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RESUMO

INTRODUCAO: O food Truck é uma modalidade de comércio itinerante
de alimentos que vem ganhando cada vez mais espaco e adeptos na
atualidade. Estrategicamente posicionados, estes veiculos adaptados
oferecem praticidade, rapidez e alimentos atrativos aos consumidores,
atentando-se para o atendimento dos interesses destes mediante uma
procura ditada pela cultura e/ou tendéncias de inovacbes. Aspectos
inerentes as condicdes higiénico-sanitarias e de manipulacao e preparo
dos alimentos ofertados sao cobrados por legislacdes especificas, mas
também se constituem em fatores de preocupacdo crescente por parte da
populacao. No entanto, a falta de conscientizacao e, por vezes, de
treinamento do pessoal envolvido neste ramo alimenticio, somados a
vistoria ndo constante por agentes sanitdrios em algumas regides,
propiciam possiveis contaminacdes e problemas de salde publica que
podem ter graves implicacdes. Para tanto, faz-se essencial um
mapeamento envolvendo as condicdes e as praticas de preparo e
manipulacdo envolvidas neste ramo alimenticio de elevada
representatividade nos dias atuais. OBJETIVO: Nesta pesquisa, foram
abordadas varidveis que envolvem aspectos concernentes a area interna
e externa dos veiculos adaptados a este tipo de alimentacao, bem como
considerac0es acerca de equipamentos, utensilios, vestuario, hdbitos
higiénicos e condutas de trabalho que, se desrespeitados, poderdo colocar
em risco a salde da populacdo consumidora. METODOLOGIA: Os tépicos
em questao foram avaliados mediante preenchimento pelo pesquisador
de um checklist pré-elaborado e consequente agrupamento dos dados
obtidos em planilha do Microsoft Excel. Classificaram-se os percentuais
obtidos para cada uma das inquisicdes dicotdbmicas sob analise,
expressando-se sua frequéncia e intervalo de confianca (IC = 95%)
observados. O estudo compreendeu a visita e consequente observacao e
andlise das condicdes de funcionamento de 23 trailerslocalizados em
diversos pontos do municipio de Umuarama - PR. O registro das
observacdes verificadas ndao envolveu entrevistas e/ou outra forma de
interacao com os trabalhadores ativos no preparo e manipulacdao dos
alimentos oferecidos. Os resultados obtidos permitiram a classificacao das
condicées higiénico-sanitdrias e consequente inferéncia quanto a
qualidade dos alimentos oferecidos a populacdo do municipio.
RESULTADO: No municipio de Umuarama-PR constatou-se que os
1 Universidade Estadual de Maringd, brunabagatim@hotmail.com

2 Universidade Estadual de Maringé, carolinehrocha7@gmail.com
3 Universidade Estadual de Maringa, pmmunhoz@yahoo.com.br



carrinhos ambulantes, em sua maioria, apresentavam uma infraestrutura
adequada e aparentemente higienizada. Apenas 17% dos pontos
observados apresentavam um ambiente visivelmente sujo e com
indicativos de dificil higienizacdo. J& em relacdo a area interna, p6de-se
observar também que uma maior porcentagem encontrava-se de acordo
com os preceitos exigidos pela legislacao vigente, incluindo janelas, tetos
e pisos brancos, limpos e de facil higienizacdao, bem como uma bancada
operacional de facil higienizacdo e constituida de aco inoxidavel. Com
relacdo a este Ultimo item, 70% dos food trucks analisados mostraram-se
em conformidade ao esperado. Com relacao a fabricacao dos alimentos,
verificou-se que 83% dos trailers possuiam uma darea proépria para
recepcdo e estocagem da matéria-prima. No entanto, somente 48%
dispunham de um local exclusivo para o pré-preparo dos alimentos, o que
sujeitaria 0s mesmos a maiores chances de contaminagao. Outro ponto
observado referiu-se aos instrumentos de trabalho utilizados para o
preparo dos alimentos. Constatou-se que em 70% dos carrinhos de lanche
0S preparos iniciais se davam com equipamentos e utensilios limpos e
aparentando um bom estado de conservagao; contudo, apenas 57% do
total destes mantinham o armazenamento adequado de seus produtos no
decorrer do atendimento. No presente estudo, 74% dos pontos de vendas
apresentavam o condicionamento correto das bisnagas e demais
condimentos oferecidos aos consumidores em mesa. Este item consta nas
regulamentacdes vigentes da vigilancia sanitdria de Umuarama, sendo
gue o seu descumprimento pode acarretar em multa, além de sérios
problemas para saude do consumidor. Outro ponto analisado referiu-se ao
descarte dos residuos. 78% dos trailers analisados contavam com um
local adequado e de féacil acesso para a coleta destes durante o processo
do produto final a ser oferecido. Entretanto, apenas 52% promoviam uma
remocdo frequente dos mesmos para fora da area de producdo. J& ao
avaliar os manipuladores, péde-se observar uma incoeréncia concernente
aos habitos de higiene, tendo em vista que 70% dos carrinhos possuiam
infraestrutura adequada para lavagem correta de maos, porém menos da
metade promovia tal conduta no decorrer do trabalho. Além disso, 61%
dos manipuladores exercia funcao concomitante de manipular alimentos e
dinheiro, quando da cobranga dos consumidores. Por fim, as vestimentas
se mostraram em sua maioria de acordo com a legislacao sendo da cor
branca, visivelmente limpas e bem conservadas. CONCLUSAO: Concluiu-
se que o maior percentual de inadequacgdes encontrou-se relacionado ao
manipulador em si, como o nao realizar a lavagem de mao anteriormente
ao preparo de cada alimento, além do uso de adornos no corpo e
exercicio concomitante de funcdes diversas e incompativeis (manipulacao
de alimento e dinheiro). Em contraponto, as instalacées e as etapas de
manipulacdao dos ingredientes apresentaram menor percentual de
inadequacdes. Ressalta-se, portanto, a importancia de uma capacitacao
via treinamento oferecido pelo municipio aos manipuladores em relacao
as boas préticas de fabricacdo, nao expondo a risco o consumidor final e
elucidando fatores de suma importancia a preservacao da salde publica
dos municipios.
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