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RESUMO

O estudo buscou identificar a existéncia de relacdo entre diferentes modelos de distribuicdo das
refeicdes em unidades de alimentacdo e nutricdo e comportamentos de risco de usuérios. No
restaurante denominado “Usudrio” o comensal serve todas as preparagdes em seu prato; no
restaurante identificado como “Manipulador” os consumidores tém toda sua refeicao servida pelos
manipuladores de alimentos; ja no restaurante “Misto” os manipuladores e 0s usuarios servem a
refeicdo. O estudo foi do tipo exploratério, com utilizacdo da técnica de observacdo nao
participante. Os responsaveis pelos restaurantes foram previamente contatados e somente foram
incluidos ap0s a autorizacdo, concordancia e assinatura do termo de consentimento. Por meio de
analise estatistica foi verificado se houve diferenca significativa na ocorréncia dos
comportamentos de risco dos usuarios entre os restaurantes, utilizando a regresséo de Poisson nas
varidveis explicativas (tipo de servico) e resposta (comportamentos de risco). Para analisar a
significancia da diferenca estatistica foi utilizado o teste Qui-Quadrado (p < 0,05). Apesar da
ocorréncia, ndo houve diferenca estatistica significativa entre os restaurantes em relacdo as
varidveis: conversar sobre a comida, deixar a roupa tocar na comida, tossir sobre a comida e
espirrar sobre a comida. No restaurante Usuario houve maior chance de ocorrer comportamentos
de risco em relagéo aos restaurantes Manipulador e Misto.

Palavras chave: seguranca alimentar, comportamento alimentar, educacdo em saude.

ABSTRACT

The study sought to identify the existence of a relationship between different models of meal
distribution in food and nutrition units and risk behaviors of users. In the restaurant called “User”
the consumer serves all the preparations on your plate; in the restaurant identified as
“Manipulator”, consumers have their entire meal served by food handlers; in the “Mixed”
restaurant, the handlers and users serve the meal. The study was exploratory, using non-participant
observation technique. Restaurants Managers were previously contacted and were only included
after authorization, agreement and signing the consent form. Through statistical analysis, it was
verified whether there was a significant difference in the occurrence of risk behaviors of users
between restaurants, using Poisson Regression in the explanatory variables (type of service) and
response (risk behaviors). To analyze the significance of the statistical difference, the Chi-Square
Test was used (p <0.05). Despite the occurrence, there was no statistically significant difference
between restaurants in relation to the variables: talking above food, letting clothes touch food,
coughing above food and sneezing above food. In the “User” restaurant there was a greater chance
of risky behavior in relation to the “Manipulator” and “Mixed” restaurants.

Keywords: food security, food behavior, health education.
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1 INTRODUGCAO

No mundo contemporaneo € comum familias com filhos em idade de educacédo infantil
e/ou fundamental, reunidas em mesas de restaurantes. Isso pode ser explicado devido a insercdo
de pais e mées no mercado de trabalho aliada a dificuldade de ter algum profissional doméstico
que cozinhe, além do crescente problema na mobilidade urbana em grandes centros. Desta forma,
a solucéo para a grande maioria das pessoas é alimentar-se fora de seus lares, o chamado food
service (LEAL, 2010). Essa também ¢é a realidade de estudantes, especialmente de nivel superior,
com grade curricular em regime de tempo integral e geralmente em campus universitarios
afastados dos centros das cidades. Outro caso de consumidores de food service, € 0 de pessoas que
moram sozinhas, estas também em ndmero crescente na sociedade atual.

E certo que cada pais adequou-se a sua cultura alimentar nesse novo formato. No Brasil é
comum o tipo de servico self-service que alia a comodidade de atendimento de um grande publico
ao jeito caseiro do brasileiro se alimentar, guardando mais proximidade com refei¢Ges feitas no
domicilio e evitando o consumo de refei¢cdes rapidas, tipo fast foods.

O tema é de grande importancia no momento atual, em que o mundo enfrenta a pandemia
da COVID 19, exigindo de toda a populacdo medidas higiénicas de protecdo, muito importante
em unidades de alimentacdo e nutricdo, visto que a transmissao do virus pode dar-se de modo
indireto pelas secrecGes de goticulas respiratorias presentes em superficies (Souza et al, 2020), ai
incluidos desde os talheres das bancadas de distribuicdo de alimentos até o local onde os comensais
se acomodam.

Ao fazer escolha por um ambiente coletivo para alimentar-se, as pessoas ficam expostas a
determinadas condicGes préprias da producao de refeicdes em grande escala, as quais colocam em
risco a seguranca alimentar dos seus consumidores. A Lei de Seguranga Alimentar e Nutricional
(SAN) (BRASIL, 2006), estabelece que a SAN abranja “a garantia da qualidade biologica,
sanitaria, nutricional e tecnoldgica dos alimentos, bem como seu aproveitamento, estimulando
praticas alimentares e estilos de vida saudaveis que respeitem a diversidade étnica, racial e cultural
da populagdo™.

Considerando o alimento um meio apropriado ao desenvolvimento de micro-organismos
patogénicos, as varias etapas necessarias ao seu preparo até que a refei¢do seja consumida pelos
usuarios em um restaurante, podem favorecer as toxinfecgdes alimentares que, em casos graves,
podem até mesmo levar o individuo a obito. Um dos aspectos que merece grande atencdo € a
conservacéo da refeicdo pronta, exposta nos balcBes de distribuicdo. Em razdo do habito dos

usuarios, eles mesmos podem representar 0 meio de contaminacdo dos alimentos em funcédo de
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comportamentos de risco (MEDEIROS et al, 2012). Nesse cenario de cuidados em torno da
producdo de refeicGes seguras e nutricionalmente adequadas, é preciso garantir a seguranca
alimentar dos consumidores de refeicGes em ambientes coletivos. O estudo de Zandonadi et al
(2007) tem sido referéncia para outros que investigam os comportamentos de risco de usuérios de
restaurantes em diferentes localidades e condi¢cbes (BANCZEK et al, 2010; BARBOSA et al,
2012; CARVALHO et al, 2012; HENRIQUES et al, 2014).

O presente estudo teve como objetivo identificar a existéncia de relacdo entre diferentes
modelos de distribuicdo das refeicbes em unidades de alimentacgdo e nutricdo e os comportamentos
de risco de usuarios. Para tanto, comparou-se restaurantes que apresentam diferentes tipos de
servigo no balcéo de distribuicdo da refeicdo pronta aos usuarios. Esse trabalho fez parte das ac6es
realizadas em um Projeto de Extensdo com foco na Promogdo da Saude, que busca levar a
comunidade alvo agdes de educacdo em saude que provoquem mudancas de atitudes com vista a

garantir a seguranca alimentar e, por conseguinte, promover a saude.

2 METODOLOGIA

Foram escolhidos para o levantamento de dados desse estudo, restaurantes que
apresentavam diferentes modos de servir a refeicdo pronta aos usuarios no balcéo de distribuicao.
Os responsaveis pelos restaurantes foram previamente contatados e informados sobre o objetivo
do estudo e somente foram incluidos com a autoriza¢do, concordancia e a assinatura do termo de
consentimento livre e esclarecido. Em um dos restaurantes, um estabelecimento privado, o usuario
servia todas as preparacfes em seu prato, caracterizando o servico self-service; esse tipo de servico
sera denominado neste trabalho de “Usudario”. O segundo tipo de servigo participante foi o de um
restaurante comunitério, no qual os consumidores tinham toda sua refeicdo servida pelos
manipuladores de alimentos, funcionarios do estabelecimento; esse tipo de servi¢o serd
identificado como “Manipulador”. O terceiro tipo de servico observado foi um restaurante que
atende a universitarios, no qual os manipuladores e o0s usuarios servem a refeicdo, esse servico
sera considerado aqui como “Misto”. Cinco académicas treinadas do curso de Nutri¢ao visitaram
os restaurantes no horario de almoco, em periodos de pico de atendimento. A coleta de dados foi
feita a partir da observacdo do comportamento dos usuarios em cada um dos restaurantes
participantes, caracterizando o estudo como exploratério, com utilizacdo da técnica de observacéao
ndo participante. Desta forma, os usuérios ndo foram informados da intencdo das observadoras no
refeitério dos restaurantes. As alunas compareceram aos restaurantes como consumidoras, se

serviam e sentavam em locais estratégicos para terem boa visibilidade da passarela do balcéo de
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distribuicdo. Cada uma delas utilizava uma tabela com a lista de comportamentos de risco e
acompanhava o usuario no inicio da passarela até o final, quando se afastava para sentar. Em
seguida repetia 0 procedimento para outro usuario, até que a movimentacdo diminuisse. As
atitudes de risco foram estabelecidas com referéncia ao proposto por Zadonadi e colaboradores
(2007), e incluiram: mexer no cabelo ao servir, conversar sobre a comida, deixar a roupa tocar na
comida, tossir sobre a comida, espirrar sobre a comida, deixar os utensilios cair na comida, cocar
partes do corpo sobre a comida, pegar a comida com a méo, devolver a comida de seu prato para
a cuba, assobiar sobre a comida e lamber a m&o. Além desses, outros dois comportamentos de
risco foram incluidos apds serem identificados em campo e considerados relevantes no
comprometimento a seguranca alimentar, sendo eles: “espirrar sobre a comida” e "tossir sobre a
comida”. A auséncia de comportamento de risco também foi anotada. A anélise estatistica foi
realizada para verificar se ha diferenca significativa na ocorréncia dos comportamentos de risco
entre os restaurantes. Foi aplicada a Regressdo de Poisson nas variaveis explicativa (tipo de
servico) e resposta (comportamentos de risco) para identificar diferencas estatisticas. Para verificar
a significancia da diferenca estatistica foi utilizado o teste Qui-Quadrado (p < 0,05). Neste caso,
as varidveis “assobiar sobre a comida” e “lamber a mao” ndo foram consideradas, pois somente
ocorreram em um dos restaurantes participante. Como a variavel explicativa é categorica, foi
realizada uma exponencializacdo para verificar as chances de ocorréncia dos comportamentos de
risco, relacionando-os com uma categoria de base, considerada o restaurante Usuario. A andlise
foi realizada no software R, versdo 3.3.2. O projeto de extensdo ao qual o estudo esta vinculado
foi submetido & apreciacdo pelo Comité de Etica em Pesquisa em Humanos da Universidade
Federal de Goias (parecer nimero 1.414.794), estando em consonancia com a Resolucdo do
Conselho Nacional de Satde nimero 466 de 2012 (BRASIL, 2013).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Participaram do levantamento de dados trés grandes restaurantes, escolhidos com base no
tipo de servigo no balcdo de distribuigéo, a saber: o usuario serve seu prato, em restaurante self
service; 0 manipulador serve o prato do usuario e o terceiro tipo, denominado misto neste estudo,
0 manipulador serve parte da refeicdo (carnes) e o usuério serve as demais preparacfes. Nos
restaurantes participantes, 536 comensais foram observados durante seu trajeto pela passarela do
balcdo de distribuicdo, sendo 164 pessoas no restaurante tipo Usuario, 202 pessoas no restaurante

tipo Manipulador e 170 pessoas no restaurante tipo Misto.
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Os comportamentos de risco levantados neste trabalho foram escolhidos com base no
estudo de Zandonadi et al (2007). Dos comportamentos propostos por estes autores, ndo foi
incluido neste trabalho “ndo lavar as maos imediatamente antes do autosservigco”. Apesar de ser
um comportamento de risco que compromete grandemente a seguranca do alimento servido, néo
foi possivel seu levantamento em funcédo da localizagao das pias nos restaurantes participantes, o
que impediu a visualizacdo pelas observadoras. O restaurante comunitario, aqui denominado
Manipulador, tem uma pia no trajeto de acesso ao balcdo de distribuicdo das refeicdes, o que
naturalmente motiva seu uso pelos comensais. Por outro lado, no restaurante Usuério, a pia se
localiza dentro do banheiro e ndo havia meios de identificar se 0 comensal lavava ou ndo as maos.
O Unico que disponibiliza alcool em gel nas proximidades do balcéo de distribuicdo é o Usuario,
0 que também inviabilizou considerar a ndo higienizacdo das maos por este meio como
comportamento de risco nos trés tipos de restaurantes acompanhados.

A tabela 1 apresenta o total de pessoas que apresentaram ou ndo comportamento de risco

com base no tipo de servico no balcdo de distribuicéo.

Tabela 1. Atitude apresentada por comensais de restaurantes com diferentes tipos de servico no balcdo de distribuicéo.

Atitude Tipo de restaurante
USUARIO MANIPULADOR MISTO
Pessoas com comportamento de risco 116 106 88
Pessoas sem comportamento de risco 48 96 82
Proporcdo entre as duas anteriores 2,42 1,10 1,07

Nota-se por meio dos dados apresentados na tabela 1, que no restaurante tipo Usuario, para
cada consumidor que ndo apresenta comportamento de risco, mais que o dobro apresenta algum
comportamento de risco, enquanto que nos outros dois tipos de restaurantes, essa proporcao
manteve-se proxima de 1:1.

A tabela 2 mostra a ocorréncia de comportamentos de risco dos comensais e o total de

incidéncia em cada tipo de restaurante.
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Tabela 2. Tipos de comportamentos de risco apresentados por comensais de restaurantes com diferentes tipos de
servigco no balcdo de distribuicéo.

Comportamento de risco Tipo de restaurante

USUARIO MANIPULADOR MISTO

Mexer no cabelo ao servir 24 4 16
Conversar em cima da comida 82 90 65
Deixar a roupa tocar na comida 5 1 2
Tossir sobre a comida 1 1 2
Espirrar sobre a comida 1 0 1
Deixar os utensilios cair na comida 10 0 2
Cocar partes do corpo sobre a comida 76 14 29
Pegar a comida com a mao 8 1 0
Devolver a comida de seu prato para a cuba 7 15 3
Assobiar sobre a comida 1 0 0
Lamber a méo 2 0 0
PRESENCA DE COMPORTAMENTQOS DE 217 126 120
RISCO

TOTAL DE OBSERVACOES REALIZADAS 265 222 202

Apesar do total de pessoas observadas em cada restaurante ter sido diferente,
proporcionalmente no restaurante do tipo Usuario houve maior percentual de ocorréncia de
comportamentos de risco (81%) em relacdo ao restaurante tipo Manipulador (56%) e o restaurante
tipo Misto (59%). Observa-se ainda que o menor percentual de ocorréncias de comportamentos de
risco foi no restaurante em que o manipulador de alimentos serve toda a refeicdo do comensal.

O comportamento de risco mais comum foi conversar sobre a comida, presente em 71,43%
dos comensais do restaurante em que o manipulador serve a refei¢cdo (Manipulador), sequido por
54,17% dos comensais do restaurante Misto, em que parte da refei¢do € servida pelo manipulador
e parte pelo usuério. Entretanto, para esta varidvel, ndo houve diferenca estatistica entre os
restaurantes. Panetta et al (2017) apresentaram resultado semelhante em sua amostra de pesquisa
ao analisar o comportamento de risco mais comum de consumidores de restaurantes com
autosservicos, identificando que 62,5% do publico falou, espirrou ou riu sobre os alimentos.

Um esclarecimento necessario quanto a variavel “devolver a comida de seu prato para a
cuba”: no restaurante Manipulador o usuario ndo se serve, logo deveria ter sido apontada como

sem ocorréncia. No dia em que o restaurante foi visitado pela equipe de académicas, estava sendo
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servida banana como sobremesa e alguns comensais a devolveram. Ressalta-se entdo que, neste
caso em particular, a devolucdo ndo foi para a cuba. Entretanto, essa ocorréncia distorceu 0s
resultados, fazendo com que esta variavel se apresentasse superior no restaurante Manipulador em
comparacdo com os demais. Contudo, esse comportamento ndo necessariamente representou um
risco a seguranca alimentar dos consumidores.

A tabela 3 apresenta as varidveis “resposta” que mostraram diferenca estatisticamente

significativa no teste Qui-Quadrado (p < 0,05).

Tabela 3. Chances de ocorrer comportamentos de risco entre 0s restaurantes

VARIAVEL INTERPRETACAO
Mexer no A chance do cliente mexer no cabelo ao servir no restaurante Manipulador é 84% menor
cabelo ao do que no restaurante Usudrio.
servir
Deixar A chance do cliente deixar utensilios cair na comida no restaurante Misto é 80% menor
utensilios cair do que no restaurante Usudrio.
na comida

Cocar partesdo A chance do cliente cocar partes do corpo sobre a comida no restaurante Manipulador
corpo sobre a é 82% menor do que no restaurante Usudrio. A chance do cliente cocar partes do corpo
comida sobre a comida no restaurante Misto é 62% menor do que no restaurante Usuério.

Pegar a comida A chance do cliente pegar a comida com a mao no restaurante Manipulador é

com a mao aproximadamente 87% menor do que no restaurante Usuario.
Nenhum A chance do cliente ndo ter comportamento de risco no restaurante Manipulador é 2
comportamento  vezes a do restaurante Usuario.
de risco A chance do cliente ndo ter comportamento de risco no restaurante Misto é 70% maior

que a do restaurante Usuério.

Diante dos resultados obtidos e sustentados pela literatura, € possivel afirmar que os
comportamentos dos comensais possuem grande relevancia para a contaminagdo dos alimentos
em restaurantes com autosservicgos, tanto quanto os manipuladores, e isso deve ser destacado, uma
vez que os consumidores geralmente atribuem exclusivamente aos funcionarios do
estabelecimento a responsabilidade de manter o controle microbiolégico da refeicdo servida
(OLIVEIRA et al., 2016; PANETTA et al., 2017).

Como observado, pode-se fazer relacéo entre a ocorréncia de comportamento de risco e 0
acesso direto que o consumidor tem a refei¢do pronta, evidéncia que tem sido reforgada por outras
publicacbes (SANTOS et al, 2013, SILVA et al, 2010).

Em seu trabalho, Henriques e colaboradores (2014) mostraram que em servigo tipo self
service, a ocorréncia de comportamentos de risco entre 0s comensais independem do preco da

refeicéo, resultado também reforcado por este trabalho, tendo em vista que o estabelecimento que
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mais apresentou comportamentos de risco por parte de seus usuarios foi o restaurante com maior

valor cobrado pela refeicéo.

4 CONCLUSAO

Apds uma analise por variavel, verifica-se que no restaurante Usuario houve maior chance
de ocorrer comportamentos de risco em relacdo aos restaurantes Manipulador e Misto. N&o houve
diferenca estatistica significante entre os restaurantes em relacdo as varidveis: conversar sobre a
comida, deixar a roupa tocar na comida, tossir sobre a comida e espirrar sobre a comida. Outra
evidéncia aqui registrada € a importancia da infraestrutura do refeitério, ja que os resultados dos
estudos de forma contundente tem apontado o comensal como parte ativa no comprometimento da
seguranca alimentar e nutricional. O fornecimento de alimentagdo segura em ambientes coletivos
é resultado de uma complexa rede de interacBes em que cada participante, seja na produgdo ou no
consumo, pode comprometer a seguranca alimentar e nutricional de toda a cadeia. O usuario
permanece como um comprometedor final, como tem sido apontado em diversos contextos e
situacdes. A educacdo em saude voltada para o publico alvo poderia contribuir com uma mudanca
nessas evidéncias apontadas. Assim pensando, a equipe de extensionistas motivou-se na
elaboracdo um material educativo, mostrado na figura 1, para ser divulgado entre os comensais

dos restaurantes participantes do estudo.

Figura 1. Material educativo voltado ao publico alvo do presente estudo
|

\VOCE SABIA VEJA ALGUNS HABITOS QUE VOCE
el b ot DEVE ADOTAR PARA DIMINUIR ESSE RISCO:

CONFIRA 0S MAIS COMUNS:

LAVE AS MAOS COM AGUA E SABAD E, SE POSSIVEL, PASSAR GEL
ANTISSEPTICO,ANTES DE IR PARA 0 BALCAO DE DISTRIBUICAO;

APGS A LAVAGEM DAS MAOS ATE 0 TERMINO DA REFEICAO, NAO
O PEGUE EM OBJETOS QUE POSSAM ESTAR CONTAMINADOS (EX.
CELULARES);
QUANDO ESTIVER SE SERVINDO VOCE NAO DEVE: CONVERSAR SOBRE
g
CONVERSAR SOBRE COCAR PARTES DO CORPO
A COMDA: SOBRE 0 ALIMENTO;

ACOMIDA, PASSAR A MAD NO CABELD, TOSSIR, ESPIRRAR 0U COCAR
PARTES DO CORPO;

SE VOCE TEM CABELOS LONGOS, SE POSSIVEL, PRENDA-DS ANTES DE
SE SERVIR.

v — L3
MEXER NO CABELO PEGAR A COMIDA
AO SE SERVIR; COM AMAD;
A CONTAMINAGAD VIA ALIMENTOS E IMPORTANTE CAUSA DE DOENGAS E
INTERNAGDES HOSPITALARES. EN CASOS MAIS GRAVES PODE ATE LEVAR
0INDIVIDUO A OBITO *
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