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RESUMO

As transformagdes no mundo con-
temporaneo provocaram mudangas
significativas no comportamento
alimentar dos seres humanos, que
passaram a realizar cada vez mais as
refeicdes fora do ambiente domésti-
€O, 0 que proporcionou um aumento
de restaurantes, especialmente os do
tipo self service. Este estudo objeti-
vou avaliar as atitudes de risco dos
consumidores que podem favorecer
a contaminacao dos alimentos duran-
te 0 autosservico em um restaurante
self service da cidade de Picos - PL
A coleta de informagdes foi realiza-
da por meio de observagdo direta de

13 atitudes de risco praticadas pelos
consumidores (n=384), no hordrio de
maior movimento do estabelecimen-
to, utilizando instrumento que rela-
cionava as possiveis atitudes de risco
de contamina¢do no momento em que
cada consumidor montava sua refei-
cdo. Verificou-se que a atitude de ris-
co mais cometida pelos consumidores
foi a de ndo lavar as maos imediata-
mente antes do autosservico (76,3%),
sendo o sexo masculino o que mais a
praticou (77,6%). Em 33,3% dos ca-
sos os consumidores levavam objetos
para o balcdo de distribui¢ao e 32,6%
conversavam no momento em que es-
tavam se servindo. Concluiu-se que é
comum a pratica de atitudes que pdem
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em risco a seguranga dos alimentos
durante o autosservico, sendo neces-
sario conscientizar os consumidores a
fim de evitar a contaminacio de ali-
mentos e o desenvolvimento de doen-
cas transmitidas por alimentos.

Palavras-chave: Servico
de alimentacdo. Higiene.
Contaminacdo. Seguranca.

ABSTRACT

The changes in the contemporary
world brought significant changes in
food and eating habits of people who
now enjoy fewer meals made at their
homes, and this made the number of



restaurants increase, especially fast
food restaurants and self-services.
This study aimed to evaluate some
risk attitudes of consumers who may
get food contamination during their
self-service in a self-service restau-
rant of Picos — PI. The collection of
information was conducted by ob-
serving 13 risk attitudes practiced by
consumers (n = 384) in the busiest
time of the establishment, using an
instrument that attitudes related to
the possible risk of contamination at
the time that each costumer was serv-
ing themselves their meal. According
to the results obtained, it was found
that the risk attitude by consumers
was more committed to the ones who
didn’t wash their hands immediately
before self-servicing (76.3%) which
the most people who practiced this at-
titude were men (77, 6%). In 33.3%
of cases consumers took objects to the
counter distribution and 32.6% were
talking at the time they were serving
themselves. This research concludes
that it is common to practice those at-
titudes that endanger food safety dur-
ing the self-service, it is necessary to
make consumers aware to avoid food
contamination and the development
of foodborne diseases.

Keywords: Food service. Hygiene.
Contamination. Food safety.

INTRODUCAQ

vida moderna provoca
transformacdes no estilo
de vida, principalmen-
te mudancas nos hébitos
alimentares. Dentre os diversos fa-
tores modificadores estd o aumento
da jornada de trabalho, dificuldades
em locomocgdo e principalmente o
aumento da participa¢do feminina no
mercado de trabalho. Devido ao fato

dos individuos que se alimentam fora
do domicilio buscarem praticidade e
economia de tempo, t€ém-se nos ulti-
mos anos um crescimento cada vez
maior do nimero de refeicdes reali-
zadas fora do lar, o que proporciona
um aumento de restaurantes, especial-
mente os do tipo self service (GEN-
TA; MIKCHA; MATIOLI, 2009).

Nos estabelecimentos que ofere-
cem esse servigo, os consumidores
mantém contato direto com os ali-
mentos expostos no balcdo de distri-
buicdo, o que aumenta a probabili-
dade de contaminagdo das refeicdes
(ZANDONADI et al., 2007). Assim,
os consumidores s30 co-responsaveis
pela seguranca dos alimentos, junta-
mente com os manipuladores de ali-
mentos (JEVSNIK et al., 2008), ji
que ambos sao portadores de micro-
-organismos em sua pele, mucosas e
flora intestinal, que ao serem transmi-
tidos aos alimentos poderdo provocar
DTAs, consideradas um problema
de satde publica pela abrangéncia
de disseminacao (BOLTON et al.,
2008).

Poucos trabalhos na literatura abor-
dam a possivel contaminagdo alimen-
tar provocada pelos consumidores,
porém para diminuir os riscos de con-
taminagao e contribuir com a inocuida-
de dos alimentos, devem-se considerar
também aspectos em que o controle
ndo ¢ o manipulador, e sim o consu-
midor no autosservico (MEDEIROS;
PEREIRA; SACCOL, 2012; RODRI-
GUES, 2004).

Diante do exposto, e em virtude do
impacto da alimentagdo fora do lar na
sociedade moderna, foi desenvolvido
um estudo em um restaurante self ser-
vice da cidade de Picos - PI para avaliar
as atitudes de risco dos consumidores
que podem favorecer a contaminagio
dos alimentos durante o autosservico.
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MATERIAIS E METODOS

Foi realizado um estudo explora-
tério com técnica de observa¢ao nao
participante, com amostragem de
conveniéncia para a escolha da Uni-
dade Produtora de Refeicao (UPR) e
amostra sistematizada para a escolha
dos consumidores observados.

A UPR analisada neste estudo é
dotada de lavatdrio para os clientes,
exclusivo para a higiene das maos,
disposto em lugar estratégico, equi-
pado com torneira com fechamento
automadtico, sabonete liquido e toa-
lIha de papel nao reciclado para a se-
cagem das maos, além de coletor de
papel acionado sem contato manual,
cumprindo dessa forma com critérios
preconizados na RDC 216/2004, re-
solucdo esta que dispde sobre regu-
lamento técnico de boas praticas para
servicos de alimentagdo (BRASIL,
2004).

O ntimero de consumidores a se-
rem observados foi determinado pela
estimativa de uma propor¢ao popula-
cional (TRIOLA, 1999). Este nime-
ro foi estimado, com um intervalo de
confianca de 95%, em 384 consumi-
dores a serem observados e distribui-
dos por sexo, com o intuito de avaliar
0 grupo que apresenta mais atitudes
de risco durante o autosservico.

A pesquisa foi desenvolvida em
trés etapas: na primeira observou-se a
lavagem das maos pelos consumido-
res antes do autosservigo, com amos-
tra de 249 consumidores. Na segunda
etapa, foi construido o instrumento a
partir da observagdo e definicdo das
atividades de risco e, na terceira etapa
contabilizou-se as préaticas das atitu-
des de risco por parte dos consumido-
res (n=135).

A primeira etapa foi realizada du-
rante uma semana, baseando-se na



observagao do uso do lavatério locali-
zado no refeitério pelos consumidores
para lavagem das maos, além do uso
de sabdo liquido e papel toalha ndo
reciclado.

Para a elaboracdo do instrumento
de observagado das atitudes de risco,
foram observadas as atitudes pratica-
das pelos consumidores, no momento
do autosservico, por um periodo de
cinco dias consecutivos. Assim, as
atitudes avaliadas foram: ndo lavar
as mdos imediatamente antes do au-
tosservigo (1); recontaminar as maos
apods lavagem (2); mexer no cabelo
nas proximidades do balcao de dis-
tribuicao (3); falar nas proximidades
do balcdo de distribuicdo durante o

autosservigo (4); levar objetos para o
balcdo de distribui¢ao (5); deixar ob-
jetos ou parte do corpo terem contato
com as preparacdes (6); tossir sobre
as preparacdes (7); espirrar sobre pre-
paracdes (8); trocar os utensilios das
preparacdes (9); deixar o utensilio cair
dentro da preparagao (10); retirar ali-
mentos do seu prato e devolvé-los as
cubas (11); consumir alimentos en-
quanto se servia das preparagdes (12);
arrumar alimentos no prato com o0s
utensilios das preparagdes (13).

A terceira etapa foi realizada du-
rante trés dias, e se ateve a observagao
e quantificacdo do niimero de consu-
midores que praticavam atitudes de
risco no momento do autosservico.

A observacio foi efetuada a cada trés
individuos no periodo de maior movi-
mentacdo do restaurante (11h as 13h),
indicado pela nutricionista do estabele-
cimento.

A andlise dos dados foi realizada no
programa Statistical Package for the
Social Sciences (SPSS) na versao 20.0,
que determinou o percentual de pesso-
as que praticavam as atitudes de risco.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

De acordo com a ANVISA, a hi-
gienizacdo simples das mados consis-
te em remover 0S micro-organismos
que colonizam as camadas superfi-
ciais da pele, assim como o suor, a

Tabela 1 - Distribui¢do dos consumidores de acordo com a lavagem das maos por sexo em self service de Picos-Pl, 2014.

SEX0 LAVOU AS MAOS NAO LAVOU AS MAOS TOTAL (%)
MASCULINO (%) 99 4% 77.6% 61,0%
FEMENINO (%) 95.8% 74.2% 39,0%
TOTAL (%) 93.7% 76.3% 100,0%

Tabela 2 - Produtos utilizados para a lavagem das maos e forma de secagem das maos utilizada por consumidores em self service de Picos -

PI, 2014.

FORMA DE SECAGEM DAS MAOS

PRODUTO UTILIZADO AL Isllli\((:)gu AS SECOI_:OCS_TI:APEL SECOU NA ROUPA TOTAL (%)
AGUA (%) 0,0% 24,1% 50,0% 25,4%
SABAO E AGUA (%) 100,0% 75,9% 50,0% 74,6%
TOTAL (%) 1,7% 91,5% 6,8% 100%
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Tabela 3 - Percentual de consumidores que praticaram atitudes de risco no momento da preparagdo de seus pratos em self service de Picos

- PI, 2014.

ATITUDES %

1. RECONTAMINAR AS MAOS APOS LAVAGEM 10,4
2. MEXER NO CABELO NAS PROXIMIDADES DO BALCAO DE DISTRIBUICAQ 27
3. FALAR NAS PROXIMIDADES DO BALCAO DE DISTRIBUIGAO DURANTE 0 AUTOSSERVIGO 32,6
4. LEVAR OBJETOS PARA 0 BALCAQ DE DISTRIBUIGAO 33,3
5. DEIXAR OBJETOS OU PARTE DO CORPO TEREM CONTATO COM AS PREPARACOES 0,7
6. TOSSIR SOBRE AS PREPARAGOES 0,7
7. ESPIRRAR SOBRE PREPARAGOES 0

8. TROCAR 0S UTENSILIOS DAS PREPARAGOES 0,7
9. DEIXAR 0 UTENSILIO CAIR DENTRO DA PREPARACAQ 5,2
10. RETIRAR ALIMENTOS DO SEU PRATO E DEVOLVE-LOS AS CUBAS 3,0
11. CONSUMIR ALIMENTOS ENQUANTO SE SERVIA DAS PREPARAGOES 1,
12. ARRUMAR ALIMENTOS NO PRATO COM 0S UTENSILIOS DAS PREPARAGOES 8,1

*n': nimero de pessoas que cometeu as atitudes; nZ total de pessoas observadas.

oleosidade e as células mortas, reti-
rando a sujidade propicia a perma-
néncia e a proliferacdo de micro-or-
ganismos, tendo duracdo de 40 a 60
minutos (BRASIL, 2007).

Dos consumidores avaliados,
76,3% nao realizaram a higieniza-
¢do das mios antes do autosservico
(Tabela 1). Resultados semelhantes
foram encontrados por Banczek, Vaz
e Monteiro (2010), em estudo reali-
zado, observando o comportamento
dos consumidores em self service no
municipio de Curitiba, onde registra-
ram que 67,96% ndo higienizaram as
maos. Santos et al. (2013) também
identificaram que 72,03% dos consu-
midores ndo realizaram a higieniza-
¢do simples das maos antes das refei-
¢Oes em restaurantes tipo self service
no municipio de Parnamirim - RN.

Quando observado o nimero to-
tal de pessoas que nao higienizaram
as maos antes das refeicdes e o to-
tal observado por sexo, 0 sexo mas-
culino apresentou maior frequéncia
(77,6%). Tal achado difere do estudo

de Santos et al. (2013), onde o sexo
feminino apresentou maior frequén-
cia em ndo higienizar as maos antes
do autosservigo (75,10%). Zandona-
di et al. (2007) também observaram
a lavagem das maos pelos consu-
midores antes do autosservico em
restaurantes do Distrito Federal e
verificaram que em 96% dos casos
0s usudrios ndo costumavam higieni-
zar as maos antes de se servirem. Ja
em estudo realizado por Peres et al.
(2011), onde foi avaliada a influéncia
do consumidor como potencial vei-
culo do risco de contaminacdo dos
alimentos em restaurantes do tipo
self service durante o autosservico,
verificou-se o hdbito de ndo lavar as
maos como o mais presente em todas
as unidades (94%), estimando-se que
o risco de contaminag¢do pelo usudrio
represente 25%.

A ANVISA recomenda que a hi-
gienizacdo simples das maos seja
realizada mediante o uso de sabao li-
quido, em quantidade suficiente para
cobrir todas as superficies das maos,
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devendo a secagem ser feita com
papel toalha descartdvel, iniciando
pelas mdos e seguindo pelos punhos
(BRASIL, 2007).

Observou-se que dentre os consu-
midores que realizaram a lavagem
das maos no presente estudo, 74,6%
utilizaram sabdo liquido e dgua, rea-
lizando, dessa forma uma correta hi-
gienizacdo simples das maos (Tabela
2).

Quanto a secagem das maos, ob-
servou-se que 91,5% dos consumi-
dores que realizaram a lavagem das
maos, as secaram com papel toalha.
No entanto, 6,8% utilizaram as pro-
prias roupas para a secagem, atitude
que possibilita uma recontaminacao
por meio do vestudrio (ZANDONA-
DI ET AL., 2007).

As atitudes de risco mais come-
tidas pelos consumidores no mo-
mento do autosservico foram levar
objetos para o balcao de distribuicao
(33,3%), falar em cima das prepara-
coes (32,6%), recontaminar as maos
apds lavagem (10,4%) e arrumar



alimentos no prato com o utensilio
da preparacao (8,1%) (Tabela 3).

Medeiros, Pereira e Saccol (2012)
também avaliaram as atitudes de
risco dos consumidores que podem
favorecer a contaminacdo dos ali-
mentos durante o autosservico em
um restaurante da cidade de Santa
Maria - RS e constataram que as ati-
tudes mais cometidas eram falar em
cima das preparacdes (51%), utilizar
o utensilio de uma preparacao em ou-
tra ja servida no prato do consumidor
(46%) e arrumar alimentos no prato
com o utensilio da preparacao (38%).
Semelhantemente, Banczek, Vaz e
Monteiro (2010) constataram que
69,23% dos clientes falavam sobre as
preparagdes no balcdo de distribuig@o
e 30,76% mexiam nos cabelos perto
das preparagdes expostas, atitudes
estas que podem ocasionar quedas de
cabelo, contaminando os alimentos.
Ja no estudo de Rodrigues (2004),
foi verificado que apenas 0,5% dos
consumidores tossiam e 0,25% espir-
ravam enquanto se serviam.

Outro aspecto identificado neste
estudo foi que os consumidores no
momento do autosservico deixam o
utensilio cair dentro da preparacdo
(5,2%). Essa atitude, segundo Zan-
donadi et al. (2007), aumenta o risco
de contaminacio, pois a parte usada
para seguré-lo entra em contato com
as maos do usudrio.

CONCLUSAO

E alto o percentual de consumi-
dores que praticam atitudes de risco
no momento do autosservico, de-
monstrando que ndo sdo somente 0S

manipuladores de alimentos podem
contaminar os alimentos. Assim,
deve existir uma conscientizacao
por parte dos consumidores sobre as
atitudes apropriadas durante a mon-
tagem de seus pratos, principalmente
sobre a lavagem das maos, a fim de
serem evitadas possiveis contamina-
coes das preparagdes.
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