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Introdução: O consumo de alimentos fora de casa vem crescendo de acordo com a demanda e a realidade
brasileira onde frequentemente os locais de trabalho estão longe da residência, unindo-se a maior autonomia da
mulher e a prática cada vez menos frequente de fazer seu próprio alimento. Objetivo: O presente estudo objetivou
avaliar treze atitudes e comportamentos de higiene praticados por usuários do serviço de alimentação e nutrição,
no sistema de autogestão de uma indústria de alimentos, por acreditar que estes têm conhecimento de boas
práticas de higiene, e então, aplicariam no seu dia a dia. Método: A pesquisa caracterizou-se como exploratória,
com técnica de observação não participante e amostra escolhida de maneira sistematizada. Foram coletadas
amostras de 66 usuários do serviço e, após a coleta, realizou-se a análise dos resultados das atitudes e
comportamentos previamente estipulados para a avaliação. Resultados: Percebeu-se que a atitude de não utilizar
álcool em gel antes do servimento (95,46%), arrumar alimentos no prato com utensílios das preparações (28,78%) e
falar em cima das preparações no balcão de distribuição (25,75%) foram as de maior ocorrência. Nesse sentido,
observou-se que o fato do conhecimento prévio de boas práticas não foi determinante para aplicar no dia a dia
este conhecimento. Conclusão: Diante da necessidade de oferecer um alimento seguro do ponto de vista
higiênico sanitário, sugere-se a conscientização dos usuários de que as práticas de higiene precisam ser seguidas no
momento do servimento, através de informativos ou até mesmo nas capacitações periódicas que a empresa
oferece, sobre os malefícios e riscos dessas atitudes, tendo em vista que o consumidor final tem participação na
contaminação do alimento.
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