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RESUMO

Como o Brasil é um pais onde tradicionalmente existem eventos de grande magnitude, as condi¢des
sanitarias dos alimentos e bebidas comercializados sdo importantes aspectos para serem avaliados e
discutidos. Assim, objetivou-se avaliar as condi¢cdes higienicossanitarias na manipulacdo e
comercializacdo de alimentos em eventos de massa. Assim, o estudo descritivo foi realizado em
eventos de massa na cidade do Salvador, Bahia. As condi¢des sanitarias na comercializacdo de
alimentos foram avaliadas com um checklist para eventos de massa e 0s bares avaliados com
instrumento desenvolvido para tal abordagem. Para analise dos dados no IBM SPSS, a frequéncia
simples e absoluta para as variaveis categoricas foram realizadas. Os eventos A (76,90%), B (100%) e
C (100%) apresentaram condic@es regulares. Ja o evento D esteve em 100% de insatisfacdo. Nenhum
dos bares avaliados apresentou boas ou excelentes condigdes, sendo 0s bares dos eventos B (66,67%)
e D (50%) os mais insatisfatorios. Portanto, maiores esfor¢cos devem ser estabelecidos pelos atores
envolvidos para maior seguranca na manipulacdo de alimentos e assim reduzir os riscos de doencas
microbianas de origem alimentar.

Palavras-chave: Inspe¢do de Alimentos. Manipulagdo de Alimentos. Vigilancia Sanitéria de

Produtos.

ABSTRACT

As Brazil is a country where events of great magnitude traditionally take place, the sanitary conditions
of the food and beverages sold are important aspects to be evaluated and discussed. Thus, the
objective was to evaluate the hygienic-sanitary conditions in the handling and commercialization of
food in mass events. Thus, the descriptive study was carried out in mass events in the city of Salvador,
Bahia. Sanitary conditions in the food market were evaluated with a checklist for mass events and the
bars were evaluated with an instrument developed for this approach. For data analysis in IBM SPSS,
simple and absolute frequencies for categorical variables were performed. Events A (76.90%), B
(100%) and C (100%) presented regular conditions. Event D was 100% dissatisfied. None of the
evaluated bars presented good or excellent conditions, being the bars of events B (66.67%) and D
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(50%) the most unsatisfactory. Therefore, greater efforts must be established by the actors involved
for greater safety in food handling and thus reduce the risks of food-borne microbial diseases.

RESUMEN

Siendo Brasil un pais donde tradicionalmente ocurren eventos de gran magnitud, las condiciones
sanitarias de los alimentos y bebidas vendidos son aspectos importantes a ser evaluados y discutidos.
Asi, el objetivo fue evaluar las condiciones higiénico-sanitarias en el manejo y comercializacion de
alimentos en eventos masivos. Asi, el estudio descriptivo fue realizado en eventos masivos en la
ciudad de Salvador, Bahia. Las condiciones sanitarias en el mercado de alimentos se evaluaron con
una lista de verificacion para eventos masivos y los bares se evaluaron con un instrumento
desarrollado para este enfoque. Para el andlisis de datos en IBM SPSS se realizaron frecuencias
simples y absolutas para variables categoricas. Los eventos A (76,90%), B (100%) y C (100%)
presentaron condiciones regulares. El evento D fue 100% insatisfecho. Ninguna de las barras
evaluadas presentd condiciones buenas o excelentes, siendo las barras de los eventos B (66,67%) y D
(50%) las mas insatisfactorias. Por lo tanto, se deben establecer mayores esfuerzos por parte de los
actores involucrados para una mayor seguridad en la manipulacion de los alimentos y asi reducir los
riesgos de enfermedades microbianas transmitidas por los alimentos.

Descriptores: Inspeccion de Alimentos. Manipulacion de Alimentos. Vigilancia Sanitaria de
Productos.

INTRODUCAO

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), 6rgao sanitério regulatério do Brasil,
em suas Resolugdes da Diretoria Colegiada - RDC n°43/2015 e RDC n°656/2022, definem eventos de
massa como aqueles que, independente da natureza, ocorrem com quantidade de pessoas de forma
concentrada ou de fluxo e em um periodo pré-definido. Neste bojo, estes eventos podem assumir
carater nacional ou internacional e, em ambos o0s casos, ha necessidade de atuacdo dos 6rgéos de saude
publica das esferas administrativas do pais (BRASIL, 2015; 2022).

Nesta perspectiva, o Brasil € um pais com tradicdo de grandes eventos, a exemplo do carnaval
(onde os maiores ocorrem em Salvador, Recife, Rio de Janeiro e S&o Paulo), eventos religiosos (Cirio
de Nazaré em Belém; Festa da Padroeira do Brasil em Sdo Paulo), Festival Folcl6rico de Parintins
(Parintins), entre outros. Com a realizagcdo da Copa do Mundo em 2014 e dos Jogos Olimpicos e
Paraolimpicos em 2016, o debate sobre as acdes de vigilancia em salde nestes eventos ganhou
visibilidade, sobretudo da sociedade civil. As implicacbes em salde publica com a realizacdo de
evento de massa revelam-se, principalmente, para o risco de doencas, sejam elas veiculadas por
alimentos ou pessoas, doencas relacionadas a temperatura e umidade, acidentes, dentre outras
(COLETTA etal., 2005; TAKLA; VELASCO; BEZLER, 2012).

A partir de tais riscos, as autoridades sanitarias tém atribui¢cGes fundamentais na realizacdo dos

eventos de massa, seja no pré-evento, durante o evento e/ou no pdés-evento (MASSUDA, 2012;
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ANVISA, 2016). Referente aos servicos de alimentacdo, dentre as atribuicbes da ANVISA cabe a
mesma; avaliar previamente as instalagdes e 0s servicos para manipulacdo de alimentos e bebidas;
aprovar as atividades a serem executadas nas instalacdes e nos servicos para manipulacdo de alimentos
e bebidas; inspecionar as instalagdes e 0s servicos relacionados a manipulagdo de alimentos e bebidas
nos eventos, previamente ou durante o evento; reavaliar a aprovacdo a qualquer tempo; dentre outras
(BRASIL, 2015).

Tais acOes visam a identificacdo prévia de potenciais riscos a satde dos trabalhadores e do
publico alvo, e com isso tracar estratégias para acdes tanto a priori, quanto de emergéncias durante a
realizagdo dos eventos. Em uma reviséo realizada por Castro et al. (2014) cujo objetivo foi
sistematizar as relagOes, de interesse da Salde Publica, entre eventos de massa e ocorréncia de
desastres, as autoras identificaram que das 28 referéncias que atenderam aos critérios de selecéo,
67,8% eram artigos cientificos, dos quais 25% eram estudos de revisdo, e eventos de natureza
esportiva eram 0s mais estudados (68%). As autoras também evidenciaram pouca informacéo analitica
sobre 0s eventos de massa.

Dentre os assuntos abordados nas referéncias selecionadas no estudo de Castro et al. (2014),
alimentos e seguranca alimentar eram foco de apenas 9,3% dos estudos, seguido por 8,2% para o
controle da &gua. Deste modo, ha indicios de que as condigdes higienicossanitarias em eventos de
massa, apesar da grande relevancia para a saude publica e ser um dos pontos de avaliagdo dos 6rgéos
regulatorios, tem sido pouco explorada pelos estudos. Surtos alimentares e avaliagdo das condicoes
higienicossanitérias tém sido bem documentados na literatura cientifica, sobretudo nos servigos de
alimentacdo e nutricdo tradicionais (restaurantes e lanchonetes, por exemplo), assim, dar luz ao
segmento dos eventos de massa, dada as multidGes que atrai anualmente e por ser responsavel pela
comercializacdo de grande quantidade de alimentos e bebidas é de suma importancia. Portanto, este
estudo teve por objetivo avaliar as condi¢fes higienicossanitarias na manipulacdo e comercializacdo

de alimentos e bebidas em eventos de massa.

MATERIAIS E METODOS

Estudo descritivo, do tipo quantitativo, desenvolvido com dados de quatro eventos de massa
realizados de forma alternada em Salvador, Bahia, Brasil. Salvador é uma cidade turistica e
reconhecida por seu calendario festivo, sendo o Carnaval, a Lavagem do Bonfim, Festa do Rio
Vermelho (lemanja) e os Ensaios de Verdo os mais divulgados pelas midias, conhecidos e inclusos nos
circuitos dos turistas e nativos. Contudo, neste estudo, os eventos de massa eram de menor proporcao,
do tipo festivais e foram selecionados por conveniéncia, os quais foram codificados em A, B, Ce D. O

evento A ocorria uma vez ao més, de 2018 a 2019, sendo que em um dos meses ocorreram duas
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edicdes; 0 evento B acontecia a cada dois meses (de 2018 a 2019); j& o evento C aconteceu em um dia
no ano de 2018 e o D por trés dias em 2019.

A avaliacdo das condicGes higienicossanitarias nos eventos se deu através de preenchimento

do anexo Il da RDC n°43 que dispde de um checklist para avaliacdo das boas praticas para instalacbes
e servicos relacionados ao comércio de alimentos em eventos de massa no Brasil (BRASIL, 2015).
Este formulério possui duas partes, sendo a primeira constituida por informacdes referente ao evento e
a segunda relacionada ao controle sanitario.
No primeiro bloco, algumas alteracdes foram realizadas do formulério original para se adequarem as
caracteristicas dos eventos avaliados, assim, foram levantadas informages tais como: tipo de evento,
equipe responsavel pela organizacdo do evento, publico alvo, periodo de realizacao, tipos de alimentos
comercializados, transporte dos alimentos, estrutura/instalacdes do Servico,
equipamentos/infraestrutura disponiveis, disponibilidade de energia, abastecimento de &gua potavel,
aporte das instalacdes sanitarias e capacitagdo dos manipuladores.

A segunda parte do formulario possuia o ckecklist contendo 56 questBes distribuidas com itens
referentes as condicGes de edificacdo, instalacOes, equipamentos, moveis e utensilios; higienizacdo de
instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios; controle integrado de vetores e pragas urbanas;
abastecimento de agua; manejo de residuos; condi¢cBes dos manipuladores de alimentos; matérias-
primas e ingredientes; preparo dos alimentos e exposi¢do do alimento preparado para consumo. O
instrumento foi aplicado por nutricionista com experiéncia em produgéo de alimentos.

As afirmativas do checklist eram marcadas com AD quando estivesse adequada a legislacéo;
IN guando inadequado ao recomendado; e NA quando o item ndo se aplicava ao local. As questdes
foram ent&o pontuadas com diferentes pesos (1, 2 ou 3). Para o célculo da pontuagéo final foi utilizada
a formula de Cardoso et al. (2010):

T $hie
Escore Obtido (EQ) = I des pontos positives x 100

I dos pontos possiveis—L dos pontos dos itens ndo aplicavels

Sendo: X (soma) dos pontos possiveis = todos os itens AD + IN + NA.

Como o0s eventos possuiam bares e o checklist da RDC n°43 ndo apresenta questdes
especificas para este tipo de expositor, montamos um checklist especifico para tal avaliagdo. O
instrumento foi construido tendo por base outros instrumentos e legislagfes sanitarias para
comercializagdo de bebidas (BRASIL, 2005; BRASIL, 2015; RIO DE JANEIRO, 2018). Neste
sentido, o instrumento possuia 16 questdes que abordavam avaliacGes referentes & manipulagdo das

bebidas, higienizacdo e organizacdo dos bares. O sistema de pontuacdo seguiu de respostas SIM,
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quando o item observado era atendido; NAO, quando nfo havia atendimento ao solicitado; e NAO SE
APLICA, guando a questdo ndo correspondia a realidade do evento ou do bar em observacdo. As
questdes foram entdo pontuadas com diferentes pesos (1, 2 ou 3) e para o calculo da pontuacéo final
também utilizamos a férmula de Cardoso et al. (2010).

Em ambos os checklists, com a pontuacdo obtida, as condi¢bes dos eventos foram
classificadas em: critico (<30%); insatisfatorio (=30% e <50%); regular (>50% e <70%); bom (>70%
e <90%) e excelente (>90%).

Por ndo tratar-se de intervencdo com seres humanos o estudo ndo necessitou de assinatura de
termo de consentimento livre e esclarecido, entretanto foi aprovado e autorizado pelos organizadores
dos eventos, desde que mantido anonimato e repassado retorno para os mesmos. Os dados foram
analisador no software Statistical Package for the Social Sciences (SPSS), versdo 21.0 e realizamos
analises de frequéncia simples e absoluta.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A principal caracteristica que distingue eventos de massa dos demais é a quantidade do
publico participante. Em alguns casos, este evento ocorre por mais de um dia. Aqui, avaliar as
condigbes higienicossanitarias no que tange a comercializacdo de alimentos e bebidas nesta
modalidade de evento foi o propdsito.

Neste estudo, a maioria dos eventos (95,2%) era do tipo festival, divergindo, portanto do que é
observado na literatura, onde muitos eram eventos esportivos ou religiosos (PESOLA et al., 2015;
NUNES et al., 2016; CAVANAGH et al., 2017; BAJAJ; DUDEJA, 2019). Nos eventos em estudo, o
publico alvo eram os adultos (100%), com pessoa juridica responsavel (100%), com acesso restrito ao
publico (100%). Refletindo as obrigatoriedades exigidas pela Vigilancia Sanitaria, todos os eventos
possuiam fonte de energia elétrica (100%), formas de abastecimento de agua potavel (100%),
instalagdes sanitarias (100%) e os manipuladores de alimentos com capacitacdo em boas praticas
comprovada (100%), tais achados contribuem para tornar o publico menos preocupado com a
qualidade dos alimentos ofertados, além de ser exigéncia da vigilancia sanitaria como um dos
requisitos para autorizar a realizacdo do evento e comercializacdo de alimentos e bebidas (Tabela 1).

Dada a inexisténcia de local que consiga atender as exigéncias da RDC n°216 da ANVISA
(BRASIL, 2004), como estrutura fisica, em eventos de massa nenhum preparo de alimento pode ser
realizado, tudo que sera comercializado deve chegar ao espaco do evento pré-preparado ou preparado
para, no maximo, ser finalizado in loco. Desta forma, o local de preparo ou pré-preparo dos alimentos
neste estudo foi sediado fora do evento (100%) comprovado a ANVISA e as formas de transporte

destes alimentos ocorreu em caixas de isopor com gelo (42,90%) ou caixas isotérmicas com gelo
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(35,70%), conforme regulamentagdo da autoridade sanitaria local, além de, em atendimento ao inciso
segundo do artigo 14 da RDC n°43 (BRASIL, 2015), serem apresentados os documentos de
regularizacao junto a vigilancia sanitaria dos veiculos envolvidos no transporte dos alimentos, quando
necessario.

Segundo a RDC n°43 (BRASIL, 2015), as instalacbes relacionadas a manipulacdo de
alimentos em eventos de massa sdo unidades fixas ou provisorias e na maioria das vezes, compactas.
No presente estudo, as principais instalacGes para estes expositores foram a tenda/stand montado
(50%), seguidos de unidade movel (28,60%). Ja os principais equipamentos/infraestrutura disponiveis
eram freezer (10,70%), pia/adaptagéo para higienizacdo das maos (64,3%) (Tabela 1).

Concernente as condicGes higienicossanitarias a partir da aplicacdo do checklist, os eventos A
(76,90%), B (100%) e C (100%) apresentaram-se em condic¢Ges regulares. Ja o evento D esteve em
100% de insatisfacdo (Tabela 2). Em todos os eventos as principais inadequacdes referentes aos
manipuladores de alimentos se deram em decorréncia do uso de maquiagem, barba ou adornos
(reldgio, brincos, colar, etc.); habitos inadequados durante a manipulacdo dos alimentos (conversa
paralela, tocar o celular e/ou moéveis com luva); além de uniforme incompativel com a atividade

realizada (uso de calgado aberto, sem uso de touca).

Tabela 1 - Caracterizacdo dos eventos de massa em estudo. Salvador, Bahia, 2018-2019.

Variaveis Opcdes de resposta n %
. Festival 20 95,2%
Tipo de evento
Show 01 4,8%
i Pessoa Juridica 21 100%
Responsavel pelo evento Pessoa Fisica 0 0%
Pessoa da organizacéao responsavel Sim 21 100%
ela prestacéo de servigos de x
glimgntagég ; Nao 0 0%
Publico alvo Adultos 21 100%
Tipo de acesso Restrito* 21 100%
Periodo de realizagdo Tarde e noite 21 100%
Comercializago apenas de Sim 0 0%
alimentos industrializados Nio 21 100%
Hamburgueres 140 100%
Tipos de alimentos Crepes 50 35,71%
comercializados** Bebidas 140 100%
Outros 90 64,30%
Local de preparo ou pré-preparo dos Local do evento 0 0%
alimentos Local sediado fora do evento 21 100%
Transporte dos alimentos Pré_p_r io 21 100%
Terceirizado 0 0%
Caixa de isopor com gelo 60 42,90%
Forma de transporte dos Caixa isotérmica com gel 50 35,70%
alimentos** gelo '
Outros (Ex.: veiculo com refrigerador) 30 21,40%
Estrutura do servico/instalacdo** Tenda/Stand Montado 70 50,00%
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Unidade mdvel (trailer, veiculo adaptado

. 40 28,60%
ou carrinho)

Outro 30 21,40%
Freezer 15 10,70%

Micro-ondas 08 5,71%

Equipamentos/infraestrutura Pia/adaptacéo 90 64,3%
disponivel** Refrigerador 11 7,85%
Outros 10 7,14%

N&o se aplica 06 4,3%

Energia elétrica Sim 21 100%

Néo 0 0%

. . Rede publica 0 0%
Abastecimento da adgua outros 1 100%
Instala¢Ges sanitérias Sim 21 100%

Néo 0 0%
Capacitagio dos manipuladores em Sim 21 100%
boas préaticas Nio 0 0%

*Considerado aquele evento com necessidade de ingresso para participar.

**Qs valores apresentados referem-se a analise dos expositores de alimentos e/ou bebidas somados por
todos os eventos avaliados (n = 140 expositores) e ndo o numero referente aos eventos (n=21), da forma
como foi realizado para as demais varidveis da tabela.

Tabela 2 — Classificagio dos eventos de massa e dos bares em cada evento quanto as condi¢bes
higienicossanitérias. Salvador, Bahia, 2018-20109.

Eventos de massa (%)

Classificacao

A B C D
Critico 0,00 0,00 0,00 0,00
Insatisfatorio 23,10 0,00 0,00 100,00
Regular 76,90 100,00 100,00 0,00
Bom 0,00 0,00 0,00 0,00
Excelente 0,00 0,00 0,00 0,00
Bares avaliados nos eventos de massa
i A (n=22) B (n=6) C (n=4) D (n=4)
Classificacao % % % %
Critico 59,10 0,00 0,00 25,00
Insatisfatorio 40,90 66,67 0,00 50,00
Regular 0,00 33,33 100,00 25,00
Bom 0,00 0,00 0,00 0,00
Excelente 0,00 0,00 0,00 0,00

Fonte: Autoria propria.

Estes resultados sdo interessantes na medida em que, se por um lado ha exigéncia das
autoridades sanitaria para que estes manipuladores tenham capacitacdo em boas praticas para trabalhar
com alimentos, por outro se percebe que ndo necessariamente atestar tal conhecimento é garantia para
que as medidas corretas sejam postas em pratica. Esta disparidade entre ter o conhecimento teérico e
implementar esta teoria na pratica laboral é alvo de reflexdo. Nao é incomum observar em servigos de
alimentacdo, independente de qual seja a modalidade, falta de equipamentos, instrumentos, méveis e

utensilios, ou té-los em condigdes precérias; inadequagdes no espaco fisico-funcional; condi¢des de
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ambiéncia que contribuem para exaustdo fisica; subdimensionamento de mao de obra; entre outras
guestdes que acabam levando com que estes trabalhadores adotem préticas incorretas, mesmo diante
de um conhecimento basico sobre manipulacéo de alimentos (SOUZA; ARAUJO, 2019).

Auad et al. (2019), ao avaliarem os conhecimentos, atitudes e praticas em seguranca alimentar
entre 40 manipuladores de alimentos de food trucks em Brasilia — DF encontraram que dentre as
praticas de seguranca alimentar observadas, o item referente ao uso de uniforme exclusivamente para
o0 trabalho e manipulacdo de alimentos obteve o maior percentual de inadequacdo (97,5%), seguidos
dos itens referentes ao uso de toucas e adornos e realizagdo de atos anti-higiénicos (82,5%) e que 60%
conversavam durante a manipulacdo dos alimentos prontos para consumo.

E tido como senso comum que trabalhar como manipulador de alimentos nio demanda
conhecimento técnico ou especializado, dado que o ato de cozinhar/manipular alimentos é quase que
intrinseco & vida humana. N&o obstante, é comum o relato na literatura cientifica que estes
profissionais, em sua maioria, sdo de classe média baixa, de baixo nivel educacional e com auséncia
de qualificacdo (TINKER, 1997; SANI; SIOW, 2014; SAMAPUNDO et al., 2016; FIDELES et al.,
2021; HOSSEN et al., 2021). Contudo, as praticas de higiene e manipulagdo de alimentos necessitam
de um conhecimento e reflexdes mais complexas, na medida em que determinadas acGes deste
trabalhador, por mais sem importancia que pareca, vai repercutir na qualidade do produto final e,
sobretudo na saude do comensal. Quando se trata de locais onde ndo ha cozinha industrial para melhor
adequacao das praticas de manipula¢do, como os eventos de massa, entdo as inadequacdes de higiene
tornam-se mais perigosas ainda (BRASIL, 2015).

O uso de adornos e panos de limpeza ndo descartavel, por exemplo, sdo importantes veiculos
de contaminacgdo durante a manipulagdo de alimentos, mas que diante de tais praticas em ambiente
doméstico, muitos manipuladores desconsideram como potenciais riscos. Willis, Elviss e McLauchlin
(2015) ao avaliarem amostras de pano de limpeza usado nas areas de preparo de alimentos prontos
para consumo, pulseiras de manipuladores de alimentos e utensilios (recipientes de alimentos vazios e
limpos usados para comida pronta, utensilios, tdbuas de corte para alimentos prontos e balc6es de
servico) em 153 eventos de grande escala (>200 pessoas) no Reino Unido, encontraram 60% (84 de
141) de resultados insatisfatérios para os esfregacos de tabuas de corte; 56% (98 de 176) dos panos de
limpeza em uso insatisfatérios com presenca de microrganismos; e dos 33 swabs de pulseiras
amostrados, seis apresentaram qualidade microbiolégica insatisfatéria devido a presenca de bactérias.

As condigBes de armazenamento dos alimentos também foi uma situagéo critica em algumas
edicbes dos eventos, como alimentos pereciveis descongelando em temperatura ambiente (eventos A,
B e D). Nesta perspectiva, nos eventos A e B, foram observados que alguns alimentos estavam sem

identificacdo ou com informagfes incompletas, portanto, contrarias as exigéncia da autoridade
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sanitaria. Estes achados sdo reforcados pelos de Auad et al. (2019), onde as autoras identificaram que,
dentre 40 manipuladores de alimentos de food trucks, 65% deles realizavam descongelamento de
alimentos de forma incorreta e apenas 7,5% concordaram corretamente que armazenar alimentos
guentes na geladeira ndo é um problema.

Realizar o descongelamento requer cuidado e muitas vezes se torna uma etapa critica no
processo de producdo/comercializagdo de alimentos, podendo representar um ponto de contaminagéo
devido a reagbes quimicas ou fisicas que ocorrem e assim, diminuir a qualidade do produto,
principalmente daqueles onde a textura é importante, como carnes e peixes. Com um descongelamento
desordenado, ainda pode ocorrer condensacdo e crescimento de microrganismos o que resulta em
decomposicdo e deterioragdo da matéria-prima, logo havera necessidade de descarte (COLLA;
PRENTICE-HERNANDEZ, 2003). Portanto, medidas para inibir tais praticas devem ser adotadas para
garantir um produto final de qualidade.

Outro achado interessante, porém preocupante foi que alguns expositores ndo tinham
instalagcdes abastecidas de dgua potavel nos eventos A e B, enquanto que no D, nenhum deles possuia
instalagdes abastecidas com agua, sobretudo entre aqueles que ndo estavam comercializando alimentos
embalados e prontos para consumo, ou seja, realizavam a montagem e/ou finalizagdo conforme pedido
do cliente. Nesta modalidade de comercializa¢do de alimentos, ndo ha necessidade de instalagdes com
pias, sobretudo entre vendedores com equipamentos como barraca/stand, contudo, no minimo é
necessario galdo de agua com bomba manual que facilite a higiene das maos e de pequenos utensilios
(BRASIL, 2015). Convergindo com este achado, em Sdo Paulo, Brasil, Fernandes et al. (2018)
analisaram as condicOes higienicossanitarias de 11 food trucks e encontraram 18,2% que néo
dispunham de reservatorio de agua fixo e de facil acesso.

A 4gua potével é um importante elemento na produgdo/comercializacdo de alimentos, tendo
em vista que é veiculo para aquecimento e resfriamento, limpeza e sanificacdo de equipamentos e
ingrediente ou veiculo para incorporar ingrediente, portanto, € responsavel para evitar problemas que
vao desde alteracdo do produto até a ocorréncia de intoxicacdo alimentar. Assim, é premente ndo
apenas sua presenca, mas que seja potavel e atenda as legislagfes sanitarias em vigéncia para evitar
problemas como os observados no Reino Unido, onde Willis, Elviss e McLauchlin (2015) ao
avaliarem, dentre outros, a qualidade microbiolégica da agua em eventos de grande escala
encontraram que de 209 amostras de agua, 56 (27%) tinham qualidade insatisfatorias, principalmente
devido a presenca de bactérias coliformes, E. coli e/ou Enterococos (n=16; 8%).

Outras inadequacgdes observadas no evento A foram equipamentos, mdveis e utensilios, por
vezes com necessidade de higienizacdo, mével com material de dificil higienizacdo (madeira) ou

precisando de organizacdo; alimentos armazenados em contato direto com 0 piso ou junto com
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material de higiene; lixeira sem acionamento com pedal e em uma das edi¢BGes, um dos expositores
estava com alimento com prazo de validade vencido (molho de mostarda industrializado). Ja no evento
C, um ambiente molhado e sujo foram os principais problemas de modo geral. Em sintese, estas
inadequaces reverberam a necessidade de uma supervisdo dos expositores de modo continuo com o
objetivo de manter os ambientes limpos, organizados e principalmente, atendendo as exigéncias das
legislagdes para alimentos e bebidas em eventos de massa.

Em comum a todos os eventos e em todas as edicOes, os alimentos eram avaliados na
recepcdo, conforme recomenda a legislagéo, sendo assim, ndo houve ocorréncia de reprovagdo nesta
etapa do processo. A coleta de amostra dos alimentos comercializados, utilizando os métodos
especificados na resolucdo, era um processo que fazia parte da rotina. Também, cada expositor possuia
porta detrito. Ainda, havia sistema de coleta dos residuos nos eventos para evitar o acimulo, além de
ser responsabilidade dos auxiliares de servigos gerais a coleta dos residuos produzidos por cada
expositor e armazenar em local especifico até a finalizacdo do evento. Todos 0s expositores possuiam
uma pessoa exclusiva para controle dos pedidos e pagamento. Este achado diferencia-se do de
Fernandes et al. (2018) no Brasil em estudos com food trucks, onde 45,5% (n=11) dos manipuladores
de alimentos recebiam os pagamentos dos clientes, manuseando dinheiro, portanto, sendo uma forte
fonte de contaminagdo.

Com base no questionario desenvolvido para avaliacdo dos bares nestes eventos, nenhum
apresentou boas ou excelentes condicOes, sendo que a classificagdo de insatisfatorio foi prevalente nos
eventos B (66,67%) e D (50%) (Tabela 2). As principais inadequac¢des encontradas foram bebidas em
contato direto com o piso, favorecendo com que as mudancas de temperatura ao longo do dia
interfiram nas caracteristicas do produto, além de contribuir para manter um ambiente desorganizado;
frutas para os drinks sendo manipuladas no ambiente do evento, quando estas deveriam chegar ao
local porcionadas, dadas inexisténcias de ambiente salubre para a manipulacdo destes alimentos; e
ingredientes para os drinks sem identificacio e prazo de validade. E de extrema importancia que os
produtos utilizados em qualquer processo estejam com informagcbes na embalagem, tanto para
seguranca do consumidor quanto para inspe¢do das autoridades sanitarias, conforme respaldam as
legislacBes em vigor (BRASIL, 2004; BRASIL, 2015; Brasil, 2022).

A comida faz parte de qualquer evento social. Logo, 0s participantes estdo expostos aos riscos
de intoxicacdo de origem alimentar, sobretudo quando medidas de controle higienicossanitario ndo sao
adotadas ou ocorrem falhas em alguns dos processos, que vai desde 0 armazenamento da matéria-
prima, passando pelo preparo do alimento, até chegar as maos do comensal como um produto. Com
isso, medidas devem ser pensadas e principalmente aplicadas para que ocorra uma alimentagdo segura

e prevenir tais ocorréncias.
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De maneira geral, para prevenir intoxicacdo alimentar durante eventos de massa, é necessario
padrdes rigidos de higiene (dos manipuladores, ambiente, méveis e utensilios) e ambientes seguros
durante o preparo, transporte e permanéncia destes alimentos enquanto acontece o evento (RAMOS et
al., 2014; BAJAJ; DUDEJA, 2019). Acrescenta-se a tais necessidades, a plena consciéncia por parte
dos organizadores dos eventos, pelos expositores de alimentos e bebidas e pelos manipuladores de
alimentos de que as legislacBes sanitérias precisam ser cumpridas de forma sistémica para o bem
comum dos participantes.

Portanto, a fiscalizacdo de eventos de massa é um grande desafio para 0s 6rgaos sanitérios,
porque precisam lidar da melhor forma possivel para encontrar meios de ajustar a falta de espa¢o com
condicbes segura para manipulagdo de alimentos com a necessidade que os participantes demandam

para se alimentar enquanto ali permanecem.

CONCLUSAO

Os achados aqui expostos somam-se aos dos demais estudos encontrados, ainda que estes
sejam limitados. Com um crescimento observado nas Ultimas décadas (2010-2020) sobre este tema,
fica evidente que medidas ainda sdo necessarias para dar conta das lacunas sobre a comercializacéo de
alimentos e bebidas em eventos de massa, como por exemplo, maior efetividade na fiscalizagdo dos
espacos quando da ocorréncia dos eventos, mais esfor¢os para prover conhecimentos técnicos para 0s
manipuladores e 0s expositores de alimentos, dentre outros.

Portanto, maiores avancos na fiscalizagdo destes eventos por parte das autoridades sanitarias
s80 necessarios, que mesmo com a criacdo de uma legislacdo especifica em 2015, ainda assim,
maiores esfor¢os sdo necessarios para mitigar a ocorréncia de possiveis surtos de alimentos nestes
eventos. Assim, os achados podem contribuir para o desenvolvimento de a¢Bes de atenuacdo dos

riscos para contaminagéo dos alimentos em eventos de massa com posterior intoxicagdo alimentar.

Todos os autores declararam néo haver qualquer potencial conflito de interesses referente a este artigo.
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