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RESUMO

CAVALCANTE, A. L. T. S.; JUNIOR, J. O. Risco de contaminacdo de alimentos em food
trucks, segundo conhecimentos, atitudes e prdticas autorreferidas de seguranca alimentar
de manipuladores de alimentos. 2023. 57f. Trabalho de Conclusao de Curso (Curso de
Graduagdo em Nutricao) — Faculdade de Nutri¢do, Universidade Federal de Alagoas, Maceio,

2023.

Os food trucks possuem hoje papel significativo no comércio de alimentos em Maceid.
Apesar disso, nao ha estudos que avaliem as boas praticas na producao de alimentos nesses
espacos. Considerando o papel crucial do manipulador de alimentos para a garantia da oferta
de alimentos seguros, objetivou-se avaliar o risco de contaminagdo de alimentos em food
trucks, de acordo com os conhecimentos, atitudes e praticas autorreferidas de seguranca
alimentar dos manipuladores. Trata-se de um recorte da pesquisa “Boas praticas na
manipulagdo de alimentos em food trucks de Maceid, Alagoas”, realizada no periodo de
janeiro a marco de 2021, em 25 food trucks. Para o presente estudo, foram utilizados dados
socioecondmicos ¢ demograficos dos manipuladores e de conhecimentos (n=10), atitudes
(n=10) e praticas autorreferidas (n=10) de seguranca alimentar, os quais foram obtidos por
questionario validado por Auad et al. (2019), onde cada questdo correta equivaleu a 1 (um)
ponto. Foi considerado alto risco de contaminacao, a pontuagdao <6 para conhecimento ou <5
para atitudes ou <6 para praticas autorreferidas. Os dados foram tabulados no Microsoft
Office Excel 2013 e analisados, de forma descritiva, no SPSS versdo 13.0. Os resultados
foram apresentados em forma de tabelas com suas respectivas frequéncias absolutas e
relativas. A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal
de Alagoas (CAAE: 31115420.8.0000.5013). Participaram 25 manipuladores. A maioria era
do sexo feminino (56%), tinha idade <45 anos (76%), havia cursado até o fundamental/médio
completo (52%) e recebia de 1 a 2 salarios-minimos (56%). A participagdo em treinamento de
boas praticas foi relatada por 64%. Mais da metade acreditava que “alimentos improprios para
0 consumo sempre apresentam alteracdes organolépticas” e que “alimentos bem cozidos sdo
livres de micrébios”. Descongelar alimentos de forma incorreta e falar durante o seu
manuseio foi referido por 60% e 72%, respectivamente. Classificou-se como alto risco de
contaminac¢do 60% dos food trucks. Percebe-se, entdo, que os manipuladores de alimentos dos
food trucks de Macei6 eram, em sua maioria, mulheres, de baixa renda, que ndo concluiram a
educagdo basica. A avaliacdo dos conhecimentos, atitudes e praticas autorreferidas de
seguranca alimentar demonstrou alto risco de contaminagdo dos alimentos. E necessario,
portanto, que sejam adotadas medidas corretivas para as ndo conformidades encontradas, com
vistas a producdo de alimentos seguros, e que seja feita capacitagdo desses manipuladores
quanto as boas praticas.

Palavras-chave: Doencas transmitidas por alimentos, Producao de alimentos, Servigos de
alimentagao.



ABSTRACT

CAVALCANTE, A. L. T. S.; JUNIOR, J. O. Risk of food contamination in food trucks,
according to knowledge, attitudes and self-reported food safety practices of food
handlers. 2023. 57f. Completion of Course Work (Undergraduate Course in Nutrition) —
Faculty of Nutrition, Federal University of Alagoas, Maceio, 2023.

Today, food trucks play a significant role in the food trade in Maceid. Despite this, there are
no studies that evaluate good practices in food production in these spaces. Considering the
crucial role of food handlers in ensuring the supply of safe food, the objective was to assess
the risk of food contamination in food trucks, according to the handlers' knowledge, attitudes
and self-reported food safety practices. This is an excerpt from the research “Good practices
in food handling in food trucks in Macei6, Alagoas”, carried out from January to March 2021,
in 25 food trucks. For the present study, socioeconomic and demographic data of handlers and
knowledge (n=10), attitudes (n=10) and self-reported practices (n=10) of food safety were
used, which were obtained through a questionnaire validated by Auad et al. (2019), where
each correct question was equivalent to 1 (one) point. A score <6 for knowledge or <5 for
attitudes or <6 for self-reported practices was considered high risk of contamination. Data
were tabulated in Microsoft Office Excel 2013 and descriptively analyzed in SPSS version
13.0. The results were presented in the form of tables with their respective absolute and
relative frequencies. The research was approved by the Research Ethics Committee of the
Federal University of Alagoas (CAAE: 31115420.8.0000.5013). 25 handlers participated.
Most were female (56%), aged <45 years (76%), had completed elementary/high school
(52%) and received 1 to 2 minimum wages (56%). Participation in good practice training was
reported by 64%. More than half believed that “foods unfit for consumption always present
organoleptic changes” and that “well-cooked foods are free of microbes”. Defrosting food
incorrectly and talking while handling it was reported by 60% and 72%, respectively. 60% of
food trucks were classified as high risk of contamination. It can be seen, then, that the food
handlers of the food trucks in Macei6 were, for the most part, low-income women, who had
not completed basic education. The assessment of knowledge, attitudes and self-reported food
safety practices showed a high risk of food contamination. It is therefore necessary that
corrective measures be adopted for the non-conformities found, with a view to the production
of safe food, and that these handlers be trained in good practices.

Keywords: Foodborne illnesses, Food production, Services of food.
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INTRODUCAO



1 INTRODUCAO
1.1 PROBLEMATIZACAO

O segmento de alimentacdo fora de casa tem crescido no Brasil, inclusive no dmbito
do setor de street food (comida de rua) (CARVALHO et al., 2018). Nesse setor, os food
trucks, veiculos adaptados para a venda de alimentos, vém se consolidando. Inicialmente, a
proposta era de que esses veiculos fossem itinerantes, contudo, em virtude de seu baixo custo
de investimento inicial e retornos financeiros rapidos, eles passaram a se fixar em espagos
denominados food parks, sendo uma alternativa aos estabelecimentos convencionais (AUAD
etal. 2019).

Uma vez que esses veiculos estdo expostos a riscos ambientais, geralmente ndo
possuem infraestrutura adequada para garantir a producdo segura de alimentos e
desenvolvem, por vezes, suas atividades informalmente, inviabilizando a inspe¢do pelas
autoridades sanitarias (ALIMI, 2016), a consolidacdo dos food trucks torna-se preocupante.
Ademais, um variado nimero de ingredientes e alimentos ¢ manipulado nesses locais, sendo
produzidas refeigdes em grande escala e muitas vezes de alta complexidade gastrondmica, a
diferentes grupos, incluindo aqueles de maior vulnerabilidade, como criangas, gravidas,
imunocomprometidos e idosos. Assim, garantir a seguranga de alimentos dos food trucks ¢ um
grande desafio (AUAD et al., 2019).

Para evitar a contaminacdo dos alimentos e a ocorréncia de problemas de saude
decorrentes da auséncia de cuidado em seu preparo, € preciso, entdao, que os food trucks, como
estabelecimentos comercializadores de alimentos, cumpram com as boas praticas de
manipulagdo (MARMETINI; RONQUI; ALVARENGA, 2010). Segundo a Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), as boas praticas sdo procedimentos onde todos os
estabelecimentos que manipulam, preparam, armazenam e/ou comercializam alimentos
devem seguir para garantir a qualidade higiénico-sanitdria e a conformidade do alimento
(BRASIL, 2004).

Nesse contexto, destaca-se a importincia do manipulador de alimentos, que
compreende qualquer pessoa que entre em contato direto ou indireto com o alimento. Logo,
esse profissional precisa ter conhecimentos sobre manipulacdo segura de alimentos, para
garantir a qualidade microbioldgica e a seguranca ao cliente (MARMETINI; RONQUI;
ALVARENGA, 2010). Todavia, estudos evidenciam déficit de conhecimento e praticas

inadequadas de seguranca alimentar entre esses profissionais em diferentes setores da



alimentacdo fora de casa, incluindo os food trucks, que configuram risco a saude do
consumidor (REBOUCAS et al., 2017; AUAD et al., 2019).

A cidade de Macei6 concentra atualmente diversos food trucks espalhados em pragas
publicas e majoritariamente localizados em 10 food parks presentes nos diversos bairros, que
ofertam uma diversidade gastronomica e condi¢des atrativas para o publico da regido. No
entanto, dados que apontem o cumprimento das boas praticas na manipulacdo de alimentos

nesses servigos de alimentacao sao desconhecidos.

1.2 PROBLEMA

Os manipuladores de alimentos de food trucks de Maceid-AL apresentam
conhecimentos, atitudes e praticas autorreferidas de seguranca alimentar que configuram alto

risco de contaminac¢ao aos alimentos?

1.3 JUSTIFICATIVA

Apesar do crescimento do numero de food trucks e da criagdo de food parks, em
Macei6, Alagoas, ainda ndo ha legislagdo sanitaria que contemple as peculiaridades desse tipo
de comércio de alimentos e ainda sdo desconhecidos estudos que envolvam os manipuladores
de alimentos desses locais. Sabe-se, contudo, que esses profissionais desempenham
importante papel para a garantia da seguranca dos alimentos. Assim, a avaliagdo de seus
conhecimentos, atitudes e praticas se faz necessaria para averiguar o risco de contaminagdo

dos alimentos e, consequentemente, a saude do consumidor.

1.4 OBJETIVOS

1.4.1 Objetivo Geral

Avaliar o risco de contaminacdo de alimentos em food trucks de Maceid, Alagoas,

segundo conhecimentos, atitudes e praticas autorreferidas de seguranca alimentar de

manipuladores de alimentos.
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1.4.2 Objetivos Especificos

° Tragar o perfil socioecondmico de manipuladores de alimentos de food trucks
de Macei6, Alagoas;

) Avaliar conhecimentos, atitudes e praticas autorreferidas de seguranca
alimentar de manipuladores de alimentos de food trucks de Maceid, Alagoas;

° Classificar o risco de contaminacdo de alimentos, segundo conhecimentos,
atitudes e praticas autorreferidas de seguranca alimentar de manipuladores de
alimentos de food trucks de Maceid, Alagoas;

° Identificar o numero de food trucks que apresentam alto risco de contaminagao

de alimentos.
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2 REVISAO DA LITERATURA

2.1 HISTORICO DOS HABITOS ALIMENTARES NO BRASIL

A principio, os habitos alimentares do Brasil sofreram interferéncia de diversas culturas,
dentre elas, a indigena, que estimulou o consumo de vegetais, mandioca, guarand, peixes e
carnes; a africana, que trouxe pratos como a feijoada, o acarajé e o cuscuz; e a portuguesa,
que disseminou o uso de cana-de-agucar, cereais, trigo, entre outros. Com a independéncia do
Brasil, em 1822, houve a chegada de imigrantes alemaes, italianos e franceses e, com eles, a
influéncia de sua cultura na alimentagao (SILVA; LIMA; LOURENCO, 2015).

Na década de 1990, houve o crescimento da importagao de alimentos para o Brasil, em
decorréncia da abertura do mercado, aumentando, assim, a disponibilidade de alimentos
industrializados, de cacau, preparacdes a base de cacau e de cereais, de leite e derivados, entre
outros (GARCIA, 2003). O aumento dessa disponibilidade, as revolugdes industriais, a
incorpora¢do da mulher no mercado de trabalho, a falta de tempo da populagdo para o preparo
de refeigdes, entre outras mudangas econdOmicas e sociais, t€ém favorecido, desde entdo, o
aumento da pratica de alimentagdo fora de casa pela populagdo das grandes cidades
brasileiras, que pode ser evidenciado nas ultimas Pesquisas de Orcamentos Familiares (POF)
(INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA, 2011, 2019).

Ao comparar os dados das POF 2002/2003, 2008/2009 e 2017/2018, observou-se
aumento significativo no percentual dos gastos médios mensais com a alimentacao fora do
domicilio em todos os niveis geograficos analisados, ou seja, Pais, meio urbano e rural, e
Grandes Regides, excetuando-se a Regido Sudeste que teve uma pequena queda entre as duas
ultimas POF e a Regido Norte, que ndo teve alteragdo nesse periodo (INSTITUTO
BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA, 2011, 2019).

Com isso, observa-se mudanga nos habitos alimentares, com aumento da procura de
redes de fast-foods e do consumo de alimentos processados. O percentual de consumo fora do
domicilio em relacdo ao consumo total foi maior do que 50% para cerveja (63,6%); salgados
fritos e assados (53,2%); e salgadinhos industrializados (56,5%). Valores acima de 30%
ocorreram, por exemplo, chocolates (36,6%); refrigerantes diet ou light (40,1%); refrigerantes
(39,9%); bebidas destiladas (44,7%); pizzas (42,6%); e sanduiches (41,4%) (INSTITUTO
BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA, 2011, 2019).

Esse aumento da procura por refei¢des fora do domicilio culminou em maior

diversidade de servigos. Nesse contexto, surgiram os restaurantes itinerantes, conhecidos
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como food trucks, que consistem em uma forma de menor custo para comercializar alimentos

(FERNANDES et al., 2018).

2.2 FOOD TRUCK

Food truck pode ser conceituado como “um modelo de comércio de alimentos
estacionario e/ou itinerante sobre veiculos automotores, sendo também considerado veiculos a
motor ou rebocado por estes, tendo como objetivo o uso do espago publico ou de areas
privadas” (KIPPER; MODINGER; CASTRO, 2019).

O comércio de food trucks estd se desenvolvendo rapidamente, fazendo com que a
situacdo financeira local e nacional prospere (AUAD et al., 2019; PIMENTA et al., 2021).
Esse segmento de alimentacdo tem-se concentrado nos locais denominados food parks, os
quais sdo espacos fixos que comportam os food trucks que comercializam produtos e
culinarias diferentes. A procura por esses locais vai além da aquisi¢cdo da comida de rua, tem
sido cada vez mais um ponto de encontro entre as pessoas que buscam por distragdo,
comemoracdes de datas especiais e lazer com a familia, uma vez que dispoem de
apresentacdes musicais e areas de recreacdo infantil, que tornam o ambiente atrativo e
prolonga a permanéncia do individuo no local, além do seu livre acesso (SEABRA, 2017).

A cidade de Maceid concentra atualmente diversos food trucks espalhados em pragas
publicas e majoritariamente localizados em 10 food parks presentes nos diversos bairros, que
ofertam uma diversidade gastrondmica e condi¢des atrativas para o publico da regido. No
entanto, dados que apontem o cumprimento das boas praticas na manipulagdo de alimentos

nesses servigos de alimentagao sdo desconhecidos.

2.3 BOAS PRATICAS NA MANIPULACAO DE ALIMENTOS

No Brasil, a Resolugdo RDC n° 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) regulamenta as boas praticas de manipulacdo para servigos de alimentagdo, as
quais sdao procedimentos voltados para a garantia da qualidade higi€nico-sanitaria e a
conformidade dos alimentos e, portanto, devem ser cumpridas nesses locais (BRASIL, 2004).
Essas praticas t€ém o objetivo de assegurar a oferta de alimentos seguros, livres de perigos,
sejam eles quimicos, fisicos ou bioldgicos (RIBEIRO, 2017).

No entanto, o pais ndo dispoe de legislagdo que trate das especificidades dos food

trucks e, portanto, é recomendado que esse comércio de alimentos atenda a essa resolucao
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(BRASIL, 2004). Por isso, por vezes, esses locais funcionam na informalidade (AUAD et al.,
2019).

Mesmo que a cadeia produtiva de alimentos dos food trucks seja parecida com os
locais de comercializacdo de alimentos em geral, a infraestrutura e a exposi¢ao ambiental sdo
diferentes. Sendo assim, a implementacdo das boas praticas de manipulagdo de alimentos
torna-se falha, ndo atingindo, com qualidade, seu objetivo de ofertar alimentos seguros
(AUAD et al., 2018).

O manipulador de alimentos ¢ fundamental para o cumprimento das boas praticas.
Nesse sentido, suas atitudes e praticas higiénicas errdneas, como a auséncia de regularidade
na lavagem das maos e baixas condi¢des de higiene nesses locais, colaboram com a
disseminagdo de microrganismos causadores de doencas, o que caracteriza a manipulagdo de
alimentos como um dos pontos que pode ocorrer a contaminagdo dos alimentos (CUNHA;
AMICHI, 2014).

O desconhecimento por parte dos manipuladores de alimentos pode interferir na
contamina¢do dos alimentos e levar a ocorréncia de Doengas Transmitidas por Alimentos
(DTA). Uma DTA, por defini¢dao, ¢ uma sindrome constituida de anorexia, nduseas, vomitos
e/ou diarreia, com a presenga ou ndo de febre, decorrente da ingestdo de dgua e/ou comidas
contaminadas por patégenos ou toxinas (BRASIL, 2010; BRASIL, 2019). Embora seja
comum a perturbagdo ao sistema digestdrio, sua manifestacao pode ir além, alcangando outros
orgaos e sistemas, dentre eles: meninges, rins, figado, sistema nervoso central, terminagdes
nervosas periféricas e outros, a depender do agente etioldgico envolvido (BRASIL, 2010),
onde os casos mais graves podem necessitar de cuidados hospitalares ou até mesmo levar a
obito (MARCHI et al., 2011). Mesmo as DTAs sendo subnotificadas, a presenca dessas
doencas na saude publica do Brasil ¢ constante (KIPPER; MODINGER; CASTRO, 2019).

A contaminagdao do alimento e da agua pode ocorrer em qualquer etapa da cadeia
produtiva, de modo que se deve ter atencdo aos métodos de armazenamento, conservacao,
transporte e manuseio dos alimentos (KIPPER; MODINGER; CASTRO, 2019). Desse modo,
¢ importante realizar treinamentos voltados para as praticas alimentares seguras (AUAD et
al., 2019). Treinamentos e acgdes de capacitagdo em boas praticas sdo cruciais para o
aperfeicoamento do funcionario em higiene pessoal, ambiental e dos alimentos, e,
consequentemente, para o controle de microrganismos indesejaveis nos alimentos ofertados

em servicos de alimentacdo (CUNHA; AMICHI, 2014).
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2.4 AVALIACAO DA SEGURANCA ALIMENTAR EM FOOD TRUCKS

Na medida que cresce esse comércio alimenticio, surge a preocupacdo com a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos e bebidas vendidas nesses espacos. Frente a isso,
o uso de instrumentos para verificagdo de nao conformidades in loco relacionadas as praticas
inadequadas de higiene e manuseio nesses estabelecimentos permite tragcar um diagnostico das
condi¢des higiénico-sanitarias nesses tipos de operacdes alimentares (AUAD et al., 2018),
bem como obter informagdes sobre o conhecimento e a conduta dos manipuladores de
alimentos que neles laboram (AUAD et al., 2019) e outros dados essenciais para a garantia da
oferta de alimentos seguros.

Nesse contexto, Auad et al. (2019) elaboraram questionario composto por 30 questdes
de resposta multipla, divididos em 3 secdes: conhecimentos (10 itens); atitudes (10 itens); e
praticas autorreferidas de seguranca alimentar (10 itens), para avaliar o risco de contaminagao
de alimentos. Cada item assinalado nas se¢des de conhecimentos, atitudes e praticas
autorreferidas contabiliza 1 (um) ponto, de modo que as pontuagdes para cada se¢do podem
variar de 0 a 10. Ao final, a pontuacdo <6 para conhecimento ou <5 para atitudes ou <6 para
praticas autorreferidas ¢ enquadrada como alto risco de contaminagdo. Ja a pontuagdo >6 para
conhecimento e >5 para atitudes e >6 para praticas autorreferidas ¢ enquadrada como baixo
risco de contaminagao.

Estudos que avaliaram as condi¢des higiénico-sanitarias de food trucks, através da
aplicacdo de checklist e questionarios destinados aos manipuladores de alimentos, perceberam
baixa frequéncia de capacitagdo quanto as Boas Praticas de Manipulagdo. Carvalho et al.
(2018), por exemplo, ao avaliarem 10 manipuladores de food trucks quanto a participacdo em
cursos de manipulagdo e higiene dos alimentos, através da aplicagdo de questionario
destinados a eles, identificaram que 66% dos entrevistados nunca tinha tido a oportunidade ou
interesse em participar de alguma formacao.

Ja Dias, Ramos e Hora (2020) analisando, também, a qualidade higi€nico-sanitaria dos
alimentos de food trucks, utilizando questionario destinados aos manipuladores de alimentos,
perceberam que aproximadamente 63% dos manipuladores ndo haviam sido capacitados em
curso de manipulagdo de alimentos. Portanto, esses food trucks oferecem risco de
contaminac¢do dos alimentos e a desinformacao em relacdo as boas praticas na manipulagdo de
alimentos contribui para um risco maior de surto de DTA.

Auad et al. (2019), ao avaliarem 40 manipuladores de food trucks em Brasilia, quanto

a conhecimentos, atitudes e praticas autorreferidas de seguranca alimentar, perceberam um
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baixo nivel por partes destes a respeito de conceitos sobre seguranga alimentar. Sabendo que
essa desinformacdo pode contribuir para a ocorréncia de contaminagdo de alimentos e,
consequentemente, no risco de surto de DTA nesses setores, esses dados sao preocupantes.

Por sua vez, Fernandes et al. (2018) ao avaliarem as condi¢des higi€nico-sanitarias de
11 food trucks utilizando checklist adaptado comparando os resultados com a portaria
municipal n° 2619/11, observaram mais inconformidade na vestimenta dos manipuladores, e
em praticas desses durante o pré-preparo dos alimentos, higienizagdo do reservatorio de agua,
organizacao e armazenamento de utensilios, entre outros pontos.

O uso de instrumentos como formulérios para obter informagdes sobre em relacdo aos
conhecimentos, atitudes e praticas autorreferidas de manipuladores de alimentos,
apresentam-se como ferramentas auxiliadoras na identificagdo de fragilidades e, a partir disso,
tracar as estratégias de intervencdo voltadas para a promog¢ao da seguranca alimentar, bem
como evitar a ocorréncia de DTA nesses espagos. Desse modo, devido ao seu baixo custo, alta
aplicabilidade, acessibilidade e facil interpretacdo, essa ferramenta permite a reprodutibilidade

em outros estudos com a mesma finalidade (AUAD et al., 2019).
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3 METODOS

3.1 TIPO DE ESTUDO, LOCAL E AMOSTRA

Trata-se de um estudo descritivo, recorte da pesquisa “Boas praticas na manipulagdo
de alimentos em food trucks de Maceid, Alagoas”, realizada no periodo de janeiro a margo de
2021, em 25 food trucks situados em 4 food parks instalados em Maceio, Alagoas. Todos os
food trucks que transportavam, manipulavam e comercializavam alimentos e bebidas de todos
os food parks em atividade no periodo da coleta de dados foram elegiveis para a pesquisa, por
ndo haver dados disponiveis sobre o nimero de food trucks existentes em Maceid ou sobre
sua localidade. Os responsaveis legais dos food trucks foram contatados e aqueles que

aceitaram a inclusdo do estabelecimento na pesquisa, fizeram o registro por escrito (ANEXO

A).

3.2 COLETA DE DADOS

Os manipuladores de alimentos do estabelecimento, ou seja, aqueles que
armazenavam, transportavam, processavam ou preparavam alimentos nos food trucks, que
tinham idade igual ou maior a 18 anos, foram contatados e informados da pesquisa, sendo
convidados para responder o questiondrio destinado a eles (ANEXO B), por meio de
entrevista, a fim de tracar o seu perfil e avaliar conhecimentos, atitudes e praticas
autorreferidas de seguranca alimentar. Foram coletados dados socioecondmicos e pessoais €
aplicado um questionario estruturado de resposta multipla, validado por Auad et al. (2019),
composto por 30 itens, divididos em 3 se¢des: 1) conhecimentos (10 itens); 2) atitudes (10

itens); e 3) praticas autorreferidas (10 itens).

3.3 PROCESSAMENTO E ANALISE DE DADOS

Os dados foram tabulados no programa Microsoft Office Excel 2013. A analise
estatistica descritiva foi realizada com o auxilio do programa SPSS versao 13.0. Cada item
assinalado corretamente nas secdes de conhecimentos, atitudes e praticas autorreferidas
contabilizou 1 (um) ponto, de modo que as pontuagdes para cada secao poderiam variar de 0 a
10. Ao final, a pontuagdo <6 para conhecimento ou <5 para atitudes ou <6 para praticas

autorreferidas foi enquadrada como alto risco de contaminacdo. J4 a pontuagdo >6 para
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conhecimento e >5 para atitudes e >6 para praticas autorreferidas foi enquadrada como baixo
risco de contaminagdo. Os resultados foram apresentados em forma de tabelas com suas

respectivas frequéncias absolutas e relativas.

3.4 ASPECTOS ETICOS

Seguindo as normas éticas para pesquisa envolvendo seres humanos, constantes na
Resolucao no 466/2012 do Conselho Nacional de Satde, o projeto foi submetido a apreciagao
pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da Universidade Federal de Alagoas, tendo sido
aprovado pelo CAAE: 31115420.8.0000.5013 (ANEXO C). Os manipuladores que aceitaram
participar da pesquisa foram amplamente informados dos possiveis riscos e desconfortos
associados aos procedimentos e firmaram o aceite através da assinatura do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (ANEXO D), onde foi garantida a sigilosidade dos dados

e o retorno dos resultados.
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4 RESULTADOS

Participaram da pesquisa 25 manipuladores de alimentos, de 25 food trucks diferentes,
sendo 5 desses locados no food park A, 4 no food park B, 6 no food park C e 10 no food park
D. As caracteristicas socioecondmicas ¢ demograficas desses manipuladores estdo descritas

na Tabela 1.

Tabela 1 — Varidveis socioecondmicas e demograficas dos manipuladores de

alimentos (n=25) de food trucks instalados em food parks de Maceio, Alagoas, 2021.

Variaveis n %
Sexo
Masculino 11 44
Feminino 14 56
Idade
<45 anos* 19 76
> 45 anos* 5 20

Estado civil

Solteiro(a) ou Divorciado(a) 17 68

Casado(a) ou em Unido estavel 6 24
Filhos

Sim 17 68

Nao 8 32

Renda mensal

1-2 salarios minimos 14 56

> 2 salarios minimos 8 32

Nao desejou responder 3 12
Escolaridade

Fundamental/Médio 13 52

Superior 9 36

Técnico/tecndlogo 2 8

n= numero de manipuladores; *n total da idade ¢ diferente do n avaliado, pois 1 (4%) dos
manipuladores desejou ndo responder. Salario-minimo = R$1.100,00.
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A partir da Tabela 1, percebe-se que a maioria dos manipuladores era do sexo
feminino (56%), tinha menos de 45 anos (76%), era solteiro/divorciado (68%), tinha filhos
(68%), recebia de 1 a 2 salarios-minimos brasileiros (R$ 1.100,00 — R$ 2.200,00) (56%) e
cursou até o ensino fundamental/médio completo (52%).

Em relacdo ao grau de instrugdo, a maioria afirmou ter concluido o nivel fundamental
ou médio. J& quando questionados sobre a realizacdo de treinamento em boas praticas, 64%
afirmaram que o haviam feito. Satisfatoriamente, houve 100% de acertos nos questionamentos
relacionados a lavagem das maos (Pergunta 1) e ao estado de saude dos manipuladores

(Pergunta 5), conforme pode ser visualizado na Tabela 2.

Tabela 2 — Conhecimento sobre seguranca alimentar de manipuladores de alimentos

(n=25) de food trucks instalados em food parks de Maceid, Alagoas, 2021.

Resposta

Pergunta \% F

1. Lavar as maos antes do trabalho reduz o risco de contaminacao dos 25 100 O 0
alimentos?

2. Usar luvas ¢ um substituto para a limpeza das maos? 5 20 20 80
3. O congelamento mata os microbios que podem causar deterioragao 8 32 13 52

dos alimentos e doengas transmitidas por alimentos?*

4. Um manipulador de alimentos saudavel pode contaminar os 16 64 8 32
alimentos com microbios que causam doengas transmitidas por

alimentos?*

5. O estado de saide dos manipuladores de alimentos deve ser 25 100 O 0

verificado periodicamente?

6. A ingestdo de alimentos um dia apds a data de vencimento 21 84 4 16
representa um risco a satde?

7. Os alimentos impréprios para o consumo sempre apresentam 19 76 5 20
alteragdes de cor, sabor ¢/ou cheiro?*

8. Lavar frutas e legumes em agua corrente e descasca-los € suficiente 6 24 19 76
para tornar esses alimentos seguros para consumo?

9. Alimentos bem cozidos sdo livres de microbios que causam doengas 17 68 7 28
transmitidas por alimentos?*

10. Manipuladores de alimentos com cortes ou feridas nas maos nao 9 36 15 60
precisam ser mantidos afastados das atividades de manuseio de
alimentos?*
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n- nimero de manipuladores; V- verdadeiro; F- falso; *n total da questdo ¢ diferente do n avaliado, pois houve
manipuladores que ndo lembravam/ndo desejaram responder.

Observa-se que pelo menos 80% e 76% dos manipuladores responderam corretamente
as questdes de conhecimento 2 e 8, respectivamente. Em contrapartida, nas questdoes 7 € 9, a
taxa de sucesso foi menor que 30%. Mais da metade acreditava que os alimentos improprios
para o consumo sempre apresentam alteragdes de cor, sabor e/ou cheiro e que alimentos bem
cozidos sdo livres de microbios que causam DTA. Embora a maioria dos participantes tenha
respondido corretamente a questdo 8, 24% acreditavam que lavar frutas e legumes em agua
corrente e descasca-los € suficiente para tornar esses alimentos seguros para consumo.

A Tabela 3 apresenta questdoes que abordam as atitudes de seguranca alimentar. Dentre
essas, a Pergunta 3 obteve a maior taxa de sucesso, demonstrando que os manipuladores estdo

cientes que o uso de touca/boné reduz o risco de contaminagdo de alimentos.

Tabela 3 — Avaliagdo de atitudes de seguranca alimentar dos manipuladores de

alimentos (n=25) de food trucks instalados em food parks de Maceio, Alagoas, 2021.

Resposta
Pergunta C D

n % n %
1. Os alimentos crus e cozidos devem ser armazenados 23 92 2 8
separadamente?
2. O uso de adornos, acessorios ou joias pode contaminar os 24 % 0 0
alimentos?*
3. Usar boné/touca ¢ uma pratica importante para reduzir o risco de 25 0 0 0
contaminacao de alimentos durante o seu manuseio?
4. Alimentos descongelados ndo devem ser recongelados?* 15 60 7 28
5. Os ovos devem ser lavados ap6s a compra, antes de serem 11 44 10 40
armazenados?*
6. O degelo dos alimentos pode ser realizado em uma tigela, com ou 12 48 11 44
sem agua, na pia em temperatura ambiente?*
7. Os alimentos devem ser resfriados a temperatura ambiente antes 14 56 9 36
de serem colocados na geladeira?*
8. O armazenamento inadequado de alimentos pode representar um 24 9% 1 4
risco para a saude?
9. Preparar os alimentos com antecedéncia reduz o risco de 7 28 15 60
contaminac¢do?*
10. O uso de ervas frescas ndao higienizadas na decoragdo de uma 24 9% 1 4

porg¢do de caldo ou sopa pode contaminar esses alimentos?

n- numero de manipuladores; C - concordo; D - discordo; *n total da questdo ¢ diferente do n avaliado, pois
houve manipuladores que ndo lembravam/nao desejaram responder.
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Ainda sobre as atitudes de seguranca alimentar, pode-se observar, através da Tabela 3,
que 96% dos entrevistados responderam corretamente que o uso de adornos, acessorios ou
joias pode contaminar os alimentos (Pergunta 2) e somente 40% dos manipuladores
responderam corretamente que os ovos nao precisam ser lavados apos a compra, antes de
serem armazenados (Pergunta 5).

No presente estudo, 48% dos manipuladores (Tabela 3) acreditavam que o degelo dos
alimentos pode ser realizado em uma tigela, com ou sem agua, na pia em temperatura
ambiente. Além disso, 60% dos entrevistados concordaram que alimentos descongelados nao
devem ser recongelados. Uma das questdes com maior percentual de acerto foi sobre o uso de
ervas frescas ndo higienizadas na decoragdo do prato (Pergunta 10), onde 96% dos
manipuladores consideraram que a utilizagdo destas em uma por¢ao de caldo ou sopa pode
contaminar os alimentos, conforme pode ser visualizado na Tabela 3.

A Tabela 4 descreve questdes relacionadas as praticas autorreferidas. As Perguntas 5 e

10 obtiveram 100% da taxa de sucesso.

Tabela 4 — Avaliacdo de praticas autorreferidas de seguranca alimentar de
manipuladores de alimentos (n=25) de food trucks estudados, instalados em food parks de

Maceio, Alagoas, 2021.

Resposta
Pergunta N R AV MDV S

n % n % n % n % n %

1. Vocé lava as mdos imediatamente antes 0 0 1 4 0 0 4 16 20 80
de manusear os alimentos?

2. Voc€ usa alimentos apés o prazo de 21 84 3 12 0 O 0 O 1 4
validade se ndo houver alteragdio no
aspecto da qualidade?

3. Vocé descongela os alimentos em 8 32 0 0 4 16 3 12 8 32
temperatura ambiente (fora da geladeira)?*

4. Vocé verifica a data de validade dos 1 4 0 O 2 8 2 8 19 76
ingredientes antes de usa-los na preparagao
de alimentos?

5. Vocé lava as maos depois de usar 0 0 0 0 0 0 0 0 25 100
0 banheiro?

6. Vocé fala durante o manuseio de 7 28 4 16 5 20 3 12 6 24
alimentos para o consumo?

7. Vocé lida com comida quando esta 14 56 5 20 1 4 1 4 4 16
doente ou com cortes nas maos”?

8. Vocé usa esmalte/base para as unhas ou 20 80 1 4 1 4 0 0 3 12
usa joias ao manusear alimentos?
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9. Vocé mantém o cabelo completamente 1 4 0 O 0 0 0 0 24 96
coberto com uma touca enquanto manipula
os alimentos?

10. Vocé higieniza seu local de trabalho 0 0 0 O 0 0 0 O 25 100
apos concluir o servigo?

N- nunca; R- raramente; AV- as vezes; MDV- na maioria das vezes; S - sempre; n- nimero de manipuladores.
*n total da questdo ¢ diferente do n avaliado, pois 2 (8%) dos manipuladores desejou ndo responder.

A respeito de praticas autorreferidas de seguranga alimentar, a maior parte dos
manipuladores afirmou manter sempre o cabelo completamente coberto com uma touca e
nunca usar esmalte/base nas unhas ou joias durante a manipulacdo de alimentos (Tabela 4).
Além disso, quando perguntado sobre o prazo de validade dos alimentos, 76% informaram
sempre verificar a data de validade dos ingredientes antes de usa-los na preparagao de
alimentos e cerca de 84% relataram nunca usarem alimentos ap6s o prazo de validade mesmo
que ndo haja altera¢do no aspecto da qualidade.

No entanto, constatou-se que 60% dos manipuladores fazem procedimentos incorretos
de descongelamento de alimentos (Pergunta 3) e cerca de 72% falam durante o manuseio de
alimentos para o consumo (Pergunta 6) (Tabela 4).

Ao classificar o risco de contaminagao dos alimentos, para as pontuacdes obtidas pelos
manipuladores de alimentos quanto a conhecimentos, atitudes e praticas autorreferidas de
seguran¢a alimentar (Tabela 5), constatou-se que 60% (n=15) dos food trucks avaliados se

enquadram em “alto risco de contaminacao” e 40% (n=10) em “baixo risco de contaminagdo”.

Tabela 5 - Classificagdo de risco de contaminagdo de alimentos em food trucks,
segundo pontuacdes obtidas nas secdes de conhecimentos, atitudes e praticas autorreferidas de

seguranga alimentar de manipuladores de alimentos.

Secoes
FT
Conhecimentos Atitudes Praticas Classificacdo do FT
Autorreferidas
Pontos Risco Pontos Risco Pontos Risco Risco
FT1 8 B 8 B 8 B B
FT?2 8 B 8 B 10 B B
FT3 7 B 9 B 9 B B
FT4 6 A 9 B 6 A A

FT5 10 B 9 B 8 B B



FT6
FT7
FTS8
FT9
FT10
FT11
FT 12
FT 13
FT 14
FT 15
FT 16
FT17
FT 18
FT 19
FT?20
FT21
FT22
FT23
FT24
FT2S

Total
(%)

FT - Food Truck; B - baixo risco de contaminacgdo de alimentos; A - alto risco de contaminacao de alimentos.
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Ainda, pode-se observar, a partir da Tabela 5, que o maior indice de ndo

conformidades foi na secdo de conhecimentos sobre seguranga alimentar dos manipuladores

de alimentos, configurando alto risco de contaminacao dos alimentos, representando 44% dos

manipuladores.



DISCUSSAO

27



28

5 DISCUSSAO

A partir dos dados analisados, percebe-se que houve predominio de manipuladores do
sexo feminino. Esse resultado também foi observado por Vilar ef al. (2021), ao avaliarem 28
manipuladores de food trucks dos bairros Lagoa Nova, Candelaria, Capim Macio e Ponta
Negra, da zona sul da cidade de Natal. Segundo Ferreira et al. (2013), esse nimero superior
de mulheres no ramo da alimentagdo deve-se a crenga de que as atividades relacionadas com
os cuidados com a alimentagdo estdo representadas, no Brasil, como profissdo do sexo
feminino. Todavia, essa crenga estd ficando ultrapassada, uma vez que estudos como o de
Dias, Ramos e Hora (2020), ao entrevistarem manipuladores de 35 food trucks localizados em
diversos pontos no estado do Rio de Janeiro constataram predominio de manipuladores do
sexo masculino (58,6%), demonstrando o crescimento do sexo masculino nesse setor.

Quanto ao grau de instru¢do, mais da metade afirmou ter concluido o nivel
fundamental ou médio. Este foi um resultado semelhante ao estudo de Vilar et al. (2021), no
qual 60% dos manipuladores informaram possuir o ensino médio e 7% o fundamental. E
importante, portanto, que os programas de capacitacdo a serem realizados com esses
manipuladores utilizem metodologias de facil compreensdo, compativeis com o seu nivel de
escolaridade, para que tenham éxito e propiciem mudangas de atitudes dos manipuladores
(DUARTE, 2017).

Embora tenha sido observado que a maioria dos food trucks foi classificada em “alto
risco de contaminagdo”, segundo conhecimentos, atitudes e praticas autorreferidas de
seguranga alimentar dos manipuladores, a maior parte dos entrevistados afirmou ter realizado
treinamento em boas praticas. Esse resultado foi diferente do encontrado por Carvalho et al.
(2018), que ao entrevistarem 10 manipuladores de food trucks do Distrito Federal,
identificaram que apenas 33% haviam participado de treinamento em boas praticas.

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), as boas praticas sdo
procedimentos onde todos os estabelecimentos que manipulam, preparam, armazenam e/ou
comercializam alimentos devem seguir para garantir a qualidade higiénico-sanitaria ¢ a
conformidade do alimento (BRASIL, 2004).

As boas praticas em servicos de alimentacdo sdo regulamentadas pela Resolugao RDC
n°® 216/2004 (BRASIL, 2004). Uma vez que, no Brasil, ndo ha legislagdo especifica para boas
praticas em food trucks, essa normativa ¢ indicada como referéncia para esses
estabelecimentos. Como os manipuladores de alimentos desempenham papel crucial na

prevencao da contaminacdo dos alimentos e na promocdo da seguranga alimentar do
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consumidor, ¢ imprescindivel que todos sejam capacitados periodicamente quanto a essa
tematica (AZEREDO; DUTRA, 2018).

Desse modo, a RDC n°® 216/2004 preconiza que € necessario que os manipuladores de
alimentos sejam supervisionados e participem periodicamente de cursos, comprovados com
documentacdo, com os seguintes temas: higiene pessoal, manipulagao higiénica dos alimentos
e doengas transmitidas por alimentos (BRASIL, 2004).

Todavia, nem todos os manipuladores de alimentos participaram de treinamentos com
essas tematicas e, mesmo aqueles que participaram, podem apresentar equivocos quanto a
questdes relacionadas a seguranga alimentar, por ndo assimilarem o tema. Um estudo
realizado com 24 colaboradores de Unidade de Alimentagao ¢ Nutricdo (UAN) demonstrou
que os cursos de boas praticas na manipula¢do de alimentos sdo importantes e melhoram o
trabalho do manipulador, todavia, apos aplicacdo de checklist, em 100% das unidades foram
encontrados falhas das préaticas dos manipuladores das UAN, reforcando a necessidade de
treinamento peridodico para uma melhor assimilagdo do contetdo (DARON; MARTINS,
2021).

Assim, reforca-se a necessidade de realizacdo de treinamentos continuos com o0s
manipuladores dos food trucks estudados. E preciso que eles sejam sensibilizados
frequentemente quanto ao seu papel como promotor de um alimento seguro. Muitos alegaram
que “alimentos improprios para o consumo sempre apresentam alteragdes de cor, sabor e/ou
cheiro e que alimentos bem cozidos sao livres de micrébios que causam DTA”. Esse achado ¢
preocupante, uma vez que essas alteracdes organolépticas dificilmente estdo presentes em
alimentos contaminados por microrganismos patogénicos (FERREIRA et al., 2013) e que a
cocgdo isoladamente ndo garante a inocuidade do alimento. Nesse sentido, os resultados
revelam que esse desconhecimento oferece riscos a satide dos comensais.

A maioria dos manipuladores respondeu que os ovos precisam ser lavados apds a
compra, antes de serem armazenados. Todavia, a lavagem dos ovos, neste momento, ndo ¢é
recomendada, uma vez que agentes quimicos utilizados na lavagem podem provocar danos
fisicos e favorecer a entrada de microrganismos pela casca (BRASIL, 2013).

Além disso, quase metade dos manipuladores acreditava que o degelo dos alimentos
pode ser realizado em uma tigela, com ou sem 4gua, na pia, em temperatura ambiente. De
forma similar, Auad et al. (2019) identificaram que 65% dos manipuladores realizavam o
descongelamento dessa forma. Essa pratica, contudo, ¢ inadequada e colabora para o
surgimento de toxinfec¢des alimentares, tendo em vista que beneficia a multiplicacao

microbiana nos alimentos (PAGOTTO et al., 2018). De acordo com a RDC 216/2004
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(BRASIL, 2004), o descongelamento deve ser realizado em condi¢des de refrigeragdo a
temperatura inferior a 5° C ou feito em forno micro-ondas quando o alimento for submetido
imediatamente a cocgao.

Logo, os manipuladores apresentaram conhecimentos, atitudes e praticas
autorreferidas que podem comprometer as condi¢des higi€énico-sanitarias dos alimentos,
representando, consequentemente, risco a saude do consumidor.

Por outro lado, os manipuladores se mostraram bem instruidos sobre a necessidade de
lavagem das maos, uma vez que todos afirmaram adotar praticas condizentes com o previsto
pela. RDC n° 216/2004 (BRASIL, 2004). E importante ressaltar, todavia, que os
manipuladores ndo foram questionados quanto ao procedimento adotado na lavagem das
maos. Desse modo, pode ser que eles, apesar de saberem a importancia da lavagem das maos,
nao saibam ou ndo executem o procedimento de forma correta, o que caracterizaria risco de
contaminacdo dos alimentos. A auséncia dessa informagdo pode ser considerada uma
limitacdo do instrumento utilizado, que foi elaborado e validado por Auad et al. (2019).

A maior parte concordou que o uso de ervas frescas nao higienizadas na decoracdo de
uma porc¢ao de caldo ou sopa pode contaminar esses alimentos € que o armazenamento
inadequado de alimentos pode representar um risco para a saude. A maioria se mostrou
consciente de que mesmo um manipulador de alimentos saudavel pode contaminar alimentos
com microbios que causam DTA. Ainda, se mostraram cientes de que aqueles que
apresentarem cortes ou feridas nas maos precisam ser mantidos afastados das atividades de
manuseio de alimentos. Todos referiram estar cientes que o estado de satde dos
manipuladores deve ser verificado periodicamente. De acordo com a RDC n° 216/2004, o
controle da saide dos manipuladores deve ser registrado e realizado de acordo com a
legislagao especifica.

Dados divergentes foram encontrados por Oliveira e Maitan (2010), que constataram,
ao entrevistarem os manipuladores de cachorros-quentes e caldos quentes nos arredores de um
campus universitario na cidade de Goiania, Goias, que todos afirmaram ndo se ausentar das
atividades de preparacdo do alimento quando estdo com lesdes ou sintomas de enfermidade,
somente cuidam da doenga ou ferimento.

Dentre as questdes sobre atitudes de seguranca alimentar, foi demonstrado que os
manipuladores estdo cientes que o uso de touca/boné reduz o risco de contaminagdo de
alimentos e que o uso de adornos, acessorios ou joias pode contaminar os alimentos. Essas
atitudes estdo de acordo com a RDC n°® 216/2004 (BRASIL, 2004), que preconiza que oS

manipuladores usem cabelos presos e protegidos por touca, estejam com unhas curtas e sem
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esmalte ou base e zero adornos pessoais e maquiagem. De acordo com Souza et al. (2015), o
uso de adornos pode levar ao aumento do risco de contaminagdo das maos, tendo em vista que
favorece o acimulo de sujidades e microrganismos e, consequentemente, a transmissao deste
para os alimentos.

A maioria dos food trucks avaliados se enquadrou em “alto risco de contamina¢do”
segundo conhecimentos, atitudes e praticas autorreferidas de seguranca alimentar de
manipuladores de alimentos, sendo observado mais itens incorretos na se¢do de
conhecimentos. Sabendo que o risco de contaminacao esta atrelado ao risco de ocorréncia de
doengas transmitidas por alimentos (DTA), esse dado ¢ preocupante. Uma DTA, por
defini¢do, ¢ uma sindrome constituida de anorexia, nduseas, vomitos e¢/ou diarreia, com a
presenga ou nao de febre, decorrente da ingestdo de alimentos ou 4gua contaminados. Embora
seja comum a perturbacao ao sistema digestorio, sua manifestacao pode ir além, alcangando
outros Orgdos e sistemas, dentre eles: meninges, rins, figado, sistema nervoso central,
terminagdes nervosas periféricas e outros, a depender do agente etiolégico envolvido
(BRASIL, 2010), onde os casos mais graves podem necessitar de cuidados hospitalares ou até
mesmo levar a 6bito (MARCHI et al., 2011).

Apesar da doenga ser considerada um problema de satide publica (MARCHI et al.,
2011), ha ainda a subnotificagdo dos casos, onde alguns estudos nacionais e internacionais
tém demonstrado que isso ocorre devido a maioria das vezes a vitima apresentar sintomas
leves causados por patdogenos encontrados nos alimentos, nos quais ndo despertam a
necessidade de procurar ajuda médica (SIRTOLI; COMARELLA, 2018).

Segundo o Sistema Nacional de Vigilancia em Satde (BRASIL, 2011), o estado de
Alagoas notificou 166 surtos de DTA, no periodo de 2007 a 2010. Com excecao dos surtos
sem informacdao, 29,2% ocorreram em residéncias, 24,2% em eventos e 22,4% em
restaurantes/padarias. Dentre os alimentos causadores dos surtos, 34,9% foram relacionados a
ingestdo de carnes, pescados e frutos do mar e 15,9% por agua. Quanto aos agentes
etioldgicos, em 40,7% dos surtos foi detectado a presenca de Staphylococcus spp e em 20,3%
Escherichia coli. J4 no periodo de 2015 a 2019, houve um total de 25 relatos de surtos de
doencas de origem alimentar, com maior nimero de notificagdes em 2016 (n=9), seguido dos
anos de 2017 e 2015 com (n=8) e (n=4), respectivamente. Alagoas representou 2,79% do total
de surtos na regido Nordeste (GODOY et al., 2021). Nao hé dados disponiveis quanto a
ocorréncia de surtos por alimentacdo em food trucks.

Frente ao observado, percebe-se que precisam ser realizadas estratégias educacionais

com os manipuladores de alimentos dos food trucks avaliados, com vistas & promog¢do da
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seguranca alimentar. Além disso, ¢ preciso que sejam desenvolvidas politicas que abranjam
esses servigos de alimentagdo, uma vez que seu crescimento ¢ continuo e atualmente esses

servicos nao sao regidos por legislacdo especifica.



CONCLUSAO

33



34

6 CONCLUSAO

Os dados obtidos neste trabalho permitiram tragar o perfil socioecondomico dos
manipuladores de alimentos de food trucks instalados em food parks em diferentes bairros de
Maceio, Alagoas e avaliar seus conhecimentos, atitudes e praticas autorreferidas de seguranga
alimentar. Com isso, identificou-se que a maioria dos manipuladores de alimentos era
mulheres, tinha menos de 45 anos, era solteira ou divorciada, com pouca escolaridade, de
baixa renda e tinha filhos.

Percebeu-se que, embora muitos dos manipuladores ja tivessem participado de
treinamento em boas praticas, seus conhecimentos, atitudes e praticas autorreferidas em
seguranca alimentar ainda estavam aquém do esperado. Com isso, mais da metade dos food
trucks incluidos na pesquisa foram classificados em “alto risco de contaminagao”.

Na anélise dos conhecimentos dos manipuladores, percebeu-se que muitos creem que
alimentos improprios para o consumo sempre apresentam alteragdes de cor, sabor e/ou cheiro
e de que alimentos bem cozidos sao livres de microbios que causam doencas transmitidas por
alimentos. Quanto as atitudes, foi relatada erroneamente a necessidade de lavar os ovos antes
do armazenamento. J4 em relacdo as praticas autorreferidas, foram constatados procedimentos
incorretos de descongelamento e de falar durante o manuseio de alimentos para o consumo.
Esses achados indicam um potencial aumento na probabilidade de contaminagdo de
alimentos, logo, representam um risco para a saude dos comensais.

Esses equivocos podem ser resultantes da falta de fiscalizagdo nesses
estabelecimentos, os quais, em sua maioria, ndo possuem alvara da vigilancia sanitaria para
funcionamento, j& que ndo hé obrigatoriedade deste documento. Desta forma, atuam na
informalidade e sentem-se desobrigados a cumprirem as legislagdes, inclusive as pertinentes a
producdo de alimentos.

Frente ao exposto, percebe-se a necessidade de capacitagdo periddica dos
manipuladores de alimentos para o cumprimento das boas praticas, com vistas a aquisi¢ao de
conhecimentos sobre higiene e armazenamento dos alimentos, higiene do manipulador e do
ambiente (instalacdes, equipamentos e utensilios), disposicdo de lixo, controle de pragas,
prevencao de perigos (fisico, quimico e/ou biologico) e outros procedimentos que devem ser
adotados pelos servicos de alimentagdo, para que, assim, os manipuladores possam ter
atitudes e praticas que promovam a segurancga alimentar.

Por fim, cabe destacar a necessidade de que os food trucks sejam regidos por

legislacdo especifica, compativel com sua estrutura fisica e peculiaridade de servigo.
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ANEXOS

ANEXO A - Declaracio destinada aos responsaveis legais para autorizacdo de inclusdo do

estabelecimento na pesquisa.

DECLARACAO DE AUTORIZACAO DO ESTABELECIMENTO PARA INCLUSAO EM
PESQUISA

Eu, , com registro no CPF sob o n°

, na qualidade de responsavel legal pelo food truck

, com registro no CNPJ sob o

o

n , situado no food park

no bairro autorizo a realizagdo da pesquisa intitulada “BOAS
PRATICAS DE MANIPULACAO EM FOOD TRUCKS DE MACEIO, ALAGOAS”, a
ser conduzida sob a responsabilidade da PROF* DR* BRUNA MERTEN PADILHA da
Faculdade de Nutri¢do da Universidade Federal de Alagoas (UFAL), com matricula SIAPE n°

1140069; DECLARO que estou ciente dos objetivos, riscos e beneficios da pesquisa; e
DECLARO que este estabelecimento apresenta infraestrutura necessaria a realizacdo da
referida pesquisa. Esta declaragdo ¢ valida apenas no caso de haver parecer favoravel do

Comité de Etica da UFAL para a referida pesquisa.

Maceio, de de 2020

Responsavel legal
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ANEXO B - Questionario para avaliagdo de dados sociodemograficos e pessoais dos
manipuladores de alimentos dos food trucks incluidos na pesquisa e para avaliacdo dos

conhecimentos, atitudes e praticas autorreferidas de seguranca alimentar.

Food truck: Data:

Manipulador n°:

1 DADOS SOCIODEMOGRAFICOS E PESSOAIS

1.1 Sexo: () Masculino ( ) Feminino

1.2 Idade (anos):
( ) Nao desejo responder

1.3 Estado civil: ( ) Casado ( ) Unido estavel ( ) Divorciado ( ) Viavo ( ) Solteiro
( ) Nao desejo responder

1.4 Filhos: ( ) Sim ( ) Nao ( ) Nao desejo responder

1.5 Renda mensal (R$):
( ) Nao desejo responder

1.6 Escolaridade (anos):
( ) Nao desejo responder

1.7 Experiéncia prévia em servigos de alimentagdo: ( ) Sim* ( ) Nao
( ) Nao desejo responder

1.7.1 *Se sim, tempo de experiéncia (anos):
( ) Nao desejo responder

1.8 Parentesco com o proprietario do food truck: ( ) Sim () Ndo ( ) Sou o proprietario
( ) Nao desejo responder

1.9 Ja recebeu treinamento em boas praticas: ( ) Sim () Nao () Nao desejo responder

1.10 Recebeu treinamento em boas praticas nos ultimos 6 meses: ( ) Sim ( ) Nao
( ) Nao desejo responder

1.11 Faz exames médicos periodicamente: ( ) Sim ( ) Nao

( ) Nao desejo responder

2 CONHECIMENTO

2.1 Lavar as maos antes do trabalho reduz o risco de contaminagdo dos alimentos:
a) Verdadeiro

b) Falso

¢) Nao sei/Nao lembro

( ) Nao desejo responder

2.2 Usar luvas ¢ um substituto para a limpeza das maos:
a) Verdadeiro

b) Falso

¢) Nao sei/Nao lembro

( ) Nao desejo responder

2.3 O congelamento mata os microbios que podem causar deterioracdo dos alimentos e doencas
transmitidas por alimentos:

a) Verdadeiro

b) Falso

¢) Nao sei/Nao lembro
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( ) Nao desejo responder

2.4 Um manipulador de alimentos saudével pode contaminar os alimentos com microbios que
causam doengas transmitidas por alimentos:

a) Verdadeiro

b) Falso

¢) Nao sei/Nao lembro

( ) Nao desejo responder

2.5 O estado de saude dos manipuladores de alimentos deve ser verificado periodicamente:
a) Verdadeiro

b) Falso

¢) Nao sei/Nao lembro

() Nao desejo responder

2.6 A ingestao de alimentos um dia apos a data de vencimento representa um risco a saude: a)
Verdadeiro

b) Falso

¢) Nao sei/Nao lembro

( ) Nao desejo responder

2.7 Os alimentos improprios para o consumo sempre apresentam alteragdes de cor, sabor e/ou cheiro:
a) Verdadeiro

b) Falso

¢) Nao sei/Nao lembro

( ) Nao desejo responder

2.8 Lavar frutas e legumes em agua corrente e descasca-los € suficiente para tornar esses alimentos
Seguros para consumo:

a) Verdadeiro

b) Falso

¢) Nao sei/Ndo lembro

( ) Nao desejo responder

2.9 Alimentos bem cozidos sdo livres de microbios que causam doengas transmitidas por
alimentos:

a) Verdadeiro

b) Falso

¢) Nao sei/Nao lembro

( ) Nao desejo responder

2.10 Manipuladores de alimentos com cortes ou feridas nas maos ndo precisam ser mantidos
afastados das atividades de manuseio de alimentos:

a) Verdadeiro

b) Falso

¢) Nao sei/Nao lembro

( ) Nao desejo responder

3 ATITUDES

3.1 Os alimentos crus e cozidos devem ser armazenados separadamente:
a) Concordo

b) Discordo

¢) Nao sei/Nao lembro

( ) Nao desejo responder

3.2 O uso de adornos, acessorios ou jéias pode contaminar os alimentos:
a) Concordo

b) Discordo

¢) Nao sei/Nao lembro
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( ) Nao desejo responder

3.3 Usar boné/touca ¢ uma pratica importante para reduzir o risco de contaminagao de alimentos
durante o seu manuseio:

a) Concordo

b) Discordo

¢) Nao sei/Nao lembro

( ) Nao desejo responder

3.4 Alimentos descongelados ndo devem ser recongelados:
a) Concordo

b) Discordo

¢) Nao sei/Nao lembro

() Nao desejo responder

3.5 Os ovos devem ser lavados apds a compra, antes de serem armazenados:
a) Concordo

b) Discordo

¢) Nao sei/Nao lembro

( ) Nao desejo responder

3.6 O degelo dos alimentos pode ser realizado em uma tigela, com ou sem agua, na pia em
temperatura ambiente:

a) Concordo

b) Discordo

¢) Nao sei/Nao lembro

( ) Nao desejo responder

3.7 Os alimentos devem ser resfriados a temperatura ambiente antes de serem colocados na
geladeira:

a) Concordo

b) Discordo

¢) Nao sei/Nao lembro

( ) Nao desejo responder

3.8 O armazenamento inadequado de alimentos pode representar um risco para a saude:
a) Concordo

b) Discordo

¢) Nao sei/Nao lembro

( ) Nao desejo responder

3.9 Preparar os alimentos com antecedéncia reduz o risco de contaminagéo:
a) Concordo

b) Discordo

¢) Nao sei/Nao lembro

() Nao desejo responder

3.10 O uso de ervas frescas ndo higienizadas na decoracdo de uma por¢ao de caldo ou sopa pode
contaminar esses alimentos:

a) Concordo

b) Discordo

¢) Nao sei/Nédo lembro

( ) Nao desejo responder

4 PRATICAS AUTORREFERIDAS

4.1 Vocé lava as maos imediatamente antes de manusear os alimentos?
a) Nunca

b) Raramente

c) Algumas vezes
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d) A maioria das vezes
e) Sempre
( ) Nao desejo responder

4.2 Vocé usa alimentos apds o prazo de validade se ndo houver altera¢ao no aspecto da qualidade:
a) Nunca

b) Raramente

c¢) Algumas vezes

d) A maioria das vezes

e) Sempre

( ) Nao desejo responder

4.3 Vocé descongela os alimentos em temperatura ambiente (fora da geladeira)?
a) Nunca

b) Raramente

c) Algumas vezes

d) A maioria das vezes

e) Sempre

( ) Nao desejo responder

4.4 Voce verifica a data de validade dos ingredientes antes de usa-los na preparagdo de alimentos?
a) Nunca

b) Raramente

c) Algumas vezes

d) A maioria das vezes

e) Sempre

( ) Nao desejo responder

4.5 Vocé lava as maos depois de usar o banheiro?
a) Nunca

b) Raramente

c) Algumas vezes

d) A maioria das vezes

e) Sempre

( ) Nao desejo responder

4.6 Voce fala durante o manuseio de alimentos para o consumo?
a) Nunca

b) Raramente

c) Algumas vezes

d) A maioria das vezes

e) Sempre

( ) Nao desejo responder

4.7 Vocé lida com comida quando esta doente ou com cortes nas maos?
a) Nunca

b) Raramente

c) Algumas vezes

d) A maioria das vezes

e) Sempre

( ) Nao desejo responder

4.8 Voceé usa esmalte/base para as unhas ou usa joias ao manusear alimentos?
a) Nunca

b) Raramente

c) Algumas vezes

d) A maioria das vezes

e) Sempre
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( ) Nao desejo responder

4.9 Vocé mantém o cabelo completamente coberto com uma touca enquanto manipula os alimentos?
a) Nunca

b) Raramente

c) Algumas vezes

d) A maioria das vezes

e) Sempre

( ) Nao desejo responder

4.10 Voceé higieniza seu local de trabalho apds concluir o servigo?
a) Nunca

b) Raramente

c) Algumas vezes

d) A maioria das vezes

e) Sempre

( ) Nao desejo responder
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ANEXO C - Parecer de aprovacdo da pesquisa “Boas praticas na manipula¢do de alimentos
em food trucks de Maceid, Alagoas” no Comité de Etica.

JUNIVERSIDADE FEDERAL DE ¢~ Platoforma
ALAGOAS %ﬂﬂ

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: BOAS PRATICAS NA MANIPULACAD DE ALIMENTOS EM FOOD TRUCKS DE
MACEIO, ALAGOAS

Pesquisador: BRUNA MERTEN PADILHA

Area Tematica:

Versdo: 2

CAAE: 31115420 80000 5013

Instituigio Proponente: Faculdade de Nutricio - UFAL
Patrocinador Principal: Finandamento Prépro

DADOS DO PARECER

Mimero do Parecer: 4.113, 544

Apresentagio do Projeto:

Os food trucks t8ém marcado presenca em Maceid nos ultimos anos como uma atividade gastrondmica
alternativa, se estabelecendo em diferentes lugares e majoritariamente em espagos denominados food
parks. Sabe-se que esses veiculos estdo expostos a riscos ambientais & geralmente ndo possuem
infraestrutura adequada para garantir a produgio segura de alimentos, de modo que, paralelamente ao
crescimento desse segmento,cresce a preccupagido com a gualidade sanitaria dos alimentos por eles
comercializados. Para o fornecimento de alimentos seguros, € imprescindivel o cumprimento as boas
praticas, gue consistem nos procedimentos que devem ser adotados pelos senigos de alimentacio a fim de
garantir a qualidade higigénico-sanitaria & a conformidade dos alimentos com a legislagio sanitédria. Nesse
ponto, destaca-se o papel crucial dos manipuladores de alimentos para a garantia da inocuidade dos
produtos ofertados, sendo necessano que os mesmos apresentem conhecimentos, praticas e atitudes
compativeis com a seguranga dos alimentos. A cidade de Maceit dispde hoje de 10 food parks e varos food
trucks distribuidos indiscriminadaments pelo seu territbrio. Entretanto, dados que caracterizem esses
estabelecimentos @ gue indiguem o cumpriments das boas praticas de manipulagio nesses locais sdo
desconhecidos. Na verdade, ainda sdo escassos no Brasil os estudos desenvolvidos com esse tipo de
segmento da alimentagio. Contudo, dada a crescente presenga de food trucks em ambientes urbanos, &
fundamental determinar o risco

associado a esses weiculos & identificar suas principais deficiéncias para conscientizar os
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responsaveis pelos estabelecimentos & os manipuladores de alimentos, formular estratégias e subsidiar
politicas que possam contribuir para & seguranga dos alimentos & a diminuvigio de surtos de DTA (doencas
transmitidas por alimentos).

Objetivo da Pesquisa:

Objetivo Geml

Avaliar as boas praticas na manipulagio de alimentos em food trucks instalados em food parks de Maceio,
Alagoas.

Ohbjetives Especificos

1. Caracterizar os food trucks quanto ao tipo, ramo de atividade, producio & nimen de funcionarios;

2. Avaliar as condictes higignico-sanitérias dos food trucks,

3, Categorizar os food trucks segundo o nsco sanitario,

4. Tracar o perfil socioecondmico dos manipuladores de alimentos dos food tracks,

5. Avaliar conhecimentos, atitudes e praticas de seguranga alimentar dos manipuladores de alimentos dos
food trucks;

6. Classificar o risco de contaminac#o dos alimentos segundo conhecimentos, atitudes & praticas de
seguranga alimentar dos manipuladores de alimentos dos food trucks,

Avaliagio dos Riscos & Beneficios:

Riscos

Qs riscos envolvemn a possibilidade de o participante sa santir insatisfeito(a), cansado(a), constrangido(a)
com as perguntas realizadas, arrependido(a) por participar da pesquisa ou ndo gostar ou querer respandar
&5 perguntas. Para os manipuladomres de alimentos, tem-s& também os riscos relacionados ao fato de que o
mesmo serd observado. Ao perceber qualguer um destes inconvenientes o pesquisador suspandera
temporariaments a atividade e deixard o participante a vontade para continuar ou néo a entrevista
posteriormente, Para minimizar os riscos @'ou quaisguer incdmodos gue porventura possam ocormer, a
entrevista ocorrerd individualmente, de modo a resguardar & privacidade do participante e evitar
constrangimentos. Os entrevistadores adotardo uma postura serena & imparcial. Para os voluntarios que
desistirern de parlicipar da pesquisa, o s&u consentimento poderd ser retirado em

qualguer momento, o gue culminara na devolugio ou eliminacdo do guestiondrno por ele

respondido.
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Beneficios

O estudo propde avaliar as boas praticas de manipulacio em food trucks instalados em

food parks de Maceid, Alagoas, permitindo tragar um diagndstico das condigies higiénico sanitarias desses
food trucks & obter informacgdes sobre o nivel de conhecimento, atitudes e praticas autorreferidas por
manipuladores de alimentos, contribuinde para a promogio de agbes de seguranga alimentar nesses
estabelecimentos,

Os voluntarios (responsdveis legais ou manipuladeres de alimentos) serfo conscientizades quanto &
importancia da adogfo das boas praticas nos food trucks para a oferta de alimentos seguros e,
conseguentemente, prevencio de doencas transmitidas por alimentos. Essa consicentzacio acontecera ao
término da pesquisa, quando o5 resultados serdo repassados 205 partidpantes de forma individualizada,
momento em que serdo apontadas as ndo conformidades observadas & as medidas corretivas a seram
adotadas para soluciona-las, Para auxiliar esse momento, utilizar-se-4 a ,Carilha scbre Boas Praticas para
Servigos de Almentagio Resolugio-RDC n* 216/2004, elaborada pela Agéncia Macional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) (BRASIL, 2004b), gue consiste num material de facil compreensio sobre a legislagio
vigente, Assim, os voluntérios poderfio assimilar o que fazem de correto & o gue predsam modificar para se
adequar 4s boas praticas. Dessa forma, contribuirse-4 para a melhoria da gualidade sanitdria da "comida de
rua”,

Comentarios & Consideragdes sobme a Pesquisa:

(resposta &s pendéncias) O estudo propde avaliar as boas praticas de manipulacio em food trucks
instalados em food parks de Maceid, Alagoas, permitindo tragcar um diagndstico das condighes higiénico-
sanitarias desses food trucks e obter informagdes sobre o nivel de conhecimento, atitudes e praticas
autorreferidas por manipuladores de alimentos, contribuindo para a promogio de agdes de seguranga
alimentar nesses estabelecdmentos. Os voluntarios serdo conscientizados quanto & importancia da adogdo
das boas praticas nos food trucks para a

oferta de alimentos seguros e, consaguentemente, prevengio de doengas transmitidas por alimentos. Dessa
forma, contribuir-se-a para a melhoria da qualidade sanitaria da "comida de rua”,

Considerag&es sobre os Termos de apresentagio obrigatiria:

Foram apresentados:

Informagbes basicas do projeto (PB_INFORMACOES_BASICAS_DO_PROJETO_1546610. pdf)
Carta Resposta (CARTARESPOSTA pdf)

TCLE (tdel.pdf e tde2 pdf)
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Frojeto Detalhado (Projeto.pdf)

COrgamento (Orcamento pdf)

Declaracio de Pesquisadores (Dedaracao_publidzacao, pdf)
Declaragdo da instituigio (Declaracao_instituicao. pdf)
Cronograma (Cronograma . pdf)

Folha de Rosto (Folha_de_rosto. pdf)

Recomendagies:

Informamos gue, em virtude do atual cenario devido a pandemia da COVID-19, o pesguisador deve s
comprometer 8 modificar seu cronograma para realizar a pesquisa em campo apenas quando possivel,
respeitando os decretos sobre a pandamia Decretos Estaduais n® 69,529 & 69 530, ambos de 18 de mao
de 2020 & o Decreto Estadual N®69.541, de 19 de margo de 2020

Conclustes ou Pendéncias e Lista de Inadequacdes:
Todas as pendéncias listadas no primeiro parecer foram atendidas, como segue:

PENDENCIA 1 - O projeto refere que serio convidados a participar das entrevistas os responsaveis legais e
todos os manipuladores de alimentos de todos os food trucks selecionados, no entanto os critérios de
inclusdo referem-se apenas aos manipuladores de alimentos. Os autores precisam incluir critérios de
inclusfo os responsaveis legais pelos estabelecimentos,

ATENDIDA

PENDEMCIA 2 - Quando acs beneficios, os autores referem gue “os voluntarios serdo conscientizados
guanto & importancia da adoglo das boas praticas nos food trucks para a oferta de alimentos seguros &,
consequentemente, prevencio de deencas transmitidas por alimentes”, no entanto os autores ndo
esclarecem como isto sera feito, ainda gque conste na dedaragio de publicizagio que os resultados serfo
repassados aos participantes de forma individualizada, esta informacio precisa estar clara, tanto para os
responsaveis quanto para os manipuladores.

ATEM DIDA

PEMDEMCIA 3 - Quanto ao TCLE & preciso diferendar como seré a partidpaco dos responsdveis legais e
dos manipuladores de alimentos, pois conforme consta, responderfo a guestdes de teores diferentes. Neste
CESO & preciso que sejam TCLEs distintos par cada tipo de participante.
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ATENDIDA

PEMNDEMNCIA 4 - No caso do TCLE dos manipuladores de alimentos & preciso esclarscer que o mesmo ndo
& obrigado a responder mesmo que o responsavel legal pelo estabelecimento tenha aceitado participar da
pesguisa (guestdo bastante delicada considerando as relacbes de poder estabelecidas nestes casos). Ainda
& predso informar objetivamente aos manipuladores que eles serfo cbservados guanto as suas praticas
durante a manipulagio dos alimentos (como consta na pagina 9 do projeto completa).

ATEMDIDA

Consideragdes Finais a critério do CEP:

Protocols Aprovado

Prezado (a) Pesquisador (a), lembre-se que, segundo & Res. CNS 466M 2 & sua complementar 5102016:

O participants da pesquisa tem a liberdade de recusar-se a participar ou de retirar s2u consantimento &m
gualguer fase da pesguisa, sem penalizacio alguma e sem prejuizo ac seu cuidade e deve receber copia do
TCLE, na integra, assinado & rubricado pelo (a) pesguisador (a) & pelo (8) participante, a ndo ser em estudo
com autonzacio de declinio;

W.5*% deve desenvolver a pesquisa conforme delineada no protocolo aprovado e descontinuar o estudo
somente apos andlise das razdes da descontinuidade por este CEP, exceto quando perceber risco ou dano
ndo previsto ao sujeito participante cu gquando constatar a superioridade de regime oferecido a um dos
grupos da pesquisa gue requeiram acio imediata;

0O CEP deve ser imediatamente informado de todos os fatos relevantes que alterem o curso normal do
estudo. E responsabilidade do pesquisador assegurar medidas imediatas adequadas a evento adverso
ocorrido @ enviar notificagio a este CEP e, am casos pertinentes, a ANVISA,

Eventuais modificacdes ou emendas ao protocolo devem ser apresentadas ao CEP de forma dara & sucinta,
identificando a parte do protocolo a ser modificada e suas justificativas. Em caso de projetos do Grupo [ ou |
apresentados anteriormente 8 ANVISA, o pesquisador ou patrocinador deve envid-las tamb&m & mesma,
junto com o parecer aprovatério do CEP, para serem juntadas ao protocolo inicial,
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Seus relatdrios pardais & final devem ser apresentados a este CEP, iniciaimente apts o prazo determinado
no s&u cronograma e ao términe do estudo. A falta de envio de, pelo menos, o relatbrio final da pesquisa
implicara em ndo recebimento de um préximo protocolo de pesquisa de vossa autoria.

O crenograma previsto para a pesguisa serd executado caso o projeto seja APROVADO pelo Sistema
CEFICOMEFR, conforme Carta Circular n®. 081/201 2/CONEP/CNS/GB/MS (Brasilia-DF, 04 de maio de
2012).

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:
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Tipo Documento Arguivo Postagem Autor Situagio
Informacgdes Basicas| PE_INFORMACOES_BASICAS_DO_P | 18/08/2020 Aceito
do Projeto ROJETO 1546610 pdf 11:41:52
Recurso Anexado | CARTARESPOSTA pdf 18/06/2020 |BRUNA MERTEN Aceito
pelo Pesguisador 11:41:20 | PADILHA
TCLE ! Termos de | tclke? pdf 17062020 |BRUNA MERTEN Aceito
Agsentimants / 17:51:08 | PADILHA
Justificativa de
Auséncia
TCLE ! Termos de  |tcled pdf 17062020 |BRUMA MERTEN Aceito
Assentimento / 17:51:00 | PADILHA
Justificativa de
Auséncia
Projeto Detalhado /| Projeto. pdf 17082020 |BRUNA MERTEN Aceito
Brochura 17:50:44 | PADILHA
Investigador
Omgamento Orcamento,pdf 28/04/2020 |BRUNA MERTEN Aceito
12:06:26 | PADILHA

Declaragio de Dedaracao_publidzacan. pdf ZE02020 |BRUNA MERTEM Acsito

Pesguisadomes 12:06:18 | PADILHA

Declaracéo de Dedaracao_instituicao. pdf 28042020 |BRUNA MERTEN Aceito

Instituigio & 12:05:49 PADI LHA

Infraestrutura

Cronograma Cronograma.paf 28/04/2020 |BRUNA MERTEN Aceito
12:04:30 PADILHA

Folha de Rosto Folha_de_rosto,pdf 28/04/2020 |BRUNA MERTEN Aceito
11:26:34 | PADILHA

Sitvagdo do Parecer:
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Aprovado

MNecessita Apreciagio da CONEP:
M&o

MACEIQ, 28 de Junho de 2020

Assinado por;
CAMILA MARIA BEDER RIBEIRO GIRISH PANJWANI
{Coordenadoria))
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ANEXO D - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido para os manipuladores de

alimentos.

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (T.C.L.E.)

(Em 2 vias, firmado por cada participante voluntario(a) da pesquisa e pelo responsavel)

“O respeito devido a dignidade humana exige que toda pesquisa se processe apos o
consentimento livre e esclarecido dos sujeitos, individuos ou grupos que por si e/ou por seus
representantes legais manifestem a

sua anuéncia a participag¢do na pesquisa’

Vocé estd sendo convidado[a] a participar de um projeto intitulado “Boas praticas de
manipulag¢do em food trucks de Maceio, Alagoas”, coordenado pela pesquisadora responsavel
Profa. Dra. Bruna Merten Padilha. A seguir, as informagdes do projeto de pesquisa com
relag@o a sua participagdo neste projeto:

1. O estudo se destina a avaliar as boas praticas de manipulacdo em food trucks instalados
em food parks de Maceid, Alagoas.

2. A importincia deste estudo ¢ a de tracar um diagnéstico das condigdes
higi€nico-sanitarias em food trucks instalados em food parks de Maceid, Alagoas; e obter
informagdes sobre o nivel de conhecimento, atitudes e praticas autorreferidas por
manipuladores de alimentos, contribuindo para a promog¢ao de agdes de seguranga alimentar
nesses estabelecimentos.

3. Os resultados que se desejam alcancar sdo os seguintes: identificar as ndo conformidades
quanto ao cumprimento das boas praticas nos food trucks e, a partir dessas, apresentar as
medidas corretivas a serem adotadas para soluciond- las, para que os estabelecimentos
fornegam alimentos seguros. No mais, espera-se que os dados possam ser utilizados para
subsidiar a¢des a serem incorporadas as politicas publicas locais, voltadas para a garantia da
seguranc¢a alimentar da populacdo.

4. A coleta de dados comecgara em setembro de 2020 e terminara em janeiro de 2021.

5. O estudo sera feito da seguinte maneira: sera realizada uma entrevista com os
responsaveis legais dos estabelecimentos, que assinardo a autorizagdo para realizacdo da
pesquisa no local e responderdao o formuladrio para caracterizagdo do estabelecimento;
posteriormente, por meio de observagdo in loco, sera aplicado uma lista de verificagdo para
avaliacdo das condig¢des higiénico-sanitarias de food trucks, que permitira classificar o risco
sanitario do servico; e, por fim, sera feita uma entrevista com os manipuladores de alimentos
dos food trucks, que responderdo o questionario com opgdes de marcar “x” a respeito de
dados socioecondmicos e pessoais, conhecimentos, atitudes e praticas autorreferidas, a partir
do qual sera classificado o risco de contaminacao dos alimentos. De posse de todos os dados

sera possivel avaliar se os food trucks cumprem com as boas praticas de manipulagao.

6. A sua participacdo sera na seguinte etapa: durante a avaliagdo das condic¢des
higiénico-sanitdrias do local, momento em que vocé serd observado enquanto estiver
realizando suas atividades de rotina. Nessa etapa, vocé ndo serd abordado ou interrompido.
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Vocé participard também de uma entrevista, que serd realizada individualmente, e que consiste
em responder ao entrevistador as perguntas que lhe serdo feitas sobre dados socioecondomicos
e pessoais, conhecimentos, atitudes e praticas autorreferidas quanto as boas praticas. Vocé tem
a opcdo de ndo aceitar ser observado e de ndo responder as perguntas. Além disso, em
qualquer momento, vocé pode recusar-se a participar da pesquisa, mesmo que o responsavel
legal pelo estabelecimento tenha aceitado participar da mesma, sem quaisquer consequéncias
negativas para vocé, retirando, inclusive, este Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.

7. Os incomodos e possiveis riscos a sua saude fisica e/ou mental: vocé pode se sentir
insatisfeito(a), cansado(a), se sentir constrangido(a) por estar sendo observado ou com as
perguntas realizadas, arrependido(a) por participar da pesquisa ou ndo gostar ou querer ser
observado ou responder as perguntas. Ao perceber qualquer um destes inconvenientes o
pesquisador suspenderd temporariamente a atividade e deixard vocé a vontade para continuar
ou ndo posteriormente. Ainda, para minimizar os riscos e/ou quaisquer incomodos que
porventura possam ocorrer, a observagdo de suas atividades ocorrerd de forma discreta, sem
que vocé seja abordado ou interrompido e a entrevista ocorrerd individualmente, de modo a
resguardar sua privacidade, sem constrangimento e sem identificacio do seu nome no
formulario. Os pesquisadores adotardo uma postura serena e imparcial. Para os voluntarios
que desistirem de participar da pesquisa, o seu consentimento podera ser retirado em qualquer
momento, mesmo que o responsavel legal pelo estabelecimento tenha aceitado participar da
mesma, o que culminara na devolugdo ou elimina¢do do questionario por ele respondido.

8. Os beneficios esperados com a sua participacdo no projeto de pesquisa, mesmo que
nao diretamente sdo: melhorar a qualidade sanitdria da “comida de rua”, a partir do
pressuposto de que este estudo podera ajudar o estabelecimento a adotar as boas praticas de
manipulagdo e, consequentemente, diminuir os surtos de doencas transmitidas por alimentos.

9. Vocé podera contar com a seguinte assisténcia: acompanhamento da pesquisadora,
durante as entrevistas, para esclarecimento de quaisquer duvidas que eventualmente possam
surgir, e para atender a possiveis danos gerados, sendo responsavel por ela: Profa. Dra. Bruna
Merten Padilha.

10. Vocé sera informado(a) do resultado final do projeto através de feedback
individualizado, que serd realizado no food truck, momento em que serdo apontadas as ndo
conformidades observadas e as medidas corretivas a serem adotadas para soluciona-las.
Sempre que desejar, serdo fornecidos esclarecimentos sobre cada uma das etapas do estudo.

11. A qualquer momento, vocé podera se recusar a continuar participando do estudo,
mesmo que o responsavel legal pelo estabelecimento tenha aceitado participar do mesmo, e,
também, poderd retirar seu consentimento, sem que isso lhe traga qualquer penalidade ou
prejuizo.

12. Os resultados obtidos serdo usados para propositos educativos e/ou de publicagdes
académicas. Os dados coletados (formularios e Termo de Consentimento Livre e Esclarecido)
ficardo em posse das pesquisadoras, armazenados em arquivo fisico e digital por um periodo
de 5 anos para possiveis avaliagdes e reavaliacdes. Apds esse periodo, o material serd
destruido.

13. A sua identidade sera preservada, ninguém além dos pesquisadores que conduzirao as
analises sabera o seu nome ou qualquer informacdo que possa lhe identificar. Para isso, o
formulario ndo conta com nenhum espago destinado a identificacdo pessoal, garantindo o
sigilo e sua privacidade.
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14. Para participar deste estudo o(a) Sr.(a) nao tera nenhum gasto financeiro. No entanto, os
pesquisadores garantem ressarcimento por alguma despesa ndo prevista com sua participagao.

15. Diante de eventuais danos, identificados e comprovados, decorrentes da pesquisa, o(a)
Sr.(a) tem assegurado o direito a indenizagao.

16. Vocé recebera duas cépias deste Termo de Consentimento Livre e Esclarecido para
assinatura. Uma delas serd devolvida ao pesquisador, a segunda copia ficard em seu poder
para demais esclarecimentos.

tendo compreendido perfeitamente tudo o que me foi informado sobre a minha participacao
no mencionado estudo e estando consciente dos meus direitos, das minhas responsabilidades,
dos riscos e dos beneficios que a minha participagdo implicam, concordo em dele participar e
para isso eu DOU O MEU CONSENTIMENTO SEM QUE PARA ISSO EU TENHA SIDO
FORCADO OU OBRIGADO.

Endereco d (os, as) responsave (1, is) pela pesquisa (OBRIGATORIO):
Instituicdo: Universidade Federal de Alagoas - UFAL

Enderego: Avenida Lourival Melo Mota, S/N - Tabuleiro dos Martins.
Complemento: Faculdade de Nutrigdo - FANUT

Cidade/CEP: Maceio6 - AL, 57072-900 Telefone: (82) 3214-1160

Ponto de referéncia: Por tras da biblioteca central

Contato de urgéncia:

Endereco:
Complemento:

Cidade/CEP:
Telefone:

Ponto de referéncia:
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Esta pesquisa foi devidamente aprovada pelo Comité de ética em pesquisa da Universidade
Federal de Alagoas. Este orgao € responsavel por defender os interesses dos sujeitos da pesquisa
em sua integridade e dignidade e para contribuir no desenvolvimento da pesquisa dentro de
padroes éticos.

ATENCAO: O Comité de Etica da UFAL analisou e aprovou esta pesquisa. Para obter mais
informagoes a respeito deste projeto de pesquisa, informar ocorréncias irregulares ou danosas
durante a sua participag¢do no estudo, dirija-se ao:

Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal de Alagoas
Prédio do Centro de Interesse Comunitario (CIC), Térreo, Campus A. C. Simodes, Cidade
Universitaria Telefone: 3214-1041

Horario de Atendimento: das 8:00 as 12:00hs.

E-mail: comitedeeticaufal@gmail.com

Maceio, de de

Assinatura ou impressdo datiloscopica d (o, a) Prof" Dr* Bruna Merten Padilha

Voluntér.i (0, a) ou responsavel legal e rubricar | Nome e Assinatura do Pesquisador pelo estudo
as demais folhas. (Rubricar as demais paginas).




