 de 15 de
setembro de 2004, os manipuladores de alimentos precisam estar com as maos livres
de sujidades apds uma correta higieniza¢do, se houver uma ma higienizacao, ou até
mesmo auséncia de lavagem das maos no ato da comercializacdo dos alimentos e a
manipulacdo destes e de dinheiro pelo mesmo comerciante, ira haver uma elevada
propiciacdo dos niveis de contaminacdo das maos e, consequentemente, dos

produtos alimenticios disponiveis para venda, caso haja contato entre eles.

A partir do momento que ndo had uma correta higienizagcdo das maos, o
manipulador precisa utilizar luvas descartaveis, deste modo, foi observado que 35,9%
utilizavam luvas e 64,1% nao utilizavam luvas descartaveis. Portanto, Ferreira (2005)
afirma que as maos dos manipuladores sdao uma via de contaminagdo de
microrganismos como os coliformes fecais, Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus, os quais apontam que houve a utilizacdo inadequada de produtos
antissépticos, ou nédo utilizagdo de luvas descartaveis, e dessa forma, acaba havendo

a contaminacao dos alimentos.



Com relacao as condi¢des das instalacfes sanitérias, 15,4% possuiam e 84,6%
ndo possuiam, dados estes preocupantes, uma vez que para 0s manipuladores € um
aspecto importante da higiene pessoal, constatando que a lavagem de maos esta
sendo realizada incorretamente, pois apesar de todo os locais visitados possuirem
instalacdes sanitarias, apenas em um Food Park tinha um espaco adequado e
devidamente higienizado com pia para lavagem de maos, enquanto 0S outros

visitados ndo possuiam nem banheiros quimicos.

Alguns motivos como a infraestrutura local precaria, principalmente a falta de
instalagbes sanitarias no local, também as caracteristicas dos produtos
comercializados e a falta de atuacédo do servi¢co de Vigilancia Sanitaria, amplificam as
preocupacdes sobre a seguranca dos alimentos vendidos nas ruas. Tais fatores,

ligados a outros, aumentam o risco de transmisséo de DTAs (SOUZA et al., 2015).

3.2 Satisfacdo com os Food Trucks

O estudo buscou mensurar a satisfacdo dos consumidores acerca do servi¢co
de alimentacao fora do lar, especificamente no contexto de um negécio de Food Truck.
A Tabela 2 apresenta os resultados de satisfacdo com relacdo ao ambiente interno,
incluindo percentuais por item da escala de mensuracédo, média aritmética e desvio
padrdo. Essa dimensdo tem as variaveis: horario de atendimento, limpeza, espaco

para consumo, som e ambiente familiar.

Tabela 2 — Resultados do nivel de satisfacdo com o ambiente interno dos Food Trucks

] o Desvio
Ambiente Interno 1 2 3 4 5 6 7 Média .
padrao
Horario de atendimento 0.0%  0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%  100.0% 7,0 0,0
Limpeza (higiénico) 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 100.0% 0.0% 6,0 0,0
Espaco para consumo (mesas
0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 15.4% 84.6% 6,8 0,4
e bancos)
Som (musica ambiente) 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 51% 10.3% 84.6% 6,8 0,5
Ambiente (familiar/agradavel) 0.0%  0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%  100.0% 7,0 0,0

No horario de atendimento, a média alcangada é 7,0, predominando a notas 7

(100%), ou seja, ha um elevado nivel de satisfacdo dos respondentes. No quesito
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limpeza, o atributo com menor média de satisfacdo (6,0), 100% dos respondentes
assinalando a pendultima nota da escala (6). No espaco para consumo, a média de
satisfacdo € 6,8, predominando a nota 7 (84,6%), sendo 15,4% deles apontando nota
6.

Quanto ao som ambiente, a média alcancada € 6,8, sendo 84,6% que
assinalaram nota 7, e 10,3% apontando nota 6. Por fim, o quesito ambiente familiar
apresentou, também a maior média de satisfacéo (7,0), tendo 100% dos respondentes
apontando nota 7. O desvio padrdo esta ligeiramente elevado nas variaveis espaco
para consumo (0,4) e som ambiente (0,5).

Machado, Queiroz e Martins (2006) investigaram os fundamentos da qualidade
de servigcos e apreciaram o0 componente da satisfacdo de clientes, em relacdo a
empatia, sdo a atencao personalizada e a conveniéncia do horario de funcionamento.
Um estudo que analisou os atributos do servico de Food Trucks que mais influenciam
na satisfacao dos clientes, resultaram que a limpeza, 0 espago para consumo, som e
ambiente familiar/agradavel sao itens de avaliacdo mais positivos na apresentacédo do
Food Trucks percebidos pelos usuarios (SOUZA; LOPES, 2016).

A Tabela 3 apresenta os resultados da satisfagdo com o ambiente externo, é
composta pelas variaveis/atributos: tamanho do veiculo, aparéncia do veiculo,
iluminagcdo do ambiente, seguranca do local, estacionamento e localizacdo. No
atributo tamanho do veiculo, a média alcancada € 6,8; predominando as notas 7 com
84,6%, porém houve 7,7% com as notas 6 e 5. Na aparéncia do veiculo, 100% dos
respondentes assinalaram a nota maxima 7 e obteve a média maxima de 7,0. A
iluminacéo do ambiente obteve a média 6,8, tendo sido assinalado a nota 7 (84,6%) e
nota 6 (15,4%).

O atributo seguranca do local merece destaque, pois obteve a menor média de
satisfagdo (3,3), onde 84,6% apontou a nota maxima 3, e 15,4% a nota 5, portanto, foi
o item onde houve a menor satisfacdo de todos os blocos. O estacionamento obteve
a media de satisfacdo 6,8, sendo que 92,3% receberam nota 7; 7,7% nota 5. Por fim,
o atributo localizacdo, que ficou com média 7,0. Cabe destacar que o desvio padréo
esté ligeiramente elevado nos atributos iluminacéo do ambiente (0,4), estacionamento

(0,5), tamanho do veiculo (0,6) e seguranca do local (0,7).
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Angnes e Moyano (2013) analisaram os atributos que contribuem para a
satisfacdo de clientes a partir de entrevistas direcionadas e pela técnica incidente
critico, os resultados apresentaram atributos ligados a alguns fatores: tamanho e
aparéncia do veiculo, iluminacdo do ambiente, seguranca, estacionamento e
localizag&o do local. Sendo os atributos mais citados como mais relevantes.

Tabela 3 — Distribuicdo do nivel de satisfacdo com o ambiente externo dos Food
Trucks

] o Desvio
Ambiente Externo 1 2 3 4 5 6 7 Média .
padrédo
Tamanho do veiculo 0.0% 0.0% 0.0% 00% 7.7% 7.7% 84.6% 6,8 0,6
Aparéncia do veiculo
) 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 100.0% 7,0 0,0
(cor/visual)
lluminag@o do ambiente 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 15.4% 84.6% 6,8 0,4
Seguranca do local 0.0% 0.0% 84.6% 0.0% 15.4% 0.0% 0.0% 3,3 0,7
Estacionamento 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 7.7% 0.0% 92.3% 6,8 0,5
Localizagéo (facilidade de
0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 100.0% 7,0 0,0

acesso)

A Tabela 4 apresenta os resultados do bloco referente a alimentag&o/comida.
Eles sdo compostos pelas variaveis: cardapio, preco e formas de pagamento. No
atributo cardapio, a média de satisfacdo é 5,6, e predominam as notas 6 (53,8%) e 5
com 43,6%. No preco, a média de satisfacdo ficou 6,9, sendo que 94,9% dos
respondentes deram nota 7; 5,1% nota 6. Por fim, no atributo formas de pagamento,
a média alcancada € de 7,0, sendo 100% do fornecido foi a nota 7, percebendo que
todos portavam de todas as opc¢des de pagamento, devido a evolugédo da tecnologia
também. O desvio padrao esta ligeiramente elevado no atributo cardapio (0,5), pelo
fato de que houve variacdo dos dados, indicando heterogeneidade, ou seja, as

respostas foram diferentes.

De Souza e Lopes (2017) investigaram os atributos que influenciam na
recomendacao e reuso pelos clientes, sédo: disponibilidade dos alimentos que consta
no cardapio, preco e formas de pagamento, visto isso concluiram que sdo os que mais
induzem a intencdo de reuso do Food Truck e na intencdo de recomendacao pelos

clientes.
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Tabela 4 — Distribuicdo do nivel de satisfacdo com a alimentacdo/comida dos Food
Trucks

) . ) o Desvio
Alimentag&o/Comida 1 2 3 4 5 6 7 Média .
padrdo
Cardapio (variedade de comida e
. 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 43.6% 53.8% 2.6% 5,6 0,5
bebida)
Preco (custo-beneficio) 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 5.1% 94.9% 6,9 0,2
Formas (op¢des) de pagamento 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0% 0.0%  100.0% 7,0 0,0

Por fim, a Tabela 5 apresenta o resultado da avaliagédo geral da satisfagdo com
os Food Trucks visitados. Observa-se que, de maneira geral, h4 satisfacdo com o
negocio; dos 14 blocos respondidos, receberam na sua totalidade (100%) a nota 6,
apontando que ha satisfacdo com os FTs visitados., também pode-se observar que o
desvio-padrao resultou em zero (0), sendo justificado pelo fato de que nao houve
variacdo dos dados, indicando homogeneidade, ou seja, todas as respostas foram

iguais.

Tabela 5 — Distribuicdo do nivel de satisfacédo geral dos Food Trucks

L . . Desvio
Satisfagéo geral 1 2 3 4 5 6 7 Média .
padréo

Nivel de satisfagdo com o Food

Truck 0.0% 00% 00% 0.0% 0.0% 100.0% 0.0% 6,0 0,0
ruc

Os itens com as maiores médias de satisfacao, estdo apresentadas no Grafico
1, elas foram referentes as formas/opc¢oes de pagamento, localizacao/ facilidade de
acesso, aparéncia do veiculo e ambiente (familiar/agradavel) do Food Truck. J& o item
com a pior média foi a seguranca do local, o que pode ser explicado por Food Trucks

geralmente ficarem em pracgas e avenidas.
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Gréfico 1. Médias dos itens de satisfacdo dos Food Trucks

Formas (opg¢des) de pagamento 7,0
Localizacdo (facilidade de acesso) 7,0
Aparéncia do veiculo (cor/visual) 7,0
Ambiente (familiar/agradavel) 7,0
Preco (custo-beneficio) 6,9
lluminagdo do ambiente 6,8
Estacionamento 6,8
Espaco para consumo (mesas e bancos) 6,8
Som (musica ambiente) 6,8
Tamanho do veiculo 6,8

No geral, qual o seu nivel de satisfagdo.. 6,0

Limpeza (higiénico) 6,0

Cardapio (variedade de comida e bebida) 5,6
Seguranca do local 3,3

Analisando a Tabela 6, que fornece dados referentes as médias e desvio
padrdao da satisfacgdo com o ambiente interno, externo, alimentacdo/comida e
satisfacdo geral dos Foods Trucks. Portanto, pode-se observar que as médias foram
altas e todas as variaveis mensuradas apresentam desvio padrdo em nivel aceitavel.

Tabela 6. Médias e desvio padrdo da satisfagdo com o ambiente interno, externo,
alimentacao/comida e satisfacéo geral dos Food Trucks

Blocos Média Desvio padrao
Ambiente interno do Food Truck 6,7 0,2
Ambiente externo do Food Truck 6,3 0,1
Alimentac&o/ comida 6,5 0,2
Satisfacao geral 6,0 0,0

Considerando os dados fornecidos pela Tabela 7, percebe-se que todos os
resultados foram positivos, demonstrando que a medida que um bloco de satisfagao
aumenta, o outro tende a aumentar também. Dessa forma, houve uma correlagcéo

positiva significativa do ambiente interno com o ambiente externo (r=0,490) e

alimentacdo/comida (r=0,431).
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Tabela 7. Matriz de correlacdo de Spearman para os blocos de satisfacdo dos Food
Trucks

' _ Ambiente .
Ambiente interno Alimentacéo/
externo
do Food Truck comida

Blocos do Food Truck

r p r p r p
Ambiente interno do Food Truck 1
Ambiente externo do Food Truck  0,490° 0,002 1
Alimentac&o/ comida 0,431 0,006 0,211 0,196 1

“significativo ao nivel de 0,05. r = estatistica da correlagao.

Portanto, relacionando o ambiente interno com o externo teve uma correlacéo
(r=0,490) (p= 0,002) estatistica significativa positiva, dessa forma, a medida que
aumenta a satisfagdo com o ambiente interno, a satisfagdo com o ambiente externo
também aumentard. Analisando a relacdo do ambiente interno com
alimentacdo/comida também houve uma relacéo significativa (r=0,431), ou seja, a
medida que a satisfacdo com o ambiente interno aumenta, a satisfacdo com o

ambiente externo e alimentacao tende a aumentar também (p<0,05).

3.3 Medidas de seguranca de combate ao Covid-19

O uso de mascaras por parte dos funcionarios de qualquer unidade que
produza alimentos é de extrema importancia, visto que as Boas Praticas de
Fabricacéo (BPF) recomendam o uso deste equipamento de protecéo individual (EPI)
toda vez que hd a manipulagdo de um alimento pronto para o consumo, incluindo o
acondicionamento do produto em uma embalagem, todo aquele alimento que nao
passara por nenhum processamento posterior que diminua ou elimine possiveis
patégenos, evitando assim a contaminacdo dos alimentos durante esta etapa de

manipulacgéao.

No entanto, devido a pandemia causada pelo COVID-19, a necessidade do uso
da mascara se estendeu a todos os funcionarios, principalmente para o0s
manipuladores de alimentos, para preservacédo da saude, de todos do seu convivio,

uma vez que o0s usos da mascara, assim como outras condutas de protecao
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recomendadas pelo Ministério da Saude, poderdo diminuir o risco de contaminagao
por este patégeno.

Na Tabela 8 abaixo, estdo expostos os itens sobre as medidas de seguranca
utilizadas como forma de combate pelos Food Trucks. Foi observado que 66,7% dos
funcionarios usam mascara, porém 48,7% destes usam de maneira incorreta, seja no
gueixo, no pescoco, ou até mesmo deixando pendurada no braco. Também era
observado que, durante a manipulacdo de alimentos, havia contato constante, por
parte dos manipuladores, das maos com a mascara e apds isso ndo havia
higienizagdo das mesmas. Segundo a ANVISA (2020), é obrigatorio o uso de luvas e
mascaras em estabelecimentos da area de alimentos no contexto do enfrentamento a
Covid-19.

Tabela 8. Medidas de seguranca de combate ao Covid-19 dos Food Trucks

Variaveis n %
Os funcionarios usam mascara

Sim 26 66,7
N&o 13 33,3
Usam mascara de forma correta

Sim 20 51,3
N&o 19 48,7
O local dispde de alcool 70%7?

Sim - -
N&o 39 100,0
As mesas e cadeiras estdo sendo higienizadas

Sim 6 15,4
N&o 33 84,6
As mesas estao respeitando a distanciamento de 1,5m?

Sim 39 100,0
N&o - -
Ha afericdo da temperatura na entrada do local

Sim - -
N&o 39 100,0

Outras formas de medidas de seguranca de combate ao COVID-19 também
foram verificadas no questionario, sendo dados preocupantes, visto que 0s maiores
percentuais (100%) foram relacionados aos Food Trucks que ndo dispunham de &lcool
70% e que também nédo havia afericdo da temperatura na entrada do local. Em relagcéo

ao distanciamento de 1,5m de mesas e cadeiras, 100% dos Food Trucks estao
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respeitando corretamente tal medida, porém em relacdo a higienizacdo de mesas e
cadeiras, 84,6% dos estabelecimentos nao estdo executando.

Baseado nos apontamentos, € necessario seguir o manual de boas
praticas e praticar acdes de prevencdo ao COVID-19 através de apresentacdes
verbais e infogréaficos fixados no ambiente, incentivando a lavagem das maos, o uso
de alcool em gel, o uso de mascara e o distanciamento de 1,5 metros na fila e entres

mesas, afericdo da temperatura, entre outros (PONTES et al., 2020).

3.4 Itens adaptados da Resolucao n° 216/2004

O Gréfico 2 abaixo aborda o percentual de conformidade com a estrutura do
veiculo, controle de vetores e pragas, armazenamento, residuos e manipuladores dos
Foods Trucks. Pode ser notado que no item 1.1, 13,2% dos Food Trucks ndo estavam
em conformidade em relacdo as superficies internas com material liso, resistente,
impermeavel e lavavel, em boa conservacéo, livres de rachaduras, trincas, goteiras,

bolores e descascamentos.

Almeida et al., 2016, descrevem que essas superficies devem ser mantidos
integros, conservados, livres de rachaduras, trincas, goteiras, vazamentos,
infiltracOes, bolores e descascamentos, pois tais fatores dificultam a Ilimpeza das
instalagbes e dos equipamentos, podendo acarretar em contaminacdes cruzadas,
e as luminarias sem protecdo podem causar acidentes, trazendo danos aos

manipuladores e na producao de alimento.

Ja nos itens 1.2 e 1.3, houve um percentual de 97,4% de conformidade em
relacdo a observacdo das instalagbes projetadas e se elas possibilitavam um fluxo
ordenado, sem cruzamentos em todas as etapas de preparacédo de alimentos e se 0
dimensionamento era compativel com todas as operacoes, também observando se as
instalagdes facilitavam as operacdes de manutencao, limpeza e, quando fosse o caso,

desinfeccéo.

Fonseca et al. (2018) constataram que quando as edificacdes e instalacdes sao
projetadas corretamente, permitem a ordenacdo do fluxo de producdo e protegem
contra cruzamentos em todas as etapas da preparacao de alimentos, auxiliando nas
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operacOes de manutencéo, limpeza e desinfeccao, prevenindo o acontecimento de
Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAS).

No tocante do controle de pragas, armazenamento e residuos, 100% estavam
em conformidade em relacdo as instalacdes, equipamentos, méveis e utensilios livres
da presenca de animais, incluindo vetores e pragas urbanas; aos alimentos
armazenados estarem organizados, em local limpo, sem contato com o0 piso,
separados de materiais de limpeza e descartaveis; posse de recipiente externo para
acondicionamento de lixo com separacao de organico e seco, em volume condizente

com quantidade de residuos.

Entretanto, no item 4.2, relacionado ao ato de manter conservada e limpa a
area permitida e a area adjacente, conforme respectiva regulamentacdo, durante a
atividade e imediatamente ap0s seu encerramento, 45,8% ndo estavam em

conformidade.

Gréfico 2. Percentual de conformidade com a estrutura do veiculo, controle de vetores
e pragas, armazenamento, residuos e manipuladores dos Food Trucks

Item 1.1
Item 1.2 5
Item 1.3 5
Item 1.4
Item 1.5
Item 2.1
Item 3.1
Item 4.1
Item 4.2
Item 5.1
Item 5.2
Item 5.3
Item 5.4
Item 5.5

m Conforme m N&o conforme

Os manipuladores de alimentos s@o essenciais para a garantia de uma
alimentacdo segura entregue ao consumidor, assim sendo, essas questbes que
abrangem os cuidados que eles devem ter ao manipular um alimento foram marcadas
no check-list pelos pesquisadores apds observacdo do devido Food Truck e da

manipulacéo, asseio e organizacdo do manipulador. Os resultados obtidos foram dos
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mais diversos e surpreendentes, comecando pelo fato de 100% dos manipuladores
ndo lavavam cuidadosamente as méos ao chegar ao trabalho, antes e ap6s manipular
o alimento, apos qualquer interrupcdo do servico, apds tocar materiais contaminados,

ou apOs usar os sanitarios e sempre que se fizer necessario.

O presente estudo constatou que 44,7% dos manipuladores apresentam-se
com uniformes incompativeis a atividade, ndo conservados e sujos. Segundo Silva et
al. (2015), os uniformes devem estar preservados e limpos, sempre sendo utilizados
exclusivamente durante as operacdes de manipulacdo de alimentos, com protecao
contra o contato direto com os alimentos (casaco ou avental), tais atitudes evitam a

presenca de contaminantes que podem estar presentes na roupa de uso pessoal.

E preciso que haja uma série de cuidados quanto ao uso de cabelos, barba e
bigodes, eles s&o um dos principais motivos da contaminacéo alimentar, dessa forma
sugere-se ao manipulador uma série de cautelas quanto a estética e asseio (manter
os cabelos limpos e protegidos, fazer a barba diariamente, cortar as unhas e nao usar
esmalte), visto que podem vir a cair nos alimentos, acidentalmente, ocasionando um
perigo fisico (NOBREGA, 2018). Portanto, constatou-se que 34,2% dos

manipuladores ndo usavam os cabelos presos e protegidos, e havia uso de barba.

Especificamente em relacdo a presenca de adornos, observou-se que 48,6%
nao retiram todos os objetos de adorno pessoal durante a manipulagéo, e apresentam
unhas sujas, mantidas grandes, com esmalte ou base. Diante disso, vé-se que € uma
falha grave, uma vez que Souza et al. (2015) asseguraram propiciam o acumulo de
sujidades e de microrganismos, ampliando o risco de contaminagcdo das méos e
transmissdo dos microrganismos aos alimentos que, provavelmente, seréo

consumidos e ocasionarao maleficios a satde dos consumidores.

Ainda em relacédo aos itens para avaliar a adequacado da manipulacdo dos
alimentos, constatou-se que 39,5% dos manipuladores realizam os atos como os de
fumar, cantar, assobiar, espirrar, cuspir, tossir, comer, manipular dinheiro ou praticar
outros atos que possam contaminar os alimentos durante as operacdes de
manipulagcéo de alimentos. Tais fatos devem ser considerados, pois o manipulador de
alimentos pode ser um portador assintomatico, ou seja, representar uma fonte de
transmissao e possivelmente propagar patdgenos para os alimentos por meio das

goticulas de 4gua, méos, saliva, todas contaminadas (MARCHI et al. 2011).
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Portanto, do total de 7 itens avaliados, em relac&o aos resultados referentes a
conformidade e n&o conformidade, constatou-se que 39,5% encontravam-se n&o
conformes, 34,4% conformes e 26,1% nao foram possiveis serem observados. Diante
de tais achados, observou-se por exemplo, a falta de instalagdes sanitarias e de
lavatorios exclusivos para a lavagem de maos dos manipuladores, além do uso
incorreto das méascaras. Constatou-se que, com relagdo ao nivel de satisfacdo dos
consumidores, seja com o ambiente externo ou interno por exemplo, a maioria dos
locais alcancaram as melhores médias, sendo necessario, porém, que O0S
estabelecimentos oferecam maior seguranga aos consumidores. Acerca das medidas
de prevencdo a COVID-19, foi possivel observar que a maioria dos locais visitados
ndo obedeciam corretamente tais medidas, assim havendo uma necessidade de

adequacao.

4 CONCLUSAO

O presente estudo mostrou que, de fato, foram analisados aspectos higiénicos
desfavoraveis presentes nos Food Trucks da zona sul da cidade de Natal/RN, a
avaliacdo destes revelou condicBes higiénico-sanitarias insatisfatérias e risco de

contaminac¢ao dos alimentos disponiveis para venda.

Os riscos para a saude do consumidor poderiam ser minimizados pela ado¢ao
de praticas adequadas de manipulacdo de alimentos, incluindo a utilizacdo de
uniformes limpos, uso de adornos e cuidados quanto ao uso de cabelos e barbas. De
modo geral, constatou-se a necessidade de aumentar o nivel de conhecimento dos
manipuladores de alimentos sobre seguranca alimentar, englobando fatores de

higiene pessoal, cuidados na preparacéo e atualizacdes sobre o COVID-19.

Desta forma, considera-se de extrema importancia a discussao de alternativas
para regularizacao dos locais e intensificacao do processo de fiscalizacdo, adocao de
programas de treinamento eficazes e permanentes em seguranca alimentar para os
funcionarios/manipuladores de alimentos afim de que estes possam aperfeigoar 0s
seus servigos, oferecendo aos consumidores refeicées seguras e de qualidade, assim

contribuindo para prevencao das Doencas Transmitias por Alimentos.
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APENDICE A

| ROTEIRO DE INSPECAO EM FOOD TRUCK

| FOOD PARK: | FOOD TRUCK:

CARACTERISTICAS GERAIS

Tipo de veiculo:
() Trailer () Van () Micro-6nibus () Carretinha () Kombi () Outro

Quais alimentos sao produzidos/manipulados?
Frutas, produtos de frutas e similares
Hortalicas, legumes, raizes, tubérculos e similares
Sanduiches e similares
Produtos de confeitaria
Pratos prontos para consumo (submetidos a coc¢ao)
Produtos a base de pescado “in natura” consumidos crus
Carnes
Molhos

T L e L e L )
Nl N N N N N

Numero de manipuladores de alimentos:
()1a4()5a9()10a19 () mais de 20

() Sim () Nao

Existem lavatdrios exclusivos para a higiene das maos na area de manipulagéo?

() Sim () N&o () NA

Os manipuladores de alimentos fazem uso de luvas descartaveis?

protegidos, unhas curtas e sem esmalte?

Os manipuladores apresentam uniforme e cal¢gado limpo, livres de adornos, cabelos

() Sim () Nao
Existem instalac6es sanitarias que os manipuladores possam frequentar?
() Sim () Néao
Totalmente LEGENDA Totalmente
insatisfeito satisfeito
1 2 | 3 | 4 ] 5 6 7
1 2 3 4 5 6

Horario de atendimento

Limpeza (higiénico)

Espaco para consumo (mesas e bancos)

Som (musica ambiente)

Ambiente (familiar/agradéavel)

Tamanho do veiculo

Aparéncia do veiculo (cor/visual)

lluminacdo do ambiente

Seguranca do local

Estacionamento

Localizacéo (facilidade de acesso)

Cardapio (variedade de comida e bebida)

Preco (custo-beneficio)

Formas (opcbes) de pagamento

No geral, qual o seu nivel de satisfacdo com o
Food Truck

OS FUNCIONARIOS ESTAO FAZENDO O USO DE MASCARA?
() SIM () NAO

23



ESTAO USANDO DE FORMA CORRETA?
() SIM () NAO

O LOCAL DISPOE DE ALCOOL 70%?
( )SIM () NAO

AS MESAS E CADEIRAS ESTAO SENDO HIGIENIZADAS?
() SIM () NAO

AS MESAS ESTAO RESPEITANDO A DISTANCIAMENTO DE 1,5m?
()SIM ( )NAO

HA AFERICAO DA TEMPERATURA NA ENTRADA DO LOCAL?
( )SIM ()NAO

LEGENDA H Conforme/ N&o conforme / N&o observado

ESPECIFICACOES 'c| NC |

NO

1. ESTRUTURA DO VEICULO

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

1.2. Instalac¢des projetadas de forma a possibilitar um fluxo ordenado,
sem cruzamentos em todas as etapas de preparacao de alimentos e o
dimensionamento é compativel com todas as operacoes.

1.3. Instalacbes sdo projetadas para facilitar as operacdes de
manutencao, limpeza e, quando for o caso, desinfeccao.

1.4. Autonomia de energia de modo a garantir o funcionamento dos
eguipamentos e iluminacdo necessarios a producao

1.5. Luminérias protegidas, em adequado estado de conservagéo e
higiene.

2. CONTROLE DE VETORES E PRAGAS

2.1. InstalagBes, equipamentos, moveis e utensilios livres da presenca
de animais, incluindo vetores e pragas urbanas.

3. ARMAZENAMENTO

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

4.RESIDUOS

4.1. Dispbe de recipiente externo para acondicionamento de lixo com
separacao de orgéanico e seco, em volume condizente com quantidade
de residuos.

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

5.MANIPULADORES

5.1. Manipuladores lavam cuidadosamente as mé&os ao chegar ao
trabalho, antes e apds manipular o alimento, apos qualquer
interrupgdo do servico, apos tocar materiais contaminados, apés usar
0s sanitarios e sempre que se fizer necessario.

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

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

5.4. Durante a manipulacao, sao retirados todos os objetos de adorno
pessoal. As unhas séo limpas, mantidas curtas, sem esmalte ou base.

5.5. 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.
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