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Intfrodugdo: O consumo de alimentos fora de casa vem crescendo de acordo com a demanda e a realidade
brasileira onde frequentemente os locais de trabalho estdo longe da residéncia, unindo-se a maior autonomia da
mulher e a prdtica cada vez menos frequente de fazer seu préprio alimento. Objetivo: O presente estudo objetivou
avdliar treze atitudes e comportamentos de higiene praticados por usudrios do servico de alimentacdo e nutricdo,
no sistema de autogestdo de uma indUstria de alimentos, por acreditar que estes tém conhecimento de boas
prdticas de higiene, e entdo, aplicariom no seu dia a dia. Método: A pesquisa caracterizou-se como exploratdria,
com técnica de observacdo ndo participante e amostra escolhida de maneira sistematizada. Foram coletadas
amostras de 66 usudrios do servico e, apds a coleta, readlizou-se a andlise dos resultados das atitudes e
comportamentos previamente estipulados para a avaliacdo. Resultados: Percebeu-se que a atitude de ndo utilizar
dlcool em gel antes do servimento (95,46%), arrumar alimentos no prato com utensilios das preparacdes (28,78%) e
falar em cima das preparacdes no balcdo de distribuicdo (25,75%) foram as de maior ocorréncia. Nesse senfido,
observou-se que o fato do conhecimento prévio de boas praticas ndo foi determinante para aplicar no dia a dia
este conhecimento.  Conclusdo: Diante da necessidade de oferecer um alimento seguro do ponto de vista
higiénico sanitdrio, sugere-se a conscientizacdo dos usudrios de que as prdticas de higiene precisam ser seguidas no
momento do servimento, através de informativos ou até mesmo nas capacitacdes periddicas que a empresa
oferece, sobre os maleficios e riscos dessas atitudes, tendo em vista que o consumidor final tem participacdo na
contaminagdo do alimento.
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