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RESUMO

MARZOLLA, ISABELLA PISSINATI. Caracterizagao higiénica-sanitaria: um estudo
de caso de food trucks na cidade de Londrina - Parana. 2022. 76 folhas.
Dissertacdo de Mestrado Profissional em Clinicas Veterinarias — Centro de Ciéncias
Agrarias, Universidade Estadual de Londrina, Londrina, 2022.

O preparo dos alimentos de origem animal em food trucks devem seguir as normativas
sanitarias vigentes, bem como deve haver higiene pessoal e do local onde se manipula
e comercializa os alimentos. O presente trabalho teve por objetivo caracterizar a
higienizac&o dos alimentos, do ambiente e dos manipuladores de alimentos nos food
trucks na cidade de Londrina, Parana, e elaborar uma cartilha didatica de acordo com
a legislacdo sanitaria municipal sobre os procedimentos corretos de higiene,
manipulagéo e conservagao de alimentos, para a garantia da qualidade do produto
final, e assim evitar possiveis riscos a saude da populagao na promogao da seguranca
alimentar. A pesquisa ocorreu no periodo de margo a novembro de 2021, por meio da
aplicagao de questionario contendo 52 perguntas aos manipuladores de alimentos de
food trucks na cidade. Para todos os participantes foi encaminhado um termo de
consentimento livre e esclarecido, para evitar de modo equivocado o aspecto
fiscalizador desta pesquisa, além de garantir o sigilo dos estabelecimentos que
participaram de maneira voluntaria. Os dados foram submetidos a analise estatistica
descritiva para a mensuragao das frequéncias relativas e absolutas das categorias de
food trucks. Para analisar as propor¢des entre as categorias foi utilizado o teste de
Qui-quadrado para amostras independentes, utilizando o software SPSS, p<0.05.
Observou-se que 50% dos food trucks possuem cozinha de apoio e para 58,3% dos
manipuladores de alimentos entrevistados a preparagcao dos acompanhamentos e dos
produtos, sao realizados no préprio food truck. O curso de manipulagdo de alimentos
nao foi realizado por 41,7% dos manipuladores entrevistados. Para todos os
proprietarios de food fruck que possuem cozinha de apoio ha banheiro na parte
externa. O controle de pragas € realizado por 41,7% por uma empresa especializada
1 vez ao ano. A infraestrutura de ventilagao e climatizacdo dos food trucks esta em
inconformidade, com auséncia de protegao contra insetos nas janelas (33%) e apenas
25% possuem exaustores. A agua utilizada nos food trucks é da via publica (41,7%) e
25% utilizam armazenamento préprio em caixa d’agua. A frequéncia de higienizagao
das maos é destaque com 97,0%, sempre que se faz necessario, e maioria dos
manipuladores de alimentos avaliados, utilizam agua e sab&o neutro, e ndo usa alcool
em gel 70% na higienizacado das méos. Os principais EPI’s utilizados sao luva branca
(66,7%), roupa branca (66,7%) e sapato branco (66,7%). Conclui-se no presente
estudo que a comercializagdo de alimentos em food trucks na cidade de Londrina -
PR necessita de atencdo quanto a manipulacdo do alimento no food truck. Foram
observadas inadequacdes relevantes como o risco de contaminacao dos alimentos e
disseminagao de doencgas transmitidas por alimentos. A maioria dos manipuladores
de alimentos necessitam se atualizar e parte desses se capacitar em treinamento em
Higiene de Alimentos para formalizar a atuagcdo na manipulagdo de alimentos. Os
manipuladores de alimentos devem se adequar para fazer uso da cozinha de apoio
no preparo € manipulacao dos alimentos e apenas finalizar o produto no food truck
para a comercializacio.

Palavras-chave: veiculos automotores; fiscalizagc&o; higiene; legislagéo; cartilha.



ABSTRACT

MARZOLLA, Isabella Pissinati. Hygienic-sanitary characterization: a case study of
food trucks in the city of Londrina - Parana. 2022. 76 pages. Dissertation of
Professional Master's Degree in Veterinary Clinics — Center of Agrarian Sciences,
State University of Londrina, Londrina, 2022.

The preparation of foods of animal origin in food trucks must follow current health
regulations, personal hygiene, and hygiene at the place where food is handled and
sold. The present work aimed to know how the hygiene of food, environment, and
personnel is carried out in food trucks in the city of Londrina, Parana, to prepare a
didactic booklet following the municipal health legislation on the correct procedures.
As a guarantee of the quality of the final product, and thus avoid possible risks to the
health of the population in the promotion of food security. The research was conducted
from March to November 2021, with a questionnaire containing 52 questions, to food
handlers of food trucks in the city. A free and informed consent form was sent to all
participants, to mistakenly avoid the supervisory aspect of this research, in addition to
guaranteeing the confidentiality of the establishments that participated voluntarily. The
data were subjected to descriptive statistical analysis to measure the relative and
absolute frequencies of the food truck categories. To analyze the proportions between
the categories, the Chi-square test was used for independent samples, using the SPSS
software, p<0.05. It was observed that 50% of the food trucks have an auxiliar kitchen,
and for 58.3% of the food handlers interviewed the preparation of side dishes and
products are made in the food truck. The food handling training was not taken by 41.7%
of the handlers interviewed. For all food truck owners who have na auxiliar kitchen,
there is a bathroom outside. Pest control is carried out by 41.7% by a specialized
company once a year. The ventilation and air conditioning infrastructure of the food
trucks is not in compliance, with no insect protection on the windows (33%) and only
25% have exhaust fans. The water used in food trucks is from the public road (41.7%)
and 25% use their own storage in a water tank. The frequency of hand hygiene is
highlighted with 97.0%, whenever it is necessary, and most food handlers evaluated,
use water and neutral soap, and do not use hand sanitizer. The main PPE used are
white gloves (667%), white clothes (66.7%) and white shoes (66.7%). Therefore, this
study concluded that the commercialization of food in food trucks in the city of Londrina
needs attention regarding the handling of food in the food truck. It was observed
inadequacies such as the risk of food contamination and the spread of foodborne
diseases. Most food handlers need to update themselves and some of them need to
be trained in Food Hygiene training to formalize their work in food handling. Food
handlers must adapt to make use of the auxiliar kitchen in the preparation and handling
of food and only finish the product in the food truck for commercialization.

Key-words: motor vehicles; inspection; hygiene; legislation; handbook.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 — Distribuicdo da procedéncia e processamento do produto comercializado
nos food trucks na cidade de Londrina — PR, avaliados no periodo de
marco a Novembro de 2021 ... 17
Figura 2 — Distribuicdo da utilizagao de EPI’s por funcionarios e proprietarios de food
trucks na cidade de Londrina — PR. ..., 30
Figura 3 — Distribuicdo de frequéncia do tamanho médio da cozinha de apoio de food
trucks da cidade de Londrina — PR ..o, 33
Figura 4 — Distribuicdo de frequéncia do tamanho médio de food trucks da cidade de
LonNdrina — PR ..eee e 34



LISTA DE TABELAS

Tabela 1 — Frequéncias absolutas e relativas das caracteristicas de food trucks
avaliados em Londrina — PR entre mar¢o e novembro de 2021. Londrina — PR, 2022

Tabela 2 — Frequéncias absolutas e relativas da manipulagao de alimentos em food
trucks avaliados em Londrina — PR entre margco e novembro de 2021. Londrina - PR

Tabela 3 — Frequéncias absolutas e relativas das caracteristicas da cozinha de apoio
dos Food trucks em Londrina — PR, avaliados no periodo de mar¢o a novembro de
2021. Londrina — PR, 2022........coooiiiieieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee ettt 21

Tabela 4 — Frequéncias absolutas e relativas das caracteristicas de infraestrutura e
higiene em food truck (I) em Londrina — PR, avaliados no periodo de margo a
novembro de 2021. Londrina — PR, 2022........o.o oo 24
Tabela 5 — Frequéncias absolutas e relativas das caracteristicas de infraestrutura e
higiene em food truck (II) em Londrina — PR, avaliados no periodo de margo a
novembro de 2021. Londrina — PR, 2022..........oouniiiiieeeeeeeeee e e 27
Tabela 6 — Frequéncias absolutas e relativas de caracteristicas do preparo dos
produtos em food truck em Londrina — PR, avaliados no periodo de margo a novembro
de 2021. Londrina — PR, 2022.........coooiiiiiiieieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 31

Tabela 7 — Frequéncias absolutas e relativas da regulamentagao de food trucks na
cidade de Londrina - PR, avaliados no periodo de margo a novembro de 2021.
LONAriNG = PR, 2022 ... e 32
Tabela 8 — Distribuicdo de frequéncia do tamanho médio da cozinha de apoio e do
food truck na cidade de Londrina - PR, avaliados no periodo de margo a novembro de
2021. Londrin@ = PR, 2022 ..o 33



2.1
2.2
2.3
2.3.1
24
241
2.5

SUMARIO

INTRODUGAO ... .ottt e, 09
DESENVOLVIMENTO ... 11
FUNDAMENTAGAO TEORICA ... .oeeeeeete ettt e e e e e et eeeans 11
JUSTIFICATIVA oo e e e 12
OBUETIVO GERAL. ... ettt e e et e et e e e e e e e e e e e e e e e e eeanns 13
Objetivos ESPECIfICOS .......uuuiiiii 13
MATERIAL E IMETODOS ... ettt ees 14
ANALISE AE DAUOS ... e e 15
RESULTADOS E DISCUSSAOD ... n ettt 15
CONCLUSAO ... e, 36
REFERENCIAS ... ..o et 37
APENDICES ... .o e e 41
APENDICE A — Questionario: Manipulagéo de alimentos de origem animal
€N FOOU TTUGCK ..o e 42
APENDICE B — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.................. 57
AINE X O S ..o 59



1 INTRODUGAO

Os food ftrucks sao veiculos automotores destinados a
comercializagcao de géneros alimenticios de carater eventual e de modo estacionario,
tanto por meio de equipamentos montados sobre veiculos a motor, quanto por meio
de estruturas rebocadas, ndo possuindo ponto fixo nem mesmo concorrendo com o
comércio local de forma permanente. Ainda, de acordo o decreto municipal n°® 739 de
13 de junho de 2017, a manipulagao, o transporte e a comercializacdo de alimentos
deverao observar a legislacdo sanitaria federal, estadual e municipal, onde o pré-
preparo dos alimentos e seu armazenamento deverao ser realizados em cozinhas de
apoio, antes de serem comercializados (LONDRINA, 2017).

A higiene e a fiscalizacdo dos alimentos constituem aspectos
fundamentais para a saude publica, complementar da nutricdo, que estuda os
processos de conservagao dos produtos alimenticios e as alteracdes, adulteracdes e
falsificacbes que eles podem sofrer, tanto in natura quanto depois de preparados, e
ainda estabelece normas praticas de apreciacao e vigilancia. Desse modo, a higiene
alimentar corresponde ao conjunto de medidas adequadas para assegurar as
caracteristicas dos alimentos, desde a sua seguranga no aspecto do acesso e da
inocuidade, salubridade e conservacdo, no plantio, producdo ou fabrico, até o
consumo (MARINS; TANCREDI; GEMAL, 2014).

O servico de inspecdo municipal € ligado a Secretaria ou
Departamento de Agricultura de cada Municipio, cujos servigos de vigilancia séo de
responsabilidade do municipio (PREZZOTO, 2013). No Parana, a Vigilancia Sanitaria
Estadual acompanha o trabalho executado pelas vigilancias sanitarias municipais e
complementa a¢des e normas quando necessario. A vigilancia sanitaria, de acordo
Lei Federal n.° 8080/90 e Lei Federal n.° 8142/90 constitui um conjunto de acbdes
capazes de eliminar, diminuir ou prevenir riscos a saude e de intervir nos problemas
sanitarios decorrentes do meio ambiente, da producao e da circulacdo de bens e da
prestacao de servigos de interesse da saude (BRASIL, 1990ab).

Como os food trucks tem se tornado uma tendéncia mundial, e uma
alternativa de fonte de renda para as familias brasileiras, e devido a grande demanda
municipal, a Prefeitura de Londrina — Parana junto a Companhia Municipal de Transito
e Urbanizagao (CMTU) elaborou um decreto para a regularizagdo desses comércios
alimenticios, o decreto n° 739 de 13 de junho de 2017 (LONDRINA, 2017).
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O presente trabalho teve por objetivo caracterizar a higienizagao dos
alimentos, do ambiente e dos manipuladores de alimentos nos food trucks na cidade
de Londrina, Parana, e elaborar uma cartilha didatica de acordo com a legislagao
sanitaria municipal sobre os procedimentos corretos de higiene, manipulagdo e
conservagao de alimentos, para a garantia da qualidade do produto final, e assim

evitar possiveis riscos a saude da populagdo na promogao da seguranga alimentar.
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2 DESENVOLVIMENTO

2.1 FUNDAMENTACAO TEORICA

O Decreto municipal de n° 739 de junho de 2017, determina que os
comércios de alimentos poderédo ficar instalados em lugares publicos ou privados,
desde que estejam licenciados para o exercicio da atividade, utilizem veiculos
vistoriados e autorizado pela Vigilancia Sanitaria (VISA) (LONDRINA, 2017). Ainda,
que possuam alvara de funcionamento para comércio ambulante de alimentagao,
estejam autorizados por 6rgao competente e que tenham personalidade juridica
licenciada no municipio de Londrina para desenvolver comércio de alimentos.

Os food trucks podem comercializar alimentos pereciveis, in natura,
semipreparados, industrializados ou prontos para o consumo. Todos os produtos
devem ser acondicionados de forma adequada, especialmente os que possuem
necessidade de refrigeracdo. Além disso, deve-se sempre respeitar a vida util e o
prazo de validade dos produtos. Os locais em que esses poderao se instalar para
exercer a atividade é concedido pelas autoridades dos 6rgaos e entidades municipais,
que levarao em consideracao: porte do veiculo, local autorizado, normas de transito,
fluxo seguro de pedestres e veiculos, regras de uso e ocupagao do solo e normas de
acessibilidade (LONDRINA, 2017).

O pré-preparo dos alimentos e seu armazenamento deverao ser
realizados em cozinhas de apoio, antes de serem comercializados nos food trucks.
Essas cozinhas devem ser devidamente inspecionadas pela vigilancia sanitaria,
observados os requisitos especificos para cada tipo de alimento. Caso a cozinha
utilizada for propria, devera ser apresentado comprovante do endereco de onde se
encontra instalada, e se for cozinha compartilhada, devera ser apresentada o contrato
firmado entre os interessados, contendo o horario da manipulacdo dos produtos
elaborados, respeitando, no minimo, uma hora de intervalo entre um empreendedor e
outro. Cada empreendedor de producdo de alimentos devera apresentar,
minimamente, o POP — Procedimento Operacional Padrao de limpeza e higienizagao
da instalagao, equipamentos e mobiliarios (LONDRINA, 2017).

A Licenca Sanitaria para esse tipo de atividade s6 sera liberada depois
da vistoria do veiculo e da cozinha onde se manipulam os produtos. No veiculo devera

conter abastecimento préprio de agua potavel compativel com o volume de produgao,
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reservatorio de agua utilizada compativel com o de agua potavel, fonte propria de
energia, pia com papel toalha e sab&o liquido inodoro, higienizagdo adequada do
local, mesa ou bancada de manipulagcaéo do alimento de material impermeavel e os
manipuladores deverao ter curso de manipulagao de alimentos. Os lixos gerados sao
de responsabilidade do proprietario do veiculo que, apds o término do trabalho, devera
recolhé-lo e dar a destinacao correta (LONDRINA, 2017).

A cozinha de apoio devera possuir pia com papel toalha, sabao liquido
neutro. O piso, teto e paredes devem ser impermeaveis, de cor clara. As janelas com
tela anti-insetos; portas com telas e com mola de fechamento automatico; ventilagao
adequada e, se necessario, a presenca de coifas e exautores; mesas e utensilios
impermeaveis, de facil higienizagao; lixeiras com tampa e pedal; banheiro fora da area
de manipulacado de alimentos. Essa cozinha deve ser isolada de outros ambientes;
possuir controle de pragas e higienizagao da caixa d’agua, caso nao seja direto da
rede publica (LONDRINA, 2017).

Todos os proprietarios e manipuladores de alimentos devem participar
a cada dois anos de treinamento e capacitagdo sobre higiene dos alimentos
(Secretaria Municipal de Saude de Londrina, 2022). Os cursos devem ser especificos
para o comércio moével, os food trucks de alimentos, obedecendo as normas sanitarias
em vigor, através de conteudo programatico adequado e recursos elaborados
juntamente ao setor de vigilancia sanitaria do municipio, o qual deve abordar sobre os
temas: contaminantes alimentares, doencas transmitidas por alimentos (DTA's),
manipulagéo higiénica dos alimentos e boas praticas de fabricagdo (BASTOS, 2016).

E importante considerar, que além da higiene pessoal e do ambiente,
€ preciso tomar os cuidados referente a compra e escolha dos produtos, sua
conservacao e preparos corretos, para que se possa inclusive manter um paladar
adequado sobre o alimento que sera comercializado. Além disso, esse tipo de
comércio pode inclusive influenciar o turismo das cidades, tendo em vista a

importancia do turismo gastronémico (BASTOS, 2016).
2.2 JUSTIFICATIVA

Assim como acontece em estabelecimentos que manipulam e
comercializam alimentos de origem animal, o preparo dos alimentos em food trucks

devem seguir as normativas sanitarias vigentes, bem como deve haver higiene
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pessoal e do local onde se manipula e comercializa os alimentos. De acordo com
Marins, Tancredi e Gemal (2014), a higiene pessoal e ambiental sempre aparece nas
normas de alimentos, seja como requisito dos produtos, seja dos locais onde s&o
produzidos, manipulados ou envasados.

A auséncia de higiene na manipulagdo dos alimentos se trata de um
preceito normativo que fundamenta o cancelamento temporario ou definitivo do
registro de um dado estabelecimento que comercializa alimentos, e isso pode implicar
na interdicdo ou apreensao de alimentos e bebidas, e a falta de obediéncia a esse
preceito, pode ainda acarretar legalmente a interdicdo parcial ou total do
estabelecimento, em carater temporario, até que sejam cumpridas as exigéncias
sanitarias de forma definitiva.

Assim sendo, justifica-se a realizacdo dessa pesquisa pela
importancia da garantia da qualidade e da seguranga alimentar dos produtos
comercializados nesse tipo de empreendimento, bem como incentivar a melhoria da
fiscalizagdo e implementacao de Médicos Veterinarios no setor de Vigilancia Sanitaria

do Municipio de Londrina — Parana.

2.3 OBJETIVO GERAL

O presente trabalho teve por objetivo caracterizar a higienizagao dos
alimentos, do ambiente e dos manipuladores de alimentos nos food trucks na cidade
de Londrina, Parana, e elaborar uma cartilha didatica de acordo com a legislagao
sanitaria municipal sobre os procedimentos corretos de higiene, manipulagao e
conservagao de alimentos, para a garantia da qualidade do produto final, e assim

evitar possiveis riscos a saude da populagado na promogao da seguranga alimentar.

2.3.1 Objetivos Especificos

a) Verificar se os manipuladores realizaram o curso de capacitagao
de manipulacao de alimentos;

b) ldentificar se utilizam os Epi’s de forma correta para manipulagéao
dos alimentos;

c) Entender quais as dificuldades encontradas para regulamentagao

da atividade no municipio de Londrina — PR;
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d) Inferir se os food trucks, bem como a cozinha de apoio se
encontram de acordo a legislagdo municipal vigente;

e) ldentificar as dificuldades enfrentadas pelos empreendedores, e
que podem culminar em irregularidades e ainda influenciar na
qualidade do produto final a ser comercializado;

f) Elaborar uma cartilha didatica sobre a importéncia da higiene e da
realizacdo dos cursos para garantir a qualidade do alimento

entregue ao consumidor final.
2.4 MATERIAL E METODOS

A pesquisa de natureza exploratéria utilizou para a coleta de dados
um questionario gerado no Google forms, contendo 52 perguntas quanto aos aspectos
de tipos de produtos comercializados nos food trucks, a manipulagcao dos alimentos,
as caracteristicas da cozinha de apoio, a infraestrutura e higiene do local, o preparo
dos produtos, a regulamentacao do food truck e pelo tamanho médio da cozinha de
apoio e do food truck (Apéndice A).

Foram selecionados food trucks de diferentes localidades na cidade
de Londrina — Parana, a coleta de dados ocorreu de forma aleatéria, sendo o
questionario respondido por um manipulador de alimentos por food truck. O primeiro
contato com os manipuladores de alimentos ocorreu in loco para a obtencdo de
informagdes para o envio do questionario, que foi encaminhado via e-mail, Instagram
ou WhatsApp aos funcionarios e proprietarios dos estabelecimentos, no periodo de
marco a novembro de 2021.

Para todos os participantes foi encaminhado um termo de
esclarecimento e colaboragdo (Apéndice B), para evitar de modo equivocado o
aspecto fiscalizador desta pesquisa, além de garantir a sigilo dos estabelecimentos
que participaram de maneira voluntaria. A presente pesquisa foi aprovada pelo Comité
de Etica em Pesquisa Envolvendo Seres Humanos (CEP/UEL) da Universidade
Estadual de Londrina.

O periodo de realizagdo da pesquisa culminou com a pandemia
Covid-19 o que desestabilizou a atividade econdbmica por impedir a realizacido do
comércio de alimentos em locais publicos mediante os decretos municipais. Inimeros

food trucks encerraram a atividade devido a impossibilidade de comercializagdo em
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locais publicos na cidade. Os mesmos optaram por reiniciar a atividade, mas em
pontos fixos 0 que possibilitava a realizacao de delivery ou take away dos alimentos,

sendo permitido de acordo com o decreto municipal no momento da pandemia.

2.4.1 Analise de Dados

A pesquisa é do tipo descritiva, com abordagem quantitativa. Na
mensuragao das frequéncias absolutas e relativas, a pesquisa quantitativa utilizada
nesta pesquisa objetiva dar tratamento estatistico aos dados, com o propdsito de
identificar tendéncias, aderéncias e associacbes entre as variaveis em estudo
(AYRES, 2015).

A partir dos dados tabulados foi realizada a estatistica descritiva, com
a mensuragao das frequéncias relativas e absolutas das categorias de food trucks, e
as proporgbes entre as categorias foram analisadas pelo teste da razdo de
verossimilhang¢a do Qui-quadrado para amostras independentes.

Para a analise dos dados foram utilizados recursos de computacao,
por meio do processamento no sistema Microsoft Excel, Statistic Package for Social

Sciences (SPSS) versao 24.0, todos em ambiente Windows 7.

2.5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram abordados 25 food trucks dos quais 12 aceitaram participar da
pesquisa, com taxa de aceitacdo de 48%. A reducido na quantidade de food trucks
deve-se a pandemia COVID-19 como principal causa com numero reduzido de
questionarios respondidos.

A Tabela 1 apresenta a caracterizagao do produto comercializado nos
food trucks da cidade de Londrina — PR, entrevistados no periodo de margo a
novembro de 2021. As variaveis procedéncia e processamento do produto
comercializado e tipo de embalagem utilizada no produto apresentaram diferencga

significativa entre os food trucks (p<0.05).
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Tabela 1 — Frequéncias absolutas e relativas das caracteristicas de food trucks

avaliados em Londrina — PR entre margo e novembro de 2021. Londrina — PR, 2022
Caracterizagao do produto comercializado N % P-Valor(!
Procedéncia e processamento do produto comercializado
Nao respondeu

8,3% 0.014

1

Apenas aquecido no food truck e destinado a venda 2 16,7%
Comprado, refrigerado no food truck e colocado a venda 2 16,7%
Manipulado no food fruck e colocado a venda 6 50,0%
Comprado, refrigerado, aquecido no food fruck e colocado a 1 8,3%
venda

Produzido manualmente, descongelado no food truck e 2 16,7%
colocado a venda

Produzido manualmente, refrigerado, aquecido no food truck e 1 8,3%

colocado a venda
Tipo de produto

Comida japonesa 2 16,7% 0.674ns
Doces, tortas e bolos 2 16,7%

Frios e embutidos 1 8,3%
Hamburguer 4 33,3%

Pizza 1 8,3%

Pastel 1 8,3%

Salgados 1 8,3%

Suco 2 16,7%

Chopp 1 8,3%

Tipo de armazenamento de matérias primas carneas (frango, hamburguer,

salsicha entre outros) sdao armazenadas?

Congeladas 8 66,7% 0.819ns
Resfriadas 9 75,0%

Tipo de armazenamento das demais matérias primas (paes, massa de pastel, batata entre
outros) sdo armazenadas?

N&o respondeu 1 8,3% 0.220ns
Congeladas 4 33,3%
Resfriadas 7 58,3%
Temperatura ambiente 4 33,3%

Tipo de embalagem

N&o respondeu 1 8,3% 0.047*
Isopor 5 41,7%
Papel 7 58,3%
Aluminio 1 8,3%
Plastico 4 33,3%

Fonte: Protocolo de pesquisa (2021), o préprio autor.

Nota 1: Os resultados s&o baseados em linhas e colunas ndo vazias em cada subtabela mais interna.

Nota 2: O teste estatistico ndo considera a frequéncia do grupo “Sem informacao”.

™ Teste Qui-quadrado (Wilks’ G?) de Pearson para tendéncia (p-valor<0.05).

*Valores Significativos; NS — Valores N&o Significativos.

Interpretagao do teste:

Ho: As frequéncias observadas ocorrem na mesma proporgao para os diferentes grupos e categorias.

Ha: As frequéncias observadas diferem significativamente para os diferentes grupos e categorias.

Decisado: Como o valor de p computado € menor que o nivel de significancia alfa = 0,05, deve-se rejeitar a hipétese nula Hy e
aceitar a hipoétese alternativa Ha.

Destacam-se com 50% os produtos manipulados no préprio food truck
e colocados a venda. Ainda, relataram que 16,7% dos produtos sao produzidos
manualmente, descongelados no local e destinados a venda, entre os entrevistados
16,7% destacam que adquirem os produtos, os mantem refrigerado no food truck e

destinam a venda e, 16,7% afirmaram que os produtos sdo aquecidos no local e
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comercializados (Figura 1), com diferenca significativa (p=0.014) para a procedéncia

e processamento do produto comercializado nos food trucks.

Figura 1 — Distribuigdo da procedéncia e processamento do produto comercializado
nos food trucks na cidade de Londrina — PR, avaliados no periodo de margo a
novembro de 2021.

O produto comercializado no food truck é:

Manipulado no food truck e colocado a venda 50,0%

Produzido manualmente, descongelado no food truck e colocado

o
a venda 16,7%

Comprado, refrigerado no food truck e colocado a venda

16,7%

Apenas aquecido no food truck e destinado a venda 16,7%

Produzido manualmente, refrigerado, aquecido no food truck e
8,3%

colocado a venda

Comprado, refrigerado, aquecido no food truck e colocado a

o,
venda 8,3%

Nio respondeu 8,3%

0,0% 10,0% 20,0% 30,0% 40,0% 50,0% 60,0%

Fonte: Protocolo de pesquisa (2021), o proprio autor.

Inadequacgdes também foram observadas por Vilar et al. (2021), dos
28 food trucks entrevistados, 89% realizavam aquecimento do alimento dentro do
veiculo, e apenas 29% possuiam equipamento para manutencdo da temperatura
acima de 60°C, temperatura preconizada pela legislagdo vigente, RDC n° 216
(BRASIL, 2004).

Entre os food frucks avaliados, os produtos comercializados com
maior frequéncia foram o hamburguer (33,3%), seguido de comida japonesa (16,7%),
doces, tortas e bolos (16,7%) e sucos (16,7%). Essa distribuicdo n&o foi uniforme
segundo o teste de qui-quadrado (p=0.674).

Para 75% dos entrevistados as matérias primas carneas (frango,
hamburguer, salsicha entre outros) sédo resfriadas, e para 58,3% dos manipuladores
de alimentos as demais matérias primas (paes, massa de pastel, batata entre outros)
também séao resfriadas. A maioria dos food trucks utilizam papel (58,3%), seguido de
isopor (41,7%) e plastico (33,3%) na embalagem do produto, sendo esta uma
tendéncia significativa (p=0.047) entre os entrevistados.

No Brasil, os sanduiches estao entre os alimentos mais consumidos

fora de casa, correspondendo a 9,61% da despesa mensal per capita (IBGE, 2011).
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O presente estudo relata que na cidade de Londrina o Hamburguer, doces, tortas,
bolos e suco sdo os principais alimentos comercializados no food truck com a
utilizagdo de papel na embalagem do produto.

De acordo com Kandappan et al. (2018) em um estudo na Malasia
puderam observar que os food trucks parecem ser a nova tendéncia gastrondmica
popular para muitos em locais urbanos, no entanto, o crescimento no negocio de
comércio de rua levou ao aumento do uso de embalagens de alimentos e bebidas, o
que também afeta diretamente o meio ambiente. Desta maneira, a industria de
embalagens, em conjunto, deve se concentrar na produgdo de materiais de
embalagem biodegradaveis para incentivar praticas ecoldgicas na industria de food
trucks.

Ainda sobre o predominio dos produtos comercializados nos food
trucks outra possivel explicacéo para a popularidade de hamburgueres e sanduiches
em que a saude nao parece ser o principal fator que impulsiona as escolhas dos
consumidores. De acordo com Alves e Rotermund (2019), fatores psicologicos estao
entre os determinantes mais fortes das escolhas alimentares, incluindo preferéncias
alimentares, uma vez que podem servir como um indicador da quantidade de
satisfacao que se antecipa de comer um alimento.

Na Tabela 2 observa-se a caracterizagdo da manipulacdo dos
alimentos nos food trucks com diferenga significativa (p<0.05) para as variaveis
frequéncia de realizacdo de cursos de manipulacdo de alimentos e se é de
conhecimento da equipe de trabalho sobre o curso de manipulacédo de alimentos ser
gratuito na cidade.

Dentre os manipuladores de alimentos entrevistados nos food tfrucks
58,3% afirmaram ja ter realizado algum curso de manipulacdo de alimentos. Ainda,
quanto a frequéncia de realizacdo do curso de manipulagao de alimentos, 33% dos
entrevistados realizaram o curso ha mais de 2 anos, 8,3% ha 2 anos, 8,3% se
atualizaram ha 1 ano e 8,3% ha 6 meses, com diferenga significativa (p=0.046).

Entre os entrevistados 41,7% realizaram o ultimo curso de
manipulagédo de alimentos ha 2 anos, somente 25% de todas as pessoas envolvidas
nos empreendimentos possuem algum curso de manipulagao de alimentos. Ja 83,3%
dos entrevistados desconhecem se o curso de manipulagao de alimentos € oferecido
gratuitamente na cidade de Londrina.
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Tabela 2 — Frequéncias absolutas e relativas da manipulagdo de alimentos em food
trucks avaliados em Londrina — PR entre margo € novembro de 2021. Londrina — PR

Manipulagdo dos alimentos n % P-Valor"
Curso de manipulagao de alimentos

Nao 5 41,7% 0.405"
Sim 7 58,3%
Frequéncia de realizagdo dos cursos de manipulacao de alimentos

1 ano 1 8,3% 0.046*
2 anos 1 8,3%

A cada 6 meses 1 8,3%

Mais de 2 anos 4  33,3%

Tempo do ultimo curso de manipulagao de alimentos

1 ano 1 8,3% 0.094
2 anos 5 4M17%

Ha 6 meses 1 8,3%

Todos os manipuladores de alimentos possuem curso

Nao 9 75,0% 0.052"
Sim 3  250%

Curso de Manipulagao de Alimentos gratuito em Londrina

Desconhego 10 83,3% 0.013*
Nao 2 16,7%

Fonte: Protocolo de pesquisa (2021), o proprio autor.

Nota 1: Os resultados séo baseados em linhas e colunas nédo vazias em cada subtabela mais interna.

Nota 2: O teste estatistico ndo considera a frequéncia do grupo “Sem informagao”.

(™ Teste Qui-quadrado (Wilks’ G?) de Pearson para tendéncia (p-valor<0.05).

*Valores Significativos; NS — Valores Nao Significativos.

Interpretacao do teste:

Ho: As frequéncias observadas ocorrem na mesma proporgéo para os diferentes grupos e categorias.

Ha: As frequéncias observadas diferem significativamente para os diferentes grupos e categorias.

Decisdo: Como o valor de p computado € menor que o nivel de significancia alfa = 0,05, deve-se rejeitar a hipétese nula Hy e
aceitar a hipotese alternativa Ha.

Sobre a realizagdo do curso de manipulacao de alimentos, verifica-se
no presente estudo que 58,3% dos entrevistados ja realizaram algum curso nessa
finalidade (Tabela 2), no entanto, 41,7% dos manipuladores estdo em inconformidade
com a Lei Municipal n°6.793/96 (Secretaria Municipal de Saude de Londrina, 2022).
Resultados semelhantes foram observados por Fernandes et al. (2018) na cidade de
Sao Paulo, constatando que apenas 45,5% dos estabelecimentos estavam em
adequagao com a capacitacdo de manipuladores de alimentos. O mesmo foi
observado por Vilar et al. (2021) na cidade de Natal — RN, em que foram abordados
46 food trucks, mas somente 28 aceitaram participar da pesquisa entre novembro de
2016 a setembro de 2017. Dos entrevistados 36% relataram nunca terem participado
de capacitacdo em boas praticas de manipulacao de alimentos. Na pesquisa de Dias
et al. (2020) realizada no Rio de Janeiro apesar da obrigatoriedade da capacitagao
dos manipuladores de alimentos, foi verificado que 62,9% dos funcionarios de 35 food
trucks entrevistados, nao foram capacitados em curso de manipulacédo de alimentos.

Na presente pesquisa 75% de todos os manipuladores de alimento
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nao possuem curso, tornando imprescindivel a realizagdes de cursos e oficinas de
boas praticas de manipulagdo de alimentos para minimizar os riscos que a higiene
deficitaria pode trazer tanto para os proprios manipuladores quanto aos consumidores,
a exemplo as DTA's. Devendo esses food trucks se adequarem a Lei Municipal
n°6.793/96 que determina que todas as empresas e/ou trabalhadores que atuam na
produgao, comercializacdo ou prestacdo de servigos na area de alimentos devem
providenciar o Treinamento em Higiene de Alimentos. Os treinamentos devem ser
realizados nas instituicbes conveniadas com o Servico Municipal de Saude, sendo
ofertado pelo ITEDES (Instituto de Tecnologia e Desenvolvimento Econdémico e
Social), SENAC (Servico Nacional de Aprendizagem Comercial) e o SEMAA
(Secretaria Municipal de Agricultura e Abastecimento) (Secretaria Municipal de Saude
de Londrina, 2022). Ainda, a RDC 216/2004 determina que o responsavel pelas
atividades de manipulagdo dos alimentos deve ser comprovadamente submetido a
curso de capacitagdo, abordando, no minimo, os seguintes temas: contaminantes
alimentares; doencgas transmitidas por alimentos; manipulagao higiénica dos alimentos
e Boas Praticas (BRASIL, 2004).

Uma pesquisa realizada nos Estados Unidos em 2018 revelou
significativa falta de conhecimento em seguranca alimentar, uma vez que apenas
27,4% dos entrevistados pesquisados demostraram conhecimento aceitavel nas
areas de higiene pessoal, preparagao de alimentos, limpeza, higienizagdo e manuseio
quimico seguro no setor de food trucks (GHEZZI, 2018). Para Kipper et al. (2019), os
cuidados na manipulagdo, o asseio pessoal e a higiene do manipuladores, o
armazenamento dos alimentos sao pontos chaves no aparecimento de surtos de E.
coli e Salmonella.

A Tabela 3 apresenta as caracteristicas da cozinha de apoio, com
diferencga significativa para a variavel numero de pessoas que trabalham no food truck
(p=0.018) entre os empreendimentos entrevistados, as demais variaveis nao
apresentaram diferengas significativas.

Verifica-se que 50% dos food truck possuem cozinha de apoio. Para
58,3% dos manipuladores de alimentos a preparacdo dos acompanhamentos e dos
produtos, sao realizados no proprio food truck, seguido de 33,3% que utilizam a
cozinha de apoio e 16,7% que realizam o preparo em casa. Na maioria dos
estabelecimentos trabalham 2 pessoas (66,7%), 3 pessoas (25,0%) ou 1 pessoa

(8,3%), com tendéncia significativa (p=0.018).



21

Tabela 3 — Frequéncias absolutas e relativas das caracteristicas da cozinha de apoio
dos Food trucks em Londrina — PR, avaliados no periodo de margo a novembro de

2021. Londrina — PR, 2022

Caracteristicas da Cozinha de Apoio n % P-Valor®"
Utiliza cozinha de apoio

Nao 6 50,0% 0.782ns
Sim 6 50,0%

Local de preparo dos acompanhamentos e dos produtos

Cozinha de apoio 4 33,3% 0.395m
Em casa 2 16,7%

Food Truck 7 58,3%

Numero de pessoas que trabalham no food truck

1 1 8,3% 0.018*
2 8 66,7%

3 3 25,0%

Cozinha de apoio compartilhada (N = 7)

Nao 2 33,3% 0.705ns
Sim 4 66,7%

Produtos manipulados na cozinha de apoio

Alface, rucula, tomate 1 25,0% -
Carnes 1 25,0%

Mesmo produto 1 25,0%

Recheios, acompanhamentos, molhos 1 25,0%

Divisao de dias para a manipulag¢ao de produtos distintos na cozinha de apoio

Nao 4 66,7% 0.257ns
Sim 2 33,3%
Manipulag¢ao de mais de um produto por dia na cozinha de apoio

Nao 2 33,3% 0.257ns
Sim 4 66,7%

Tipo de cozinha de apoio

Cozinha de casa 1 16,7% 0.666"
De alvenaria com revestimento cerdmico do ch&o ao teto 2 33,3%
De alvenaria, com revestimento cerdmico apenas na area molhada 2 33,3%
Em containers industriais adaptado 1 16,7%

Cozinha de apoio com ralo escamoteado, portas e janelas com telas

N&o 2 33,3% 0.705ns
Sim 4 66,7%

Cozinha de apoio com portas e janelas de mola e fechamento automatico

N&o 3 50,0% 0.705ns
Sim 3 50,0%

Tipo de iluminagao da cozinha de apoio

Led 6 100,0% -
Outros 0 0,0%

Fonte: Protocolo de pesquisa (2021), o proprio autor.

Nota 1: Os resultados sdo baseados em linhas e colunas ndo vazias em cada subtabela mais interna.

Nota 2: O teste estatistico ndo considera a frequéncia do grupo “Sem informacao”.

(™ Teste Qui-quadrado (Wilks’ G?) de Pearson para tendéncia (p-valor<0.05).

*Valores Significativos; NS — Valores N&o Significativos.

Interpretagao do teste:

Ho: As frequéncias observadas ocorrem na mesma proporc¢ao para os diferentes grupos e categorias.

Ha: As frequéncias observadas diferem significativamente para os diferentes grupos e categorias.

Decisdo: Como o valor de p computado € menor que o nivel de significancia alfa = 0,05, deve-se rejeitar a hipétese nula Hy e
aceitar a hipotese alternativa Ha.

A cozinha de apoio é compartilhada em 66,7% dos estabelecimentos,

dentre os produtos manipulados com maior frequéncia na cozinha de apoio estdo as

hortalicas (alface, rucula e tomate (1; 25%), carnes (1; 25%), mesmo produto (1; 25%)
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e recheios, acompanhamentos, molhos (1; 25%).

Para 66,7% dos food trucks a cozinha de apoio nao possui divisao de
dias para a manipulagdo de cada produto e para a maior propor¢ao de entrevistados
(66,7%) é frequente a manipulacdo de mais de um produto por dia. A estrutura da
cozinha de apoio € de alvenaria, com revestimento ceramico apenas na area molhada
(33,3%), apresenta ralo escamoteado (fechado), portas e janelas com telas (66,7%) e
50% dos entrevistados afirmaram que na cozinha de apoio as portas e janelas sao de
mola e fechamento automatico, para todos os entrevistados que possuem cozinha de
apoio, a iluminagao € do tipo Led.

O presente estudo demonstra que pouco mais de 50% dos food trucks
possuem cozinha de apoio, fica evidente a inconformidade quanto ao local de preparo
dos acompanhamentos e dos produtos, de acordo com o decreto municipal n°
739/2017. O presente decreto municipal regulariza e disciplina o funcionamento dos
food trucks em Londrina, determina que o licenciamento sanitario dos food trucks esta
vinculado a inspec¢éo da cozinha de apoio, onde devera ser executado o pré-preparo
dos alimentos e seu armazenamento (LONDRINA, 2017), devendo entdo, os demais
food trucks se adequarem. Diferente da presente pesquisa, Vilar et al. (2021) mostrou
que 100% dos food trucks da cidade de Natal (RN) fazem uso de cozinha auxiliar.

Ainda, a RDC 216/2014 recomenda que as portas da area de
preparagcao e armazenamento de alimentos devem ser dotadas de fechamento
automatico. As aberturas externas das areas de armazenamento e preparagao de
alimentos, inclusive o sistema de exaustdo, devem ser providas de telas milimetradas
para impedir o acesso de vetores e pragas urbanas (BRASIL, 2004), pois esses
podem veicular agentes nocivos, contaminando os alimentos, seguido do consumidor.
Essas observacoes reforca a importancia da adequacao por parte dos food trucks que
ainda nao se adequaram aos requisitos impostos.

Segundo Perini et al. (2020) o Decreto n°® 622/2015 publicado em 8 de
julho de 2015 que regulamentou a Lei n°® 14.634, de 14 de abril de 2015, regulamenta
sobre a comercializacao de alimentos em areas publicas e particulares por food trucks
na cidade de Curitiba — PR. Nele, consta a exigéncia dos truckeiros possuirem “bases”
ou, como sao popularmente conhecidas, “cozinhas base” caracterizadas como locais
que deverao estar devidamente licenciados pela Vigilancia Sanitaria Municipal e cujo
uso se destina a manipulagao prévia dos alimentos. As preparagdes por completo dos

produtos nos caminhdes poderiam gerar riscos a saude, ja que os veiculos costumam
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estacionar em ambientes abertos, com grande circulagdo de pessoas e até mesmo
animais (food parks e eventos costumam ser pet friendly) o que potencializa a
contaminagao no preparo dos alimentos.

Na Tabela 4 estdo apresentadas as caracteristicas de infraestrutura e
higiene de food trucks da cidade de Londrina — PR. Observa-se diferencga significativa
para as variaveis em estudo: presenca de depdsito para armazenamento de
alimentos, material das mesas e utensilios do food fruck e da cozinha de apoio, tipos
de lixeiras e a frequéncia da retirada do lixo do food truck.

Quanto a infraestrutura de ventilagao e climatizagéo dos food trucks,
no presente estudo a maioria possui janelas sem tela (33,3%) e apenas 25% possuem
exaustores, estando em inconformidade com a RDC 216/2004 (BRASIL, 2004), que
preconiza que a ventilagcdo deve garantir a renovagéo do ar e a manutencdo do
ambiente livre de fungos, gases, fumaca, pos, particulas em suspensao, condensagéo
de vapores dentre outros que possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria do
alimento.

Inconformidades também foi observado nos food trucks estudados por
Kipper et al. (2019) em que 61% dos veiculos nao possuiam sistema adequado de
ventilagao e climatizacao, e entre os 39% que estavam de acordo, a maioria possuia
exaustores, os quais eram suficientes para manter o local livre de fumaca. A
manipulagéo de alimentos em area reduzida sem protegéo nas janelas nos food trucks
pode levar a contaminagdo do alimento, aumentando os riscos de transmissao de
doencas (BRASIL, 2002).

Na presente pesquisa 50% dos entrevistados possuem depdsito para
armazenamento de alimentos em prateleiras, 25% nao possuem depdsito e o restante
utilizam o freezer (8,3%), pallets plasticos (8,3%) e ainda os que nao souberam
responder (8,3%). A capacidade de armazenamento € limitada, fica evidente a falta
de camaras frigorificas para armazenamento dos produtos alimenticios. Soon (2019)
observou em sua pesquisa que somente 20,9% dos comércios de alimentos de rua
possuiam chiller e/ou freezer para armazenar seus produtos alimenticios.

Ja Kipper et al. (2019) relata que 75% dos food trucks em sua
pesquisa estavam com a area de recepgao e estocagem de matéria-prima de acordo
com a legislacdo, que preconiza a importancia desse local para armazenamento e
condicionamento do alimento. Maior conformidade foi observada por Vilar et al. (2021)

para a refrigeracdo dos produtos, 96% dos food frucks possuiam equipamento para
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manter os alimentos refrigerados/congelados, sendo a maioria geladeira e/ou freezer

e o restante, caixas térmicas.

Tabela 4 — Frequéncias absolutas e relativas das caracteristicas de infraestrutura e
higiene em food truck (I) em Londrina — PR, avaliados no periodo de marco a

novembro de 2021. Londrina — PR, 2022

Infraestrutura e Higiene do local (I) n % P-Valor(!)
Tipo de circulagao de ar

Coifa 1 8,3% 0.314ns
Exaustor 3 25,0%

Janela sem tela 4 33,3%

N&o respondeu 2 16,7%

Porta sem tela 1 8,3%

Porta telada 1 8,3%

Depésito para armazenamento de alimentos

Freezer 1 8,3% 0.033*
Nao 3 25,0%

N&o respondeu 1 8,3%

Sim, em pallets de plastico 1 8,3%

Sim, em prateleiras 6 50,0%

Material das mesas e utensilios do food truck e da cozinha de apoio

Granito/marmore 2 16,7% 0.023*
Inox 9 75,0%

Metalon 1 8,3%

Tipos de lixeiras

De inox com acionamento em pedal 1 8,3% 0.018*
De plastico com pedal 8 66,7%

De plastico com tampa vai e vem 2 16,7%

Nao respondeu 1 8,3%

Frequéncia de retirada do lixo do food truck

1 vez ao dia 10 83,3% 0.013*
2 vezes ao dia 2 16,7%

Descarte do lixo produzido no food truck

Como n&do somos um food truck, fazemos o descarte como um 1 8,3% 0.4790s
estabelecimento comercial que somos um '
Descarto na lixeira da rua 3 25,0%

Descarto onde guardo o food truck 3 25,0%

Fora 1 8,3%

Lixo mais préximo 4 33,3%

Banheiro na cozinha de apoio

Néo 0 0,0% -
Sim, na parte externa 6 100,0%

Realizagdo de controle de pragas

N&o ha necessidade 3 25,0% 0.366"
Nao respondeu 1 8,3%

Realizamos o controle de 6 em 6 meses 1 8,3%

Sim, pela empresa especializada 1 vez ao ano 5 41, 7%

Sim, sempre que sao visualizados 2 16,7%

Fonte: Protocolo de pesquisa (2021), o proprio autor.

Nota 1: Os resultados sdo baseados em linhas e colunas nio vazias em cada subtabela mais interna.

Nota 2: O teste estatistico ndo considera a frequéncia do grupo “Sem informacao”.

(™ Teste Qui-quadrado (Wilks’ G?) de Pearson para tendéncia (p-valor<0.05).
*Valores Significativos; NS — Valores N&o Significativos.
Interpretagao do teste:

Ho: As frequéncias observadas ocorrem na mesma proporgéo para os diferentes grupos e categorias.
Ha: As frequéncias observadas diferem significativamente para os diferentes grupos e categorias.
Decisdo: Como o valor de p computado € menor que o nivel de significancia alfa = 0,05, deve-se rejeitar a hipétese nula Hy e

aceitar a hipotese alternativa Ha.
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A qualidade dos alimentos esta intimamente ligada aos cuidados
higiénico-sanitarios que devem ser adotados em todas as etapas de manipulagéo e
armazenamento. Na presente pesquisa a maioria dos food frucks realiza o
armazenamento dos alimentos em prateleiras, indicando condicbes adequadas de
armazenamento, visto que o0 armazenamento correto preconiza local limpo,
organizado, sobre paletes, prateleiras e/ou estrados, desde que as matérias-primas,
ingredientes e embalagens garanta adequada ventilagado, limpeza e protegao contra
contaminantes, de acordo com a RDC n° 216 (BRASIL, 2004).

Diferente do que foi observado no presente estudo, Dias et al. (2020)
mostrou que nos food trucks do Rio de Janeiro, a maioria dos estabelecimentos
possuem armarios para armazenar a matéria-prima (47%) e demais (21%) usavam
pallets e estrados para que os produtos ndo entrassem em contato direto com o piso.

Como pode ser observado na Tabela 4, as mesas e utensilios dos
food trucks e da cozinha de apoio, sao de inox (75%) e granito/marmore (16,7%), ja
as lixeiras utilizadas na cozinha de apoio e nos food trucks, sdo de plastico com pedal
(66,7%) e plastico com tampa vai e vem (16,7%).

A frequéncia de retirada do lixo do Food ftruck para 83,3% dos
entrevistados é de uma vez ao dia. Desses entrevistados 33,3% descartam o lixo
produzido no food truck, na lixeira mais proxima, devendo os demais food trucks se
adequarem de acordo com o decreto municipal n® 739/2017 que regula a coleta e a
destinagao final do lixo orgéanico e inorganico produzido durante sua atividade, sendo
proibido deixa-lo no ponto de estacionamento apds o encerramento das atividades
(LONDRINA, 2017).

Rosa et al. (2016), ao avaliar 28 pontos de comercializacdo de
alimentos servidos nas ruas na cidade de Umuarama, PR quanto as condi¢des
higiénico-sanitarias observou que 65% dos estabelecimentos estavam em
conformidade, ndo havendo acumulo de lixos. Para Kipper et al. (2019) os food trucks
avaliados na maioria das vezes nao apresentavam acumulo de lixo (86%) e apenas
37% dos food trucks nao possuiam local ideal para acomodacéo dos residuos, o que
difere do presente estudo que fica evidenciado que a maioria das equipes de trabalho
descartam o lixo no local mais préximo.

Para todos os proprietarios de food truck que possuem cozinha de
apoio ha banheiro na parte externa (100%). Quanto ao controle de pragas, 41,7% dos

participantes da pesquisa apontaram que é realizado por uma empresa especializada
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1 vez ao ano, 25,0% relatam a ndo necessidade do controle e 16,7% afirmam que
controlam as pragas sempre que sao visualizadas.

Na pesquisa realizada por Kipper et al. (2019) os estabelecimentos de
food trucks que estéo localizados em food parks possuem banheiros, mas esses eram
utilizados tanto para manipuladores quanto para visitantes e na maioria das vezes nao
estavam em adequado estado de limpeza, ndo se enquadrando nas normas
estabelecidas pela RDC n° 275 (BRASIL, 2002). Filogenio et al. (2008), ao estudar as
condic¢des higiénico-sanitarias de ambulantes que comercializam cachorro-quente
na cidade de Maringa, Parana, constatou que apenas 10% possuiam banheiro, sem
especificar se esses eram de uso exclusivos dos visitantes.

Do ponto de vista microbiolégico, banheiro e instalagdes adequadas
sao importantes visto que uma série de contaminagdes que pode estar relacionada
com a falta de estruturas em bom estado de conservacao e devidamente higienizadas.
Os food trucks podem ser um veiculo potencial de E. coli e Salmonella clinicamente
relevantes (KIPPER et al., 2019).

Em uma pesquisa realizada em Orlando, Florida, nos Estados Unidos,
verificou-se que nenhum dos locais (residenciais ou turisticos) estudados atingiu
100% de adequagédo para condigdes de higiene. Os principais problemas foram as
mas condi¢des higiénicas de equipamentos e utensilios, uso indevido de luvas, e a
prevaléncia de DNA de E. coli e Salmonella enterica spp., identificada em amostras
cruas e cozidas de alimentos (FLORIDA HEALTH, 2018).

Os resultados da lista de verificacdo de observacido que se baseiam
em estudos anteriores realizados em paises ou regides em desenvolvimento
identificaram o passo mais critico para a potencial contaminagao de comida de rua em
outros estudos (Cortese et al., 2016; Liu et al., 2014; Samapundo et al., 2015). Como
Orlando é um destino bem estabelecido e as inspecdes de food trucks sdo guiadas
por regulamentos alimentares estritos do Departamento de Saude do Condado de
Orlando, pode-se presumir que os vendedores de food trucks praticam uma higiene
pessoal mais regular (FLORIDA HEALTH, 2018).

Na Tabela 5 esta apresentada a infraestrutura e higiene do local (ll).
Observa-se diferencga significativa para as variaveis produto utilizado na higienizagao
dos pisos, paredes e utensilios; frequéncia da higienizacdo das maos e retirada da
paramentacéao (toca, avental, luvas entre outros) para uso do banheiro.
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Tabela 5 — Frequéncias absolutas e relativas das caracteristicas de infraestrutura e
higiene em food truck (II) em Londrina — PR, avaliados no periodo de margo a

novembro de 2021. Londrina — PR, 2022

Infraestrutura e Higiene do local (ll) n % P-Valor("
Origem da agua utilizada

A agua é de via publica, porém é filtrada duplamente 1 8,3% 0.279"s
Armazenamento préprio em caixa d’agua 3 25,0%

Do tipo mineral, comprada em galdes 2 16,7%

Nao respondeu 1 8,3%

Via publica 5 a41,7%

Frequéncia de higienizagdo da caixa d’agua

A cada 2 anos 1 33,3% 0.779ns
a cada 6 meses 1 33,3%

Nao higienizo 1 33,3%

Produto utilizado na higienizagio dos pisos, paredes e utensilios

Sab&o neutro 12 100,0% 0.017*
Agua sanitaria 11 91,7%

Alcool 70% 9 75,0%

Desinfetante 1 8,3%

Frequéncia da higienizagdo das maos

Apéds a manipulacdo dos alimentos cozidos ou congelados 4 33,3% 0.027*
Sempre que necessario 11 91,7%

Apods a manipulacdo de alimentos crus 4 33,3%

Apds a limpeza dos utensilios ou pisos 3 25,0%

Produtos utilizados na higienizagdao das maos

Agua e sab&o neutro 11 91,7% 0.094ns
Alcool gel 3 25,0%

Alcool 70% 6 50,0%

Frequéncia da troca de luvas

Apo6s a manipulagdo de alimentos crus para manipular alimentos 7 58,3%

cozidos ou congelados

Apés a limpeza dos utensilios ou pisos 2 16,7%

Nao uso luvas 5 41,7%

Tipos de EPIs utilizados durante a manipulagao

Boné 1 8,3% 0.062"s
Avental De Tecido 4 33,3%

Avental Descartavel 6 50,0%

Camiseta Branca 1 8,3%

Luva Branca 8 66,7%

Luva Preta 3 25,0%

Mascara De Tecido 4 33,3%

Mascara Descartavel 6 50,0%

Qualquer Roupa 2 16,7%

Qualquer Sapato 2 16,7%

Roupa Branca 8 66,7%

Sapato Branco 8 66,7%

Toca De Tecido 4 33,3%

Toca Descartavel 7 58,3%

Retirada da paramentacio (toca, avental, luvas entre outros) para utilizar o banheiro

As vezes 1 8,3% 0.004*
Nao 1 8,3%

Sim 10 83,3%

Utilizagao de alcool gel 70% nas maos apds ida ao banheiro

Sim, apods lavar as maos com agua e sabdo 12 100,0% -
Nao 0 0,0%

Fonte: Protocolo de pesquisa (2021), o préprio autor.

Nota 1: Os resultados séo baseados em linhas e colunas néo vazias em cada subtabela mais interna.
Nota 2: O teste estatistico ndo considera a frequéncia do grupo “Sem informagao”.

™ Teste Qui-quadrado (Wilks’ G?) de Pearson para tendéncia (p-valor<0.05).

*Valores Significativos; NS — Valores Nao Significativos.

Interpretacao do teste:

Ho: As frequéncias observadas ocorrem na mesma proporgao para os diferentes grupos e categorias.
Ha: As frequéncias observadas diferem significativamente para os diferentes grupos e categorias.

Decisdo: Como o valor de p computado € menor que o nivel de significancia alfa = 0,05, deve-se rejeitar a hipotese nula Hy e

aceitar a hipétese alternativa Ha.
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Para a agua utilizada nos food trucks em Londrina, 41,7% utilizam a
agua da via publica, 25% utilizam armazenamento proprio em caixa d’agua e 16,7%
adquirem agua mineral em galdes. Aos proprietarios de food frucks que utilizam as
caixas d'agua como reservatorio, realizam a higienizacao (33,3%) a cada dois anos.
Para a higienizagdo dos utensilios, pisos e paredes todos os entrevistados utilizam
sabao neutro, 91,7% agua sanitaria e 75,0% alcool 70°.

Verifica-se que a infraestrutura de abastecimento de agua é muitas
vezes inadequada nos food trucks. A caixa d’agua geralmente ndo pode ser
desprendida do caminhdo, impossibilitando o saneamento. Como resultado, muitos
estabelecimentos ndo conseguem cumprir esses critérios, colocando em risco a
seguranga alimentar, pois os alimentos, a higiene pessoal e das instalagcbes
dependem da agua armazenada nesses reservatérios. Portanto, sugere-se que os
fabricantes de food frucks adaptem seu Jayout com foco nos tanques de
abastecimento de agua.

Além disso, o relato dos manipuladores de alimentos que a agua
provem de fornecedores externos ou via publica, ndo se tem comprovacédo da
qualidade da agua utilizada nos food trucks. Essa situagao contribuiu para o baixo
percentual de adequacéo nesta categoria. Problemas associados ao abastecimento
de agua também foram encontrados em outros estudos, Trafialek et al. (2017)
identificaram baixo percentual de adequacao nesta categoria em estabelecimentos de
comida crua. Samapundo et al. (2015) e Samapundo et al. (2016) relaram que a
maioria dos estabelecimentos avaliados em seus estudos ndo tinha acesso a agua
potavel. Ainda, Vilar et al. (2021) observou que 75% dos food trucks possuia
reservatorio de agua proprio, € a agua advinda do encanamento/rede de
abastecimento em 82% dos food trucks avaliados em Natal — RN.

A qualidade microbioldgica de food trucks aparece como insatisfatéria
na pesquisa recente de Auad et al. (2019), os autores relatam que a contaminagao da
agua é tao preocupante quanto a contaminagado dos alimentos, sendo uma das
principais inquietagdes em relacdo a seguranga alimentar. A pesquisa realizada no
Distrito Federal, Brasil observou que dos 40 food trucks avaliados, 11 nao tinham
abastecimento de &agua para realizar a pratica de higiene das maos e outras
necessidades de saneamento e, do restante de food frucks com abastecimento de
agua, 13 (44,8%) apresentavam contaminag&o bacteriana. A agua de ma qualidade

utiizada para consumo, saneamento, preparacdo de alimentos e limpeza de
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utensilios, tende a apresentar risco a saude (CORTESE et al., 2016; TRAFIALEK et
al., 2017).

No presente estudo (Tabela 5) a frequéncia de higienizagao das maos
€ destaque com 97,0% relatando que sempre que se faz necessario, 33,3% sempre
apdés a manipulagcdo de alimentos crus e 33,3% sempre apos a manipulacido dos
alimentos cozidos ou congelados, diferencga significativa de p=0.027, os entrevistados
declararam utilizar em 91,7% agua e sabao neutro para a higienizagdo das méos. De
acordo com a legislagdo RDC 216/2004 os manipuladores devem lavar
cuidadosamente as maos ao chegar ao trabalho, antes e apds manipular alimentos,
apoés qualquer interrupcao do servigo, apos tocar materiais contaminados, apds usar
os sanitarios e sempre que se fizer necessario (BRASIL, 2002). Os manipuladores de
alimentos do presente estudo devem se adequar para minimizar qualquer
contaminagao potencial aos alimentos.

Diferentes resultados foram observados no estudo de Kipper et al.
(2019) que relata que 56% dos manipuladores de alimentos tinham o habito da
higienizacdo das méos. Rosa et al. (2016) observou que 89% dos pontos de
comercializagdo de alimentos estavam em ndo conformidade, quanto ao
procedimento de lavagem das maos, sendo que 79% néo utilizam papel toalha para
secagem das maos. Filogenio et al. (2008) observou inconformidade quanto a
higienizacao das maos pelos manipuladores de alimentos, com baixa frequéncia na
lavagem das maos. Do mesmo modo foi observado no estudo de Kothe (2014) a
inexisténcia da higienizagao das maos por 100% dos ambulantes, colocando em risco
a segurancga alimentar de todos os envolvidos.

A auséncia de procedimentos corretos de higienizagao das méos €
preocupante, uma vez que contribui para o aumento do risco de transmissdo de
agentes patogénicos nos alimentos comercializados (ABREU et al., 2011). De acordo
com a ANVISA (2009), o principal limitante seria a disponibilidade de locais para
lavagem adequada das maos e a presenca de papel toalha. Segundo a RDC n° 275
€ obrigatorio a existéncia de lavatorios para lavagem das méaos e utensilios na area
de manipulagdo com &agua corrente, dotada preferencialmente de acionamento
automatico, em posicado adequada em relagdo ao fluxo de producdo e servico
(BRASIL, 2002).

No presente estudo, a maioria dos manipuladores de alimentos

avaliados, utilizam agua e sab&o neutro, e ndo usa alcool em gel 70% na higienizagao



30

das méaos, conforme recomendado pela Associacio Brasileira de Refeigcdes Coletivas
(ABERC, 2009). A antissepsia consiste na lavagem das maos com sabonete
antisséptico ou por uso de agente antisséptico apos a lavagem e secagem das méaos.

O uso de luvas com a substituicdo refere-se a 58,3% apds a
manipulagédo de alimentos crus para manipular alimentos cozidos ou congelados, os
principais EPI's utilizados s&o luva branca (66,7%), roupa branca (66,7%) e sapato
branco (66,7%) (Figura 2).

Figura 2 — Distribuicdo da utilizagao de EPI’s por funcionarios e proprietarios de food

trucks na cidade de Londrina — PR.
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Fonte: Protocolo de pesquisa (2021), o proprio autor.

Inconformidades quanto ao uso de EPI's por manipuladores de
alimentos também foram observados por Rosa et al. (2016), observaram que apenas
15% dos entrevistados utilizavam uniformes, e a maioria ndo fazia uso de avental ou
jaleco, 61% dos manipuladores de alimentos n&o utilizavam luvas, 100% nao
utilizavam mascaras, e 64% nao utilizavam toucas. Resultado semente foi observado
por Filogeno et al. (2008), em que 100% dos manipuladores de alimentos
apresentavam-se sem uso de uniforme adequado, 80% nao faziam uso de luvas,
apenas 20% usavam touca ou boné. Kipper et al. (2019) observou que apenas 16%
dos food trucks estavam de acordo quanto aos uniformes dos manipuladores, sendo
que 84% estavam em desconformidade.

No presente estudo a maioria dos entrevistados afirmaram retirar a
paramentacdo (toca, avental, luvas entre outros) para utilizar o banheiro (83,3%),

todos afirmaram utilizar alcool gel 70% nas maos apds utilizar o banheiro e apés lavar
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as maos com agua e sabao (100%).

De acordo com a Resolugado N° 216, de 15 de Setembro de 2004, os
manipuladores de alimentos devem utilizar uniformes de trabalho limpos, conservados
e substituidos diariamente, a fim de ndo contaminar os alimentos durante seu preparo
e manipulagédo (BRASIL, 2004). Ainda, determina a troca diaria dos uniformes e prevé
ainda que estes sejam usados somente nas dependéncias internas dos
estabelecimentos. Entre os locais visitados na nossa pesquisa, observamos que a
maioria dos manipuladores usa Luva Branca, Roupa Branca e Sapato Branco.

A Tabela 6 apresenta a caracterizacdo do preparo dos produtos
comercializados em food trucks. Podemos observar significancia (p<0.05) para as
variaveis frequéncia de compra dos produtos em geral, frequéncia de verificagdo da

validade dos produtos e controle da validade dos produtos preparados.

Tabela 6 — Frequéncias absolutas e relativas de caracteristicas do preparo dos
produtos comercializados em food truck em Londrina — PR, avaliados no periodo de
marco a novembro de 2021. Londrina — PR, 2022

Preparo dos produtos n % P-Valor("
Frequéncia de compra dos produtos em geral

Quinzenalmente 2 16,7%  0.042*
Semanalmente 10  83,3%
Frequéncia da verificagdo da validade dos produtos

Quinzenalmente 1 8,3% 0.013*
Semanalmente 11 91,7%

Validade dos produtos preparados

Sim 12 100,0% -
Nao 0 0,0%

Frequéncia do controle da validade dos produtos preparados

Os produtos séo preparados na hora, de acordo com pedido 1 8,3%  0.002*
Sim, semanalmente 8 66,7%

Toda vez que ocorre a preparagéo séo datados, tenho curso de congelados no Senai 1 8,3%

Todos os dias 2  16,7%

Destino do produto ndo comercializado

Nao respondeu 1 8,3%  0.094ns
Armazeno em geladeira 5 41,7%

Congelo 1 8,3%

Descarto 5 417%

Fonte: Protocolo de pesquisa (2021), o préprio autor.

Nota 1: Os resultados sdo baseados em linhas e colunas ndo vazias em cada subtabela mais interna.

Nota 2: O teste estatistico ndo considera a frequéncia do grupo “Sem informagao”.

@ Teste Qui-quadrado (Wilks’ G*) de Pearson para tendéncia (p-valor<0.05).

*Valores Significativos; NS — Valores Nao Significativos.

Interpretaciio do teste:

Hy: As frequéncias observadas ocorrem na mesma proporgao para os diferentes grupos e categorias.

Ha: As frequéncias observadas diferem significativamente para os diferentes grupos e categorias.

Decisiio: Como o valor de p computado ¢ menor que o nivel de significancia alfa = 0,05, deve-se rejeitar a hipotese nula Hy e aceitar a hipotese
alternativa Ha.

Os funcionarios e proprietarios de food trucks afirmaram realizar a
compra e verificar a validade dos produtos semanalmente, 83,3% e 91,7%,

respectivamente. Todos afirmaram que os produtos preparados possuem validade
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(100%), e que semanalmente realizam o controle da validade dos produtos
preparados (66,7%). Ja os produtos preparados e ndo comercializados no dia, sdo
armazenados na geladeira por 41,7% dos entrevistados e 41,7% dos entrevistados
afirmaram realizar o descarte dos preparos ndo comercializados no dia de trabalho.

A Tabela 7 indica a regulamentagao do food truck. Verifica-se que a
maioria dos funcionarios e proprietarios de food truck sentem dificuldade para
regulamentar o food fruck (75%), as principais dificuldades relatadas baseiam-se:
“falta de apoio”, “Muita burocracia, sendo que o ambulante n&o precisa de tudo que é
preciso para ser food ftruck”, ‘falta de orientacdo na prefeitura”, e argumentaram
“porque ndo somos um food, somos containers e nao existem muitas legislagdes para
containers”. A maioria dos food trucks buscam informagdes sobre a regulamentacgao,
na internet (66,7%).

O decreto municipal n°® 739/2017 que regulamenta o exercicio da
atividade de Food Trucks em vias publicas, determina ser necessario obter a
autorizacdo da CMTU-LD, através de Editais de Chamamento. Indica que nao seréao
autorizados pontos que estejam a uma distancia minima de 40 metros de outras feiras
de alimentagao, ou turisticas, promovidas pelo Municipio; ambulantes regularmente
autorizados que comercializem produtos similares; ou de outros pontos de comércio

gastrondmico, exceto se forem em dias e horarios distintos (LONDRINA, 2017).

Tabela 7 — Frequéncias absolutas e relativas da regulamentacao de food trucks na
cidade de Londrina — PR, avaliados no periodo de mar¢go a novembro de 2021.
Londrina — PR, 2022

Regulamentagéao do food truck n % P-Valor
Dificuldade para a regulamentagao do food truck

Néo 3 25,0% 0.052ns
Sim 9 75,0%

Breve relato sobre o questionamento anterior

Nao respondeu 4 44,4% 0.493ns
Burocracia governamental 1 11,1%

Falta de apoio 1 11,1%

Muita burocracia, sendo que ambulante nao precisa de 1/10 do que precisamos para ser food truck. 1 11,1%

Ninguém orienta nada na prefeitura 1 11,1%

Porque ndo somos um food, somos containers e ndo existem muitas legislacdes para containers 1 11,1%

Local de orientagdes para a regulamentagio

ANVISA 1 8,3% 0.075ns
Internet 8 66,7%

Outros 5 41,7%
Vigilancia sanitaria 4 33,3%

Fonte: Protocolo de pesquisa (2021), o préprio autor.

Nota 1: Os resultados sdo baseados em linhas e colunas ndo vazias em cada subtabela mais interna.

Nota 2: O teste estatistico ndo considera a frequéncia do grupo “Sem informacao”.

™ Teste Qui-quadrado (Wilks’ G?) de Pearson para tendéncia (p-valor<0.05).

*Valores Significativos; NS — Valores N&o Significativos.

Interpretagao do teste:

Ho: As frequéncias observadas ocorrem na mesma proporgéo para os diferentes grupos e categorias.

Ha: As frequéncias observadas diferem significativamente para os diferentes grupos e categorias.

Decisado: Como o valor de p computado € menor que o nivel de significancia alfa = 0,05, deve-se rejeitar a hipétese nula Hy e
aceitar a hipétese alternativa Ha.
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A Tabela 8 apresenta a caracterizagao do tamanho médio da cozinha
de apoio e do food truck indicados pelos funcionarios e proprietarios de food trucks da

cidade de Londrina - PR, avaliados no periodo de margo a novembro de 2021.

Tabela 8 — Distribuicdo de frequéncia do tamanho médio da cozinha de apoio e do
food truck na cidade de Londrina - PR, avaliados no periodo de margo a novembro de
2021. Londrina - PR, 2022

Variavel Média DP Minimo  Maximo
Metragem aproximada da cozinha de apoio?(m?) 13.33 15.87 4.00 45,00
Metragem aproximado do food truck? (m?) 7.71 5.42 2.00 20,00

Fonte: Protocolo de pesquisa (2021), o préprio autor.

Verifica-se que a cozinha de apoio possui em média 13,33 m?
variando com desvio padrdo de + 15,87m?, o tamanho minimo é de 4 m? e o tamanho

maximo é 45 m? (Figura 3).

Figura 3 — Distribuicao de frequéncia do tamanho médio da cozinha de apoio de food
trucks da cidade de Londrina - PR.
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Fonte: Protocolo de pesquisa (2021).
Verifica-se que o food truck possui em média 7,71 m? variando com
desvio padrédo de *+ 5,42 m?, o tamanho minimo é 2 m? e o tamanho maximo é 20 m?
(Figura 4). Vilar et al. (2021) observou que 64% dos food trucks apresentaram
comprimento de 3 a 4 m com apenas um veiculo medindo mais do que 5 m de

comprimento.
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Figura 04 — Distribuicdo de frequéncia do tamanho médio de food trucks da cidade de
Londrina - PR.

Qual tamanho quadrado aproximado do food truck? (m2)

3 3 3

Teste de normalidade
A-Quadrado 0.54
Valor-p 0.127
| — :
/ \ Média 7.7083
DesvPad 5.4207
Variancia 29.3845
Assimetria 1.13021
P ! ! ! Curtose 1.25363
N 12
S~ Minimo 2.0000
0 o B lo. Quartil  2.6250
5 10 Is 2 Mediana 7.0000
30 Quartil 9.0000
Maximo 20.0000
* IC 95% para Média
4.2642 11.1525
IC 95% para Mediana
2.6578 9.0000
Intervalos de 95% de Confianca
IC 95% para DesvPad
Média 1 ° 1 3.8400 9.2038

Mediana } . {

2 4 6 8 10 12

Fonte: Protocolo de pesquisa (2021).

Diante dos resultados da presente pesquisa se fez necessario a
elaboragao da cartilha de orientagao aos funcionarios e proprietarios de food trucks
em Londrina, de acordo com a legislagao sanitaria municipal.

A cartilha intitulada Boas Praticas de Manipulagcdo de Alimentos em
food truck (Anexo A) tem a finalidade de esclarecer, informar e orientar sobre a
importancia da higienizagdo dos alimentos, do ambiente e dos manipuladores de
alimento que atuam nos food trucks no municipio de Londrina, para solucionar os
pontos fracos identificados nessa pesquisa.

Dentre os pontos a serem considerados destacam-se as dificuldades
enfrentadas pelos empreendedores para o licenciamento sanitario do food truck, a
demanda de manipuladores de alimento para a realizagao de Treinamento em Higiene
de Alimentos. Informar os riscos associados as principais doencgas transmitidas por
alimentos (DTA's), as boas praticas de manipulagdo de alimentos, uma vez que a
manipulagdo e armazenamento dos alimentos podem culminar em irregularidades e
ainda influenciar na qualidade do produto final a ser comercializado. Caracterizar a
area de manipulagdo e como os manipuladores devem estar no ambiente de
manipulagdo, seguido de orientagcdes para pré-preparo e armazenamento dos

alimentos, o uso da cozinha de apoio, orientar como lavar as maos corretamente e o
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transporte dos alimentos preparados até o food truck para comercializagao.

O conhecimento das exigéncias e regulamentagdo da atividade de
preparo, manipulagdo e comercializagdo de alimentos transfere aos envolvidos
confianca e motivacdo na atividade econdmica, e ainda e oferece a comunidade
diversificagao culinaria e qualidade do alimento entregue ao consumidor final.

A cartilha objetiva antecipar os possiveis problemas advindos de
irregularidades e inconformidades na atuagcdo em food trucks, orientando ao
empreendedor buscar ajuda e apoio aos orgaos competentes. Desse modo, o
conhecimento e a capacitacdo auxiliam na efetividade da atuagcdo do comércio de
alimentos de rua e melhoria da qualidade de vida de todos os envolvidos com geragao

de trabalho, renda, diversidade gastronémica e lazer a comunidade.
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3 CONCLUSAO

O presente estudo mostra que a comercializagdo de alimentos em
food trucks na cidade de Londrina necessita de atencdo quanto a manipulagdo do
alimento no food truck.

Foram observadas inadequacdes relevantes como o risco de
contaminagao dos alimentos e disseminagao de doencas transmitidas por alimentos.
A maioria dos manipuladores de alimentos necessitam se atualizar e parte desses se
capacitar em treinamento em Higiene de Alimentos para formalizar a atuagdo na
manipulagéo de alimentos.

Os manipuladores de alimentos devem se adequar para fazer uso da
cozinha de apoio no preparo € manipulagao dos alimentos e apenas finalizar o produto
no food truck para a comercializagdo. Os food frucks e as cozinhas de apoio
necessitam de um cronograma para a realizagdo do controle de pragas, e a
substituigdo das lixeiras vai e vem para lixeiras de plastico com pedal para minimizar

a contaminacéo do alimento.
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APENDICE A
Questionario: Manipulagéo de alimentos de origem animal em food truck

RIS Manpulagdo de almentos de ongem anemal am Food Truck

Manipulag¢ao de alimentos de origem
animal em Food Truck

Prezado (a) Senhor (a)

Buscando conhecer e aprimarar a atividade de menipulagio e produgic de alimentos por
meio de Food Trucks na cidade de Londrina-Pr, elaboramos um gquestiondrio eletrénico com
49 perguntas. Todos os resultados obiidos serSo apresentados & Universidade Estadual de
Londrina, no Programa Mestrado Profissional em Clinicas Veterinarias, desenvolvido pela
Médica Veteringria |sabelia Pissinati Marzolla sob & orientaco da Professora Doutora
Suellen Talio Cardova Gobelti,

Solicitamos sua colaboragdo para responder a esse guestionario. Os resultados deste
estudo serdo muito importantes para o crescimento desse segmento em possa cidade e
serdo apresentados em eventos da drea e publicados em revistas cientificas

Mark only one oval.
Sim
Maao

Other:

2.  Nome do Farticipanta?

3. Local do estabelecimento (cidade/bairra)?
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TR Manpulagio de almanios de ongem anmal om Food Truck

4. O produto comercializado no food truck é:
Check afl that apply

Apenas aguecido no food truck e destinado a venda
| Manipulado ne food truck e colocado a venda
Produzide manualmente, descongelado no food truck e colocado a venda
| Comprado industrialmente, descongelado no food truck e colocado a venda
Produzido manualmente, refrigerado, aquecido no food truck @ colocado a venda
| Comprado, refrigerado, aquecido no food truck e colocado & venda
| Comprado, refrigerado no food truck e colocado a venda

5. Qual tipo de produto & vendido em seu Food Truck?
Check all thatapply

| Hamburguer
| Pastel
| Comida japonesa
" |5uco
| Doces, tortas e bolos
| Pizza
| Massas em geral
| Hot Dieg
| Batata Assada
| Comida Caseira
|'Frios e embutidos
|| Came Assada
Other:

6. Como as matérias primas carneas (frango, hambirguer, salsicha entre outros)
séo armazenadas?

Check all that apply.

| Resfriadas
| Cangeladas
| Temperatura amblente
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RIS Manpulagdo de almentos de ongem anemal am Food Truck

7. Comp as demais matérias primas (paes, massa de pastel, batata entre gutros)
580 armazenadas?

Clreck all thal apply.

| Resfriadas
| Congeladas
|| Temparatura amblente

8  LUtiliza gual tipo de embalagem para seu produto?
Check all that apply.

| Papel

| Aluminio

|| lsopor

| Plastico
| Dutre:

9. Realizou algum curso de manipulagio de alimentos?
Mark only ane oval,
1 Sim

Mo

10.  Qual a frequéncia vocé faz os cursos maniputacio de alimentos?
Mark only one aval

{ ) & cada 6 meses
1 ano
2 anos

Mais de 2 anosz
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A5

44



45

RIS Manpulagdo de almentos de ongem anemal am Food Truck

11, Aquanto tempo realizou o Ulitimo curso de manipulacao de alimentos?
Mark only one oval.
| Ha b meses
11 ano
i 2anos

Munca fiz

12, Todas as pessoas envolvidas na manipulagdo possuem curso de manipulagao de
alimentos?

Mark only one oval

| Sim

| Nao

13, Qeourso de Manipulacio de Alimentos & oferecido gratuitameante em Landrina¥

Mark only one oval

| 5im
[ Mo

| Deseonhago

14. Possui cozinha de apoio?
Mark only cne oval.

1 8im

i Option 2
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RIS Manpulagdo de almentos de ongem anemal am Food Truck

15 Sobre a preparagio dos acompanhamentos e do produtos, sao feitos em que
local?

Check all that apply.

| Food Truck
| Cozinha de apoio
| Em casa

| Restaurante parceiro

16, Qual tamanho quadrado aproximado da cozinha de apoio?
17.  Qual tamanho quadrado aproximado do food truck?

18  Quantas pessoas trabalham no food truck?
Mark only one oval.
.' 1
i 2
13
T

| I Outros

18. A cozinha de apoio @ compartilhada?
Mark only one oval.

i 1 8im

Mao
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RIS Manpulagdo de almentos de ongem anemal am Food Truck

20.  Se sim, Quals produtos sdo manipulados na cozinha de apoio?

21. Possui divisao de dias para @ manipulagao de cada produto na cozinha de
apoin?

Mark only one aval

1 Sim

[ Mao

22, Ha manipulagio de mais de um produto por dia na cozinha de apoio?

Mark only one oval.

I Sim

(I M8a

23, Sobre acozinha de apoio, ela é&;

Mark anly one oval,

{ | Dealvenaria, sem revestimentos
O alvenaria com revestimento cer@mico do chio ao teto
| De alvenaria, com revestimento ceramico apenas na area molhada
[ ) Em containner industrial adaptade
Méo possui cazinha de apoio
| Other:
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RIS Manpulagdo de almentos de ongem anemal am Food Truck

24, A corzinha de apoio presenta ralo escamoteado (fechado), portas e janelas com
telas?

Mark anly one oval,

I Sim

{1 N8o

MNé&o possui cozinha de apoio

25, Macozinha de apoio as portas e janelas sao de mola e fechamento automatico?
Mark cnly one oval.
| 8im
MNao

) N&o possui cozinha de apoio

26. A cozinha de apoio apresenta lluminagao de gue tipo?
Mark only one oval
| Led
[ Luz natural
M&o possul cozinha de apoio

| LAmpadas fluorecente

| Other;
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RIS Manpulagdo de almentos de ongem anemal am Food Truck

27.  Acirculagdo de ar é felta por?
Mark only one oval.

! Exausior
! Janela telada
i I Porta telada
| Janala sem tela
[ ) Porta sem tela
[ | Coifa

28, Apresenta deposito para armazenamento de alimentos?

Mark only one aval.

1 8im, em caixas
1 8lm, em pallels de madeira
{ | 8im, em pallets de pléstica
i &lm, em pratelelras
I Nao

[ 1 0Other

29. As mesas e utensilios do food truck e da cozinha de apolo, 580 de guals
materiais?

Mark only one oval.

[ Imi
Metalan
I Granito/marmare
i) Plastice
Madeira
f | Dutro material

I Diher:
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RIS Manpulagdo de almentos de ongem anemal am Food Truck

30. Aslikeiras utilizadas na cozinha de apoio e no food truck, s&o:

Mark only one oval.

! De plistico com tampa val e vem

| De plastico com tempa manual

| De plastico com pedal

| D Inbx eoim Lampa val @ vern

{ | De inox com tampa manual

i Deimox com aclonamente em pedal
| Do tipo

() Other,

31.  Com gual freguencia € retirado o lixo do Food truck?

Mark only one oval

1 vez ao dia
[ 12 vezesao dia
/3 veZes por semana
1 56 quando enche o Hxo

| ) Other:

32, Ondevocé descarta o livo produzido no food truck?
Mark only one aval,

i lixo mais proximo

Dentro do Food Truck
| Descarto onde guardo o Food Truck
[ Descarto na lixeira da rua

! Other:

mlip4:docs gocge comiTorms/d T TMOMGOZgVA gl w2 RonB A4 RjuEMGWNIZONSLRZ L edi e =51ad 183

@15

50



OBICAX

33.

34

a5.

Manpulagdo de almentos de ongem anemal am Food Truck

Ma cozinha de apoio, ha banheiro?

Mark only one oval.

[ 5im, no proprio saldo
| Sim, na parte externa

Mao

T ) Other:

E realizado controle de pragas?
Mark only one oval.

! Blm, sempre gue sdo visualizados
" 'Sim, pela empresa especializada 1 vez a0 ano
[ 1 8im, com produtos vendidos em casas agropecuaras
M&o ha necessidade
[ | Other:

A agua utilizada & vinda:

Mark only one oval

Via publica
) Armazenamenta priprio em calxa d'agua

| Do tipo mineral, comprada em galbes

i Other
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RIS Manpulagdo de almentos de ongem anemal am Food Truck

36. Se utiliza caixa caixa d'agua, qual a frequéncia da higienizagao?

Mark only one oval.

) a cada b meses
{ 11 vez ao ano
i lacada? anos

| naa higienizo

37. Qual produto e utilizado na higienizagao dos pisos, paredes e utensilios?
Check all thet apply.

| Sabde neutra
Sabdo neutro @ agua sanitaria

[ | Somente dgua

Sabdo neutro, agua sanitaria e lcool 70%
| | Qutros produtos

Other: ]

|
|
| | Sabéio neutro, desinfetante, dgua sanitdria e dlcool 99%
I
|
|

38. Quala frequéncia faz a higienizacao das maos?
Check il that apply.

Sempre gue necessario

| Apds a manipulagdo dos alimentes cozidos ou congelados
Apds a limpeza dos utensilios ou pisos

[
[ ] Apés a manipulagio de alimentos crus
|
|
| | Mgo fago

mlip4:docs gocge comiTorms/d T TMOMGOZgVA gl w2 RonB A4 RjuEMGWNIZONSLRZ L edi e =51ad 183 s



RIS Manpulagdo de almentos de ongem anemal am Food Truck

39. Como é a higienizagao das macs?
Check all thet apply

|_ B | Somente com agua

[ ] Agua e sabde neutra

| | Aleool gel

| | Néio usa dlesal gel

[ | N&o fago porque utilize luvas

[ 7] Ague, sabSa nevtro, dleoal 70%

40, Qual a frequéncia que voce troca as luvas?
Check ail that spply

| | Apds a manipulagdo de alimentos crus para manipular alimentos cozidos ou
congeladas

| | Apds alimpeza dos utensilics ou psos
| ] Mao fago as wocas, uso @ mesma luva para tudo
[ | N&o usa luvas

41. Quais os EPIs utilizados durante a manipulagao?

Mark only one oval.

Toca descartdvel, avental descartavel, luva branca , roupa branca, sapato branco

[ Toca descartdvel, avental descartavel, luva branca , roupa branca, sapato braneo,
mascara descartavel

| Toca de tecido, avental de tecide, luva branca, roupa branca, sapato branco,
mascara de lecido

| Toca de tecido, avental de tecido, luva preta, roupa branca, sapato branco, mascara
de tecido

" Toca de tecido, avental de tecido, luva preta, qualguer roupa, gualquer sapato,
rmascara de tecido

{ : | Toca descartdvel, avental descartdvel, luva preta, gualquer roupa, qualguer sapato,
méscara descartavel

! Other:
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RIS Manpulagdo de almentos de ongem anemal am Food Truck

42.  Para utilizar o banheiro retira a paramentarao (toca, avental, luvas entre outros)?

Mark only one oval.

(sim
{ ) Nao

) As vezes

43 Utiliza alcool gel 70% nas maos apos utilizar o banheirc?
Check all that apply.

[ | Sim, mas nfo fago a lavagem das mdos com dgua @ sabdo porque ndo precisa
| | 5im, apés lavar as mio com égua e sabdo
| ] Mo fago a higienizagdo das maos

44, Como faz a compra daos produtos em geral?
Gheck all that apply

| | Semanalmerte
[ ] Quinzenalmente
[] Mensalmente

45. Qual a frequéncia vocé verifica a validade dos produtos em geral?
Check ail that apply.

Semanalmente

Mensalmente

L]
| | Quinzenalmente
M
[ ] Mo fago
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OBICAX

46.

47.

49.

Manpulagdo de almentos de ongem anemal am Food Truck

Os produtos preparados tem validade?

Mark only one oval.

Faz o controle da validade dos produtos preparados? Qual frequéncia?

O gue vocé faz com os produtos que vocé preparou e ndo vendeu no dia?
Check all that apply.

Armazeno em geladeira
| Congelo
| Descarto

[

I
O
| | Aarmazeno para revenda

Sentiu dificuldade para regulamentar o Food Truck?
Mark only one oval

1 5im

| ) Mo

Se respondew sim na questdo anterior, poderia nos deixar um breve relato do
porgua?
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RIS Manpulagdo de almentos de ongem anemal am Food Truck

51.  Em qual local buscou orientagies para a regulamentagac?
Check all thet apply

| | Internat

[ vigilaneia sanitara

[ | ANYISA

| | Empresa aspecializada
[ ] Outros

52.  Quer contribuir com algum relato que julgue importante para a execucac dessa
pesquisat

Thiz conlent iz neithef crepted nor eixdarsed by Googie
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APENDICE B
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé esta sendo convidado (a) para participar, como voluntario, do projeto de
pesquisa “Manipulacao de alimentos de origem animal em “Food Truck” da
cidade de Londrina, Parana”, de responsabilidade do (a) pesquisador (a) Isabella
Pissinati Marzola. Leia cuidadosamente o que segue e me pergunte sobre qualquer
duvida que vocé tiver. Apés ser esclarecido (a) sobre as informagdes a seguir, no caso
aceite fazer parte do estudo, assine ao final deste documento.

Declaro ter sido esclarecido sobre os seguintes pontos:

1. O trabalho tem por objetivo conhecer como é realizada a higienizacdo dos
alimentos, pessoal e do ambiente em “Food Truck” e cozinha de apoio da cidade de
Londrina — PR, para elaboragao de uma cartilha de orientagbes necessarias conforme
as dificuldades enfrentadas pelos empreendedores, e que podem culminar em
irregularidades e ainda influenciar na qualidade do produto final a ser comercializado.

2. A sua participacao nesta pesquisa consistira em uma pesquisa feita por meio de
questionario contendo 49 perguntas pela plataforma Google Forms, via google forms,
e enviadas aos e-mails de funcionarios e proprietarios de Food Truck da cidade de
Londrina — PR, no periodo de margo a novembro de 2021. Os e-mails foram
adquiridos através da Prefeitura de Londrina — Pr, e do Presidente do Sindicato de
Food Truck de Londrina — PR. O presidente do sindicato enviara também o link do
formulario mais os documentos necessarios via whatsApp, ou em casos especificos
podera ser entregue pessoalmente por meio de documento impresso.

3. Ao participar desse trabalho estara contribuindo para mostrar a importancia e
necessidade de Médicos Veterinarios atuantes na vigilancia sanitaria municipal de
Londrina - PR, seja para a fiscalizagao dos empreendimentos, quanto para liberagao
da licenga sanitaria desse tipo de comércio, cuja finalidade seja a garantia da
qualidade e seguridade dos alimentos comercializados em Food Truck, de maneira a
nao colocar em risco a saude da populacdo. Além disso

4. Nao tera nenhuma despesa ao participar da pesquisa e poderei deixar de participar
ou retirar o0 meu consentimento a qualquer momento. Ndo ha nenhum valor
econdmico, a receber ou a pagar, por sua participagao.

5. Esta pesquisa ndo prevé danos a vocé e nem ao seu estabelecimento de trabalho,
considerando que nao tem carater fiscalizador, apenas € uma pesquisa de cunho
cientifico, cujos resultados serdo divulgados em eventos e artigos cientificos, além do
trabalho de conclusado final do mestrado sera elaborado uma cartilha contendo
orientagdes necessarias, que sera feita conforme as dificuldades enfrentados pelos
manipuladores desta pesquisa.

6. Caso ocorra algum dano comprovadamente decorrente de minha participagédo no
estudo, poderei ser compensado conforme determina a Resolugcdo 466/12. Mas
informe que que nao tera riscos sobre a participagao nesta pesquisa, pois nao havera
nenhuma informagao divulgada que possa caracterizar qual instituicao se trata.

7. Seu nome sera mantido em sigilo, assegurando assim a sua privacidade, e se
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desejar podera ter livre acesso a todas as informacgdes e esclarecimentos adicionais
sobre o estudo e suas consequéncias, mesmo apds o término da pesquisa. Podera a
qualquer momento retirar-se da participagado da pesquisa, assim como asseguramos
que sua participacao é voluntaria.

8. Estd sendo informado que os dados coletados serdo utilizados, unica e
exclusivamente, para fins desta pesquisa, e que os resultados poderao ser publicados
em artigos e eventos cientificos, bem como no Trabalho Final de Mestrado, e todo
resultado desta pesquisa fica disponivel para acesso do participante durante a pos o
término da pesquisa.

9. Qualquer duvida, pedimos a gentileza para entrar em contato com
isabellapissinati@hotmail.com ou suellencordova@hotmail.com, pesquisadoras
responsaveis pela pesquisa, telefones: (43) 99127-8213 ou (43) 9655-4060.

10. Pode entrar em contato com CEP-UEL (Comité de Etica em Pesquisa Envolvendo
Seres Humanos - CEP/UEL, LABESC - Laboratério Escola de Pds-Graduagao — sala
14.Campus Universitario - Rodovia Celso Garcia Cid, Km 380 (PR 445), Londrina- Pr
- CEP: 86057-970, Telefone: 43-3371-5455, e-mail: cep268@uel.br, para maiores
informacgdes.

Eu,

(Nome completo), CPF , Declaro estar ciente destes termos, de
acordo com a participagao na pesquisa. E de que este termo possui duas vias, sendo
que uma via ficara com o responsavel do zooldgico e a outra com o mestrando,
responsavel pela pesquisa.

Assinatura:

Mestranda Isabella Pissinati Marzola

Prof2. Dr2. Suelen Tulio de Coérdova Gobetti
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ANEXO A
Cartilha: Boas Praticas de Manipulagao de Alimentos em Food Truck

BOAS PRATICAS

DE MANIPULACAO DE ALIMENTOS

EM FOOD TRUCK
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APRESENTAGAO

Os food trucks tem se tornado wuma tendéncia mundial na
comercializagdo de alimentos, com expressivo papel no consumo de
alimentos fora de casa, e ainda € uma alternativa de fonte de renda para
as familias brasileiras. Esse segmento pode comercializar alimentos
pereciveis, in natura, semipreparados, industrializados ou prontos para o
cohsumo.

A dificuldade para o licenciamento sanitario do veiculo, bem como as
boas praticas de manipulagdo de alimentos em food trucks é um desafio
que o requente enfrenta.

A falta de instrugcdo é a principal causa de inimeros food trucks que
dtuam sem licenga, até mesmo com auséncia de boas praticas de
higiene durante a manipulagao de alimentos, que é de fundamental
importdncia para um alimento seguro ao consumidor final.

O “Manual de Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos em Food
Truck™ tem como intuito esclarecer sobre os procedimentos corretos de
higiene, manipulagdo e conservagdo de alimentos de acordo com a
legislag@o sanitaria municipal, para a garantia da qualidade do produto
final e assim evitar possiveis riscos & saide da populagdo.

Boas Praticas na Manipulagdo de Alimentos em food truck — 1° Edigdo —
2022

Realizagdo: A cartilha possui dados extraidos da Dissertagdo do
Mestrado Profissional em Clinicas Veterindrias da Universidade Estadual
de Londrina, intitulada “Caracterizagto de food trucks na cidade de
Londrina — Parand” de autoria da Médica Veterindria Isabella Pissinati
Marzolla, orientada pela professora Dra. Suellen Tulio Cérdova Gobetti,
2022,
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Para o licenciamento sanitario
de veiculo (Food Truck) o que
o requerente deve apresentar?

- Informativo emitido pela CMTU;

- Alvara de funcionamento emitido pela
secretaria municipal de fazenda contendo:
classifica¢gdo do veiculo com averbagdo de
comeércio no certificado de registro do
licenciamento de veiculo (CRLV); Indicacao das
placas do veiculo autorizado e veiculo auto
motor em nome da pessoa juridica ou fisica.
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O que compreendera o ramo da
atividade?

- Comercializagao de alimento elaborados
prontos para consumo, ou industrializados e
envazados, registrados junto ao orgdo de
controle sanitario;

- Se pereciveis, os alimentos deverdo ser
comercializados mediantes a disponibilizacao
de equipamentos especificos, que garantam as
condig¢oes adequadas de conservagdo e
distribuigao dos alimentos, resfriados,
congelados ou aquecidos.
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O que é alimento?

E toda substancia utilizada pelos seres humanos
como fonte de materia e energia para poderem

realizar a sua fungdo vitais incluindo movimento,
crescimento, reprodugao, etc.

Porém o alimento podem ser veiculo para muitas
doencgas.

O que sao doencgas transmitidas
por alimentos (DTA)?

Sao doencgas provocadas pela ingestao de alimentos
contaminados. Existem mais de 250 tipos de DTAe a
maioria sdo infecgdes causadas por bactérias e suas
toxinas, virus e parasitas.

Sintomas da DTA: vomito diarreia, dores abdominais,
dor de cabecaq, febre, alteragao na visao. Em casos
graves pode levar a ébito.
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O que é contaminagao?

E quando os parasitas, toxinas e micrébios
prejudiciais a saude entram em contato com o
alimento durante a manipulagao, preparo do
alimento, amarzenamento e transporte de
alimentos, causando assim as DTAs.

O que sao boas praticas de
manipulag¢ao?

Sdo praticas de higiene que devem ser obedecidas
pelos manipuladores desde a escolha e compra dos
produtos a serem utilizados no preparo do alimento
ate a venda para o consumidor.

O objetivo das Boas Praticas é evitar a ocorréncia
de doengas provocadas pelo consumo de alimentos
contaminados.

O que € um manipulador
de alimento?
w
E toda pessoa que trabalha com
alimentagdo, ou seja, quem produz,

oleta, transporta, recebe, prepara
ou distribui o alimento.
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O que sdo microrganismos?

Sdo organismos vivos que $6 conseguimos ver
por meio de microscopio.

Quando ha multiplicacao de
microrganismos nos alimentos?

Quando ha condigoes ideias de nutrientes,
umidade e temperatura.
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Como deve ser a area de
manipulagao?

- Limpa e organizada;

- Piso, parede e teto, conservados, devem ser
lavaveis e impermeaveis;

- Limpeza no inicio e no fim da utilizagao na
area de produgao;

- Janelas e portas devem ser teladas;
- Deve conter fossa séptica ou rede de esgoto;

- Local iluminado e ventilado (lampadas
protegidas contra quebra);

- Utensilios, bancadas, mesas, devem ser
lavaveis e impermeaveis;

- Agua utilizada deve ser tratada, proveniente
de abastecimento publico ou caixa d'agua
higienizadas a cada 6 meses;

- As lixeiras devem ser faceis de limpar, com
tampa e pedal.
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Como os manipuladores devem
estar no ambiente de manipulagao?

- Higiene pessoal em diaq;

- Cabelo preso e cobertos com toucas ou redes,
homens ndo devem ter barba;

- Usar uniforme limpo e conservado somente na
area de trabalho;

- Ndo pode utilizar adornos (brinco, pircing,
pulseira, aneis, colares, relogio e maquiagem);

- As unhas devem ser curtas e sem esmalte;
- Ndo fumar, comer, tossir, assoviar, cantar,
espirrar ou mexer em dinheiro durante a
manipulagdo;

- Se estiver doente ou com cortes e feridas nao
manipular alimento;

- As maos devem ser lavadas antes do preparo
dos alimentos.




Como devem ser o pré-preparo e
armazenamento dos alimentos?

- Devem ser preparados na cozinha de apoio,
antes de serem comercializados nos Food
Trucks;

- Devem ser inspecionados pela vigilancia
sanitaria;

- Devemn ser observados os requisitos
especificos para cada tipo de alimento.

A cozinha de apoio pode
ser compartilhada?

Sim, a cozinha de apoio pode ser compartilhada
desde que apresentada contrato firmado entre os
enteressados, contendo hordrio da manipulagdo dos
produtos elaborados, respeitando o minimo de uma
hora de intervalo entre um empreendedor e outro.
Cada empreendedor de produiﬁo de alimento devera
apresentar POP - Procedimento Operacional Padrao,
de limpeza, higienizagao da instalagao,
equipamentos e mobiliarios.

O licenciamento sanitario dos Food Truck estara

. vinculado a inspe¢do da cozinha de apoio.
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Como lavar as maos
corretamente?

1) Aplique na palma da mao quantidade suficiente do
produto para cobrir todas as superficies das maos.

2) Fricclone as palmas das maos entre si.

3) Friccione a palma da mao direita conta o dorso da
mao esquerda (evice-versa entrelagando os dedos.

4) Friccione a palma das maos entre si com os dedos
entrelacados.

5) Friccione o dorso dos dedos de uma mdo oposta (e
vice-versa), segurando os dedos.

6) Friccione o polegar direito, com o auxilio da palma
da mdo esquerda(e vice-versa), utilizando movimento
circular.

7) Friccione as polpas digitais e unhas da mao
esquerda conta a palma da mao direita (e vice-versa),
fazendo um movimento circular.

8) Friccione os punhos com movimentos circulares

9) Friccionar até secar. Nao utilizar papel tnulhuf" :
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Quais cuidados devem ser tomados
com os ingredientes utilizados no
preparo dos alimentos?

- Comprar ingredientes com procedéncia, em
estabelecimentos limpos e organizados;

- Armazenar imediatamente os produtos resfriados e
congelados;

- O local de armazenamento deve ser limpo,
organizado, ventilado e protegidoe de insetos e
roedores;

- Ndo utilizar produtos com embalagens amassadas,
estufadas, enferrujadas, trincadas, com furo ou
vazamento;

- Ingredientes que nao forem utilizados totalmente,
devem ser armazenados em recipiente limpo e com
identificagdo contendo: nome do produto, data da

retirada da embalagem original, prazo de validade

apoés a abertura;

- Quanto a manipulagdo, o armazenamento, o
transporte e a comercializagao de alimentos deverao
seguir a legislagdo sanitdria vigente ao dmbito
federal, estadual e municipal.
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Como devem ser transportados
os alimentos preparados?

- Armazenar o alimento em vasilhas especificas
para cada uma deles;

- As vasilhas devem estar identificadas com:
nome do alimento, data do preparo, prazo de
validade;

- Para entrega deve ser colocado o alimento em
embalagem apropriada para cada tipo de
alimento;

- O meio de transporte utilizado para a entrega
de alimento deve ser refrigerado ou possuir
caixa térmica, além de ser limpo e em bom
estado de conservacao.




Qualquer duvida,
procure gjuda na
vigilancia sanitaria!
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