ANALISE DO COMPORTAMENTO DE RISCO DE
COMENSAIS EM RESTAURANTES DE AUTOSSERVICO
DO MUNICIPIO DE MURIAE, MG

Luci Schettini da Silva' Viviane Gomes Lelis* Carlos de Souza Oliveira®
Marcus Winicius Dias Reis®

Resumo: A incidéncia de doengas relacionadas ao consumo de alimentos
cresce anualmente, assim como o niimero de refei¢ées realizadas fora de casa
potencializa o surgimento de surtos de toxinfecgdes alimentares. Este traba-
lho avaliou as possibilidades de contaminacdo dos alimentos, no balcdo de
distribuicdo, causadas por usudrios de Unidades Produtoras de Refeicdes
(UPR). A pesquisa foi desenvolvida em trés etapas: na primeira observou-se a
lavagem das mdos pelos consumidores antes do autosservigo. Na segunda, foi
construido o instrumento, check list, a partir da observacdo e definicéo das
atividades de risco e, na terceira etapa, observaram-se as prdticas das atitu-
des de risco por parte dos consumidores, com a aplicagéo do check list. O
resultado obtido demonstrou que os estabelecimentos devem ter maior cuida-
do e higienizacdo, em relacio aos seus comensais. A prevencéo da contamina-
¢do dos alimentos ndo é tarefa exclusiva dos manipuladores de alimentos,
pois os consumidores também desempenham papel importante nessa cadeia. A
higiene pessoal do consumidor é um dos principais fatores a ser monitorados.
A instalacdo de lavatdrios com instrugdo para uso apropriado e a utilizacdo
de balcdio térmico com barreira de vidro sdo apresentadas como solucéo,
para evitar que os usudrios dos autosservigos contaminem as preparagoes.
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Introducio

E responsabilidade dos estabelecimentos que produzem, industriali-
zam, fracionam, armazenam ou transportam alimentos atender as condi-
¢Oes higiénico-sanitdrias e as boas priticas de fabricacdo, garantindo
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que o produto final, oferecido ao consumidor, ndo ofereca riscos a satide
humana (GUEDES, 2008).

A incidéncia de doencas relacionadas ao consumo de alimentos
cresce anualmente, bem como o niimero de refeicGes realizadas fora de
casa potencializa o surgimento de surtos de toxinfecgOes alimentares.
(SIQUEIRA et al., 2010).

Os objetivos desse trabalho foram os de avaliar as possibilidades de
contaminaco dos alimentos no balcio de distribui¢fo, causadas por usu-
drios de Unidades Produtoras de Refei¢des (UPR); e analisar as atitu-
des dos comensais dos restaurantes de autosservico e as possibilidades
de contaminagfio que essas atitudes podem causar e suas consequéncias
para satide do comensal.

Material e Métodos

O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica na Pesquisa com Se-
res Humanos da Faculdade de Minas (FAMINAS). Realizou-se um le-
vantamento na Prefeitura de Muriaé, MG, onde foram constatadas 150
UPR na cidade. Desse total, pegou-se uma amostragem de 10%, sendo
entdo 15 restaurantes. No entanto, desse ndmero, somente oito estabe-
lecimentos (5,33%) aceitaram participar da pesquisa. A pesquisa 0cor-
reu no periodo de agosto de 2009 e o hordrio escolhido foi o de maior
demanda. Foram avaliados 20 consumidores por UPR, totalizando 160
consumidores.

A pesquisa foi desenvolvida em trés etapas: na primeira, observou-
se a lavagem das maos pelos consumidores antes do autosservigo, com
amostra de 160 consumidores. Na segunda, foi construido o instrumento,
check list, a partir da observacéo e definicdo das atividades de risco e,
na terceira etapa, observaram-se as préticas das atitudes de risco por
parte dos consumidores, com a aplicacéo do check list. Em cada UPR,
a primeira etapa foi realizada em dois dias, baseando-se na observagao
da utilizacdo do lavatério, localizado no refeitério para o uso dos
consumidores para lavagem das méos, apesar deas UPRs ndo possuirem
lavatdrios no refeitério e sim nos sanitdrios. Para elaboracdo do check
list das atitudes de risco, foram observadas as atitudes praticadas pelos
consumidores, no momento do autosservico, em uma das UPR por um
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periodo de dois dias. Treze atitudes de risco foram computadas: lavar as
méos imediatamente antes do autosservico; mexer no cabelo perto das
preparacGes expostas no balcdo; falar em cima das preparacdes no balcio
de distribuicdo; deixar a gravata, a manga de camisas, bolsas, blusas,
vestidos ou casacos tocarem nas preparacdes; deixar parte do corpo en-
costar nas preparagdes; tossir sobre as preparacdes; espirrar sobre as
preparacgdes; utilizar o utensilio de uma preparac@o em outra ja servida
no prato do consumidor; trocar os utensilios das preparagdes; deixar o
utensilio cair dentro da preparacéo; retirar alimentos do seu prato e de-
volvé-los as cubas com a méo ou utensilio disponivel; consumir alimentos
antes da pesagem; e arrumar alimentos no prato com os utensilios das
preparacoes.

A terceira etapa foi realizada durante dois dias em cada UPR, ateve-
se a observagdo e quantificacio do nimero de consumidores que prati-
cavam atitudes de risco no momento do autosservico. A observacio foi
efetuada a cada dez individuos, num intervalo de duas horas do periodo
de maior movimentag@o do refeitdrio, indicado pelos proprietarios dos
estabelecimentos. As questdes do check list eram fechadas, com res-
postas de sim ou néo, com o objetivo de avaliar os pontos criticos, refe-
rente as condigdes higiénico-sanitdrias dos comensais dos restaurantes.

Resultados e Discussio

Os restaurantes investigados, de acordo com o porte, sdo, em sua
maioria, microempresas. Na Tabela 1, sdo apresentados o total de con-
sumidores que cometeram atitudes de risco e o de consumidores obser-
vados em todas as unidades investigadas:

Com relagéo ao hébito de lavar as méos, observou-se que 30% dos
consumidores (48) das UPR n#o higienizaram as maos antes de iniciar o
autosservico; o restante, encaminharam-se até o sanitério. Fato que pode
ser explicado pela auséncia do lavatdrio no local, no lado interno do esta-
belecimento. Portanto, os frequentadores néo foram considerados como
consumidores, que fazem a higienizac&o das méos antes do autosservico.
No segundo item do check list, foi compreendido que 10% dos comen-
sais (16) mexiam no cabelo perto das preparagdes expostas no balcio
self-service; 71,8% (115) falavam em cima das preparagdes do balcéo
de distribuigio.
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Tabela 1 — Nimero de consumidores que cometeram atitudes de risco e o total
de consumidores observados em todas as unidades investigadas

UPR Total
Atitudes 1 2 3 4 5 6 7 8 —--———————'~nn %
A 4 2 8 10 5 9 4 6 48 30
B 4 3 2 2 1 1 2 1 16 10
C 17 18 10 15 15 13 12 15 115 71,8
D 2 1 1 2 0 0 1 0 7 4,3
E 1 0 1 0 2 0 1 0 5 3,1
F 0 0 0 0 1 0 0 0 0,6
G 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
H 15 6 11 9 9 7 4 3 64 40
1 6 3 14 6 6 4 2 4 45 28,1
J 3 1 4 2 2 1 1 2 16 10
L 2 5 5 6 6 3 2 4 33 20,6
M 5 0 2 1 1 2 3 1 15 9,3
N 18 16 14 9 9 6 13 7 92 57,5

*Nimero de pessoas que cometeu as atitudes, total de 160 pessoas, sendo 20 para cada
UPR observada.

No item em que foram observados se a gravata, a manga da cami-
sa, a bolsa, as blusas, os vestidos ou os casacos tocaram nas prepara-
cdes, foi visto que somente 4,3% (7) comensais fizeram essa prética.
Em outra questéo, foi observado que 3,1% (5) dos comensais deixaram
parte do corpo encostar nas preparagdes. Apenas uma pessoa (0,6%)
tossiu sobre a refeicio no balcio térmico. Ndo foi observado ninguém
espirrar sobre a comida no balcdo.

Observou-se que os comensais usaram o utensilio de uma prepara-
clo em outra ja servida no prato, computando que 40% (64) desses o
fizeram; 28,1% (45) dos comensais trocaram os utensilios das prepara-
cdes; 10% (16) deles deixaram os utensilios cairem antes da pesagem
dos pratos; e 20,6% (33) dos comensais retiravam alimentos dos prépri-
os pratos e devolveram as cubas com as mdos ou com o utensilio dispo-
nivel. O risco de contaminac#o torna-se potencializado quando o utensi-
lio € deixado dentro da preparacfo, pois a parte usada para seguri-lo
entra em contato com as maos n#o higienizadas do usudrio.

Foram observados que 9,37% (15) dos comensais consumiram ali-
mentos dos seus proprios pratos, antes da pesagem desses,que € outra
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fonte importante de contaminac#o, pois as preparacdes sdo levadas a
boca com as maos. Logo apés essa operacdo, o mesmo consumidor
manuseiou os utensilios disponiveis no balc&o. Constatou-se que 57,5%
(92) dos comensais arrumaram os alimentos dos seus pratos, com 0s
utensilios das preparagdes expostas nas cubas.

Analisados todos esses pontos, pdde-se perceber que, os comen-
sais sdo potenciais veiculos condutores de microrganismos nos restau-
rantes que frequentam. E importante ressaltar essas questOes a esses,
mostrando que esse quadro pode ser mudado, para que diminuam ou
evitem as doencas veiculadas por alimentos (DTAs). O resultado obtido.
por meio da aplicagio do check list, demonstrou que os estabelecimen-
tos devem ter maior cuidado e higienizacéo, em relagio aos seus comen-
sais.

Conclusoes

A prevencdo da contaminag#o dos alimentos nfo € tarefa exclusivz
dos manipuladores de alimentos. A higiene pessoal do consumidor & un
dos principais fatores a ser monitorada. A instalagéo de lavatorios cormr
instrucio e incentivo para uso apropriado e a utilizagdo de balces térmi-
cos com barreiras de vidro sdo solugBes para evitar que os usudrios dos
autosservigos contaminem as preparagdes.
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