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Resumo | Os turistas escolhem o destino turistico pela hospitalidade, seguranca do local, oferta dife-
renciada, qualidade e preco. A avaliacdo positiva da higiene e seguranca alimentar pode influenciar a
escolha e ser diferenciadora.

O objetivo principal deste estudo foi avaliar a sensibilidade do staff dos restaurantes, clientes (consumi-
dores) para a importancia da higiene e seguranca alimentar. Consideraram-se como pablico-alvo turistas
de diferentes segmentos: cultural, de natureza, e de sol e mar.

A Regido Centro sustentou a abordagem experimental por inquiricdo, através de inquéritos distintos para
as duas entidades envolvidas, sob amostra aleatéria de 120 stakeholders. Os resultados revelam que os
clientes consideram relevantes a higiene e seguranca alimentares na escolha e avaliacdo do restaurante e
no seu indice de satisfacdo pés-refeicdo. Os clientes e prestadores de servicos valorizam de igual modo
a importancia da higiene da sala de refeicdes, dos objetos da mesa e das instalacdes sanitarias. Pardme-
tros como frescura, qualidade e correta confecdo dos alimentos sdo mais valorizados pelos prestadores
de servicos. Verificou-se que o sistema HACCP é um contributo decisivo para a garantia da higiene
e seguranca alimentar, sobretudo se gestores e equipas estiverem conscientes da sua importancia para

consolidar a confianca dos turistas e o desenvolvimento sustentavel do turismo.
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Abstract | Tourists choose the destination considering the hospitality, local safety, authenticity, quality,
and price. Hygiene and food safety perception can influence tourists' choices and creates singularity in
tourism destinations.

The main purpose of this study was the assessment of restauration staff and consumers’ sensitivity about
food safety in catering domain to understand the importance of this factors. Tourists from different
segments: cultural, nature, and sun and beach were the target audience.

The Centre of Portugal supported the experimental query approach, based in two separate surveys de-
veloped for the different entities, applied to a random sample of 120 stakeholders. The results show
that customers consider hygiene and food safety when choosing and evaluating the restaurant and its
post-meal satisfaction index. The results also show that customers and service providers similarly assess
the importance of hygiene in the dining room, as well as tableware and sanitary facilities. However,
parameters such as freshness, products’ quality and correct preparation are more important for service
providers. The HACCP system appears to make an important contribution to ensuring hygiene and food

safety, especially if managers and their teams are aware of the importance of these factors in consolida-

ting the confidence of tourists and the sustainable development of tourism.

Keywords | Hygiene and food safety, tourist sensitivity, food quality, HACCP

1. Introducido

A sociedade de informacdo em que vivemos,
o conhecimento de alguns aspetos sociais e cul-
turais identitarios de diferentes regides do globo,
a tomada de consciéncia de uma enorme diversi-
dade de atracdes turisticas a par de uma crescente
facilidade de comunicacio e deslocacdo, criam ex-
pectativas de conhecer outros mundos e vivenciar
novas experiéncias. No entanto, a situacdo pandé-
mica que se vive atualmente refreou esta vontade
de viajar e imp0os limitacdes incontornaveis a cir-
culac3o.

O turismo é uma das inddstrias mais impacta-
das pela crise sanitaria COVID-19 que causou uma
diminuicdo drastica de viagens, com uma conse-
quente perda de emprego, afetando sobretudo o
género feminino, que constitui 54% da forca de
trabalho neste setor (Gopalakrishnan, Peters, Van-
zetti, & Hamilton, 2020; United Nations, 2020).

A Organizacdo Mundial do Turismo indica
uma quebra de cerca de 70% nas chegadas inter-
nacionais nos trés primeiros trimestres de 2020,

sendo que os tradicionais meses de férias de ju-
Iho e agosto sofreram uma reducio aproximada de
80%. Contudo, mesmo em tempos complicados,
no quarto trimestre de 2020, Portugal conta com
trés das dez cidades europeias mais resilientes, se-
gundo a Forwardkeys em parceria com a European
Cities Marketing, nomeadamente Faro - 29 lugar,
Porto - 6 lugar e Lisboa - 10° lugar (Turismo de
Portugal I.P., 2020). Em 27 de novembro de 2020
Portugal foi eleito pela World Travel Awards, pela
42 vez consecutiva, o melhor destino turistico da
Europa e a Regido Centro representa, pela sua ge-
ografia, 1/3 desse destino. Em 2019, o Turismo
foi o setor responsavel por 52,3% das exportacdes
de servicos e cerca de 20% das exportacdes totais
nacionais (Turismo de Portugal |.P., 2020). Em
2019 o namero de chegadas a Portugal de turistas
estrangeiros atingiu 24,6 milhges, tendo sido a Es-
panha o principal mercado emissor, contribuindo
para 25,5% das chegadas. Os residentes realiza-
ram 24,5 milhdes de deslocacGes, na sua grande
maioria para territério nacional (21,4 milhdes de

deslocagdes) (INE, 2020). O namero de visitantes



da Regido Centro é habitualmente elevado, dando
a esta regido uma notoriedade consideravel, em
parte pela inclusdo de Fatima, que registou 6,3 mi-
Ihdes de visitantes em 2019 (Santuério de Fatima,
2020).

2. Contextualizacdo teodrica

A escolha dos destinos turisticos, de novas ex-
periéncias e emocdes é fortemente influenciada por
fatores que dependem do individuo, do seu circulo
relacional, da informacdo disponivel e da imagem
que ao longo do tempo se foi construindo acerca
de determinado local (Fortuna, 2012). Na criacdo
desta imagem existem aspetos subjetivos que cada
pessoa assimila em funcio dos seus valores intrin-
secos, eventualmente gerando indiferenca ou des-
pertando vontade de descobrir outros destinos. A
comensalidade tratada por Camargo (2003) indica
que os rituais de bem-comer e bem-viver se rela-
cionam com uma culinaria e padrdo gastronémico
consolidados. Num destino turistico e segundo a
percecdo do turista, sensacdes como: confianca,
alegria, ansiedade, seguranca e atratividade, iden-
tificam a sua experiéncia turistica (Pedro, 2019).
As questdes emocionais e simbdlicas, vividas e per-
cebidas em ambiente de seguranca, tornam-se fer-
ramentas que o turista utiliza na sua estada. A
higiene e seguranca alimentar fazendo parte da Ca-
deia de Valor do Turismo (Lopes, 2010) define-se
organizacionalmente pelos elos que acrescentam
valor num conjunto articulado em que todos ga-
nham: as partes e o consumidor final. A dissemi-
nacdo avassaladora do SARS-CoV-2 veio agudizar
a problematica da (In)Seguranca Alimentar tanto
na restauracdo, como em todo o setor da distri-
buicdo de alimentos. O consumo e as tendéncias
sdo cada vez mais personalizados e a globalizaco
também vem exigir uma competitividade sustenta-
vel como pilar do futuro turistico a nivel mundial
(Ramos & Costa, 2017).
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Existem varias dimensdes associadas ao termo
‘Seguranca’ nos setores puablico; social; médico; in-
formativo; recreativo, de entretenimento, lazer e
eventos; transportes; ambiental; contra incéndios;
contra o terrorismo; servicos turisticos e infor-
matica, como argumenta Griinewald (2003), fun-
damentando o critério ‘Necessidades do Turista’.
Esta abordagem esta em linha com o que a Orga-
nizacdo das Nacbes Unidas em resolucdo de 24 de
setembro de 2014 aprovou, para reprovar a ida de
milhares de cidaddos de diversos paises para a Siria
e Iraque (Figueira, 2015). Um dos aspetos que se
considera condicionador do turismo é a percecdo
do risco inerente ao destino a escolher (Cetinsoz
& Ege, 2013; Karl & Schmude, 2017; Ruan, Li, &
Liu, 2017; Sharifpour, Walters, & Ritchie, 2014,
Yeung, 2009), quer este risco se deva a fatores in-
controlaveis como desastres ambientais (tempesta-
des, furacdes, derrocadas ou abalos sismicos), quer
este seja referente a fatores sociais, como assaltos,
roubos, atos violentos ou terroristas, epidemias,
insalubridade, falta de agua potavel, saneamento
basico ou higiene alimentar. A percecdo dos riscos
relacionados com o nivel sanitario e os cuidados
de salde existentes num dado destino turistico &
consensualmente um fator muito valorizado entre
todos os parametros de risco associados ao turismo
internacional. Os riscos sanitarios constituem um
obstaculo a escolha do destino turistico, havendo
estudos reportando este fenémeno em 30% dos tu-
ristas, se a deslocac3o for realizada para a Asia, a
Africa e a América Latina (Hall, Timothy, & Du-
val, 2004). A higiene e seguranca alimentar sdo
consideradas pela Organizacdo Mundial de Sadde
como fatores adversos para a indastria do turismo.
Estes dois fatores s3o criticos no planeamento das
viagens e na escolha dos destinos que em termos de
reputacdo internacional possam ser mais seguros,
ou que se tenham revelado seguros numa anterior
deslocacio. Este facto, naturalmente, adquiriu im-
portancia acrescida no ambito da pandemia atual.

A alimentacio é a anica atividade turistica que
envolve os 5 sentidos (Kivela & Crotts, 2006) e de-
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gustar gastronomia tipica de um local é parte es-
sencial da experiéncia turistica enquanto entrete-
nimento e atividade cultural. Turistas mais idosos
e de nivel social elevado sugerem que as refeicdes
podem ser encaradas como uma das (nicas e ori-
ginais atracdes durante as férias (Kim, Eves, &
Scarles, 2009). As despesas envolvidas na alimen-
tacdo durante uma viagem turistica representam
valores consideraveis que podem atingir 1/3 dos
valores totais despendidos na deslocacdo (Hall &
Sharples, 2003), revertendo em dividendos locais
n3o negligenciaveis, afetando a viabilidade econé-
mica e a sustentabilidade competitiva do destino
turistico. Porém, devido & manipulacido pessoal
dos alimentos e ao seu uso direto no corpo hu-
mano, Cohen e Avieli (2004) levantam a questdo
de o risco inerente as experiéncias de consumo de
alimentos ser superior ao que normalmente esta as-
sociado a outras experiéncias turisticas, sobretudo
pela exposicdo a ingredientes desconhecidos, pro-
cessados em condicdes diferentes, quer em termos
culinarios, quer em termos de higiene.

As doencas com origem no setor alimentar po-
dem crescer neste século, devido a alteracbes de-
mograficas, ambientais e & degradacdo sanitéria
dos ambientes negativamente impactados pela po-
luicdo. As alteracdes climaticas e dos ecossiste-
mas, incluindo os microbianos, e a diminuicdo da
quantidade de dgua potavel disponivel s3o algumas
das maiores preocupacdes a este nivel. Por outro
lado, o envelhecimento da populacio, a alteracdo
dos habitos alimentares, a pobreza e malnutricdo,
a diminuicdo do grau de imunidade, a producdo
massiva de alimentos e a intensificacio do mer-
cado internacional, do turismo e das migracdes,
elevam o risco alimentar. E obvia a necessidade
de ultrapassar o desafio da seguranca alimentar
global e no turismo, aplicando legislacdo, monito-
rizacdo e identificacdo dos riscos alimentares, que
sdo de natureza biolégica, quimica e fisica (Santos
& Baptista, 2015; Viegas, 2014).

A implementacdo do HACCP, obrigatéria em
Portugal desde 2006, exigiu a adaptacdo dos es-

tabelecimentos de restauracdo. A titulo exempli-
ficativo podem enumerar-se algumas adaptacdes:
investimentos significativos em novos equipamen-
tos, redesign das cozinhas, copas e outras areas,
gastos com a formacdo do staff, compra de mate-
rial de limpeza e de desinfecio mais especifico e
despesas de consultoria e auditorias de qualidade
sistematicas (AHRESP, 2015).

3. Metodologia

Neste estudo, o objetivo foi compreender a sen-
sibilidade do staff dos restaurantes e também dos
seus clientes, sobre questdes relacionadas com a
higiene e seguranca alimentar visando contribuir
para procedimentos de gestdo mais adequados.

Escolheu-se o método indutivo por observacio
indireta, baseada na inquiricdo dos sujeitos e ori-
entada por questionario, sabendo-se que este mé-
todo apresenta alguns constrangimentos como a
necessidade de garantir o interesse dos inquiridos,
o perigo de fraca espontaneidade ou pouco rigor
nas respostas e a necessidade de ter instrumentos
de recolha de informac3o previamente definidos e
testados (Hill & Hill, 2012).

Optou-se por utilizar o conceito de sensibili-
dade numa ética de biologia, correspondendo a re-
cecdo e reacdo a estimulos do ambiente exterior.
Na anélise efetuada considerou-se que a seguranca
alimentar em Portugal n3o é tdo premente como
noutras regides do globo menos desenvolvidas e
com menos conhecimento sobre aspetos microbi-
olégicos dos alimentos e da sadde humana. To-
davia, como alerta Santos (2017) assistimos nos
altimos anos a uma reinvencio dos espacos locais
nomeadamente na descoberta de culinarias tradi-
cionais e, neste contexto, a seguranca alimentar é
também uma aliada da preservacio do patriménio
cultural e natural ameacado.

O trabalho foi idealizado para a Regido Centro
de Portugal numa fase pré-COVID-19. Contudo,



com as limitacdes impostas pela pandemia, a re-
colha de dados limitou-se & sub-regido do Médio
Tejo e zona costeira entre Nazaré e Peniche, tendo
ocorrido entre julho e setembro de 2020. O tra-
balho de campo que conduziu a recolha de dados
teve trés momentos. O primeiro momento consis-
tiu num contacto presencial nos estabelecimentos
de restauracdo com os proprietarios e colaborado-
res por um lado, e com os clientes por outro (numa
amostragem que incluiu turistas e residentes), vi-
sando sensibilizar e avaliar o interesse destes inter-
venientes para o estudo. Num segundo momento
procedeu-se ao envio dos questiondrios através de
correio eletrénico para aqueles intervenientes que
O ter-

ceiro momento compreendeu o recebimento dos

aceitaram integrar a amostra a analisar.

e-mails dos respondentes com os inquéritos pre-
enchidos e o seu tratamento em Excel. Os estabe-
lecimentos de restauracdo que colaboraram com o
estudo caracterizam-se tipologicamente como pe-
quenas e médias empresas de restauracdo e bebi-
das, excetuando-se a fileira da hotelaria.

Com o objetivo de avaliar qualitativa e quanti-

tativamente a percecdo, tanto dos staffs dos res-
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taurantes como dos seus clientes, sobre a relevan-
cia da higiene e seguranca alimentar para elaborar
o inquérito formularam-se as seguintes hipéteses:

H1 - Os clientes consideram a questdo da
higiene e seguranca alimentar na escolha do

restaurante.

H2 - A higiene e seguranca alimentar s3o
pardmetros relevantes na avaliacio de um

restaurante.

H3 - O sistema HACCP d& um contributo
importante na garantia da higiene e segu-

ranca alimentar.

H4 - Clientes e staff dos restaurantes valori-
zam de igual modo a importancia da higiene

e seguranca alimentar.

Os inquéritos estruturaram-se de acordo com
os descritores que se apresentam no Quadro 1,
usando-se a escala de Likert (1-Nada importante
a 5-Muito importante). Foi também questionada
a situacdo socioprofissional dos inquiridos, bem
como especificamente a indicacio de resposta dos

clientes enquanto residentes ou turistas.

Quadro 1 | Descritores usados nos inquéritos

Dimensdo Principal Dimensdo Secunddria Inquiridos
Parametros de avaliacio Itens especificos Staff | Clientes

1. Valorizacdo de aspetos 1.1-Seguranca na logistica de consumiveis; 1.2-Qualidade dos

funcionais do consumiveis; 1.3-Higiene e seguranga alimentar; 1.4-Qualidade e higiene v

estabelecimento na confegdo; 1.5-Variedade do menu/takeaway; 1.6-Formacio do staff;
1.7-Higienizacdo/percecido da sequranca; 1.8-Satisfacdo do diente

2. Contributo do HACCP Escaladelas

3. Observagdes adicionais Resposta aberta em 3 campos

dos inquiridos

4. Valorizagdo do servigo 4.1-Higiene dos objetos da mesa; 4.2-Higiene da sala de refeicdo; 4.3-

de restauragio Desinfecdo das instalagBes sanitarias; 4.4-Higiene do empregado de v v
mesa; 4.5-Qualidade e frescura dos alimentos; 4.6-Utilizagdo exagerada
de condimentos; 4.7-Correta confegdo dos alimentos

5. Preferéncia do turista 5.1-Restaurante tradicional; 5.2-Restaurante fastfood: 5.3-Street food; v
5.4-Merenda/piquenique/ takeaway

6. Motivagdo da escolha 6.1-Localizacdo; 6.2-Oferta gastrondmica; 6.3-Informagdo online; 6.4-

do restaurante Informacdo de amigo ou outro; 6.5-Publicidade tradicional; 6.6- v
Ambiente/Privacidade; 6.7-Preco; 6.8-Seguranca alimentar; 6.9- Imagem

7. Valorizacdo do 7.1-Imagem/ambiente; 7.2-Qualidade da comida; 7.3-Variedade do

ambiente do restaurante menu/ementa alternativa; 7.4-Higiene e desinfecdo do local; 7.5- v
Seguranga alimentar; 7.6-Qualidade e seguranga no atendimento; 7.7-
Possibilidade de cbservagio da cozinha

v’ Entidades inquiridas.
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4. Resultados e discussdo

A alimentacio dos turistas n&o foi, até ao final
do século XX, objeto de grande volume de pesquisa
nem de producdo de novo conhecimento, possivel-
mente porque a alimentacdo era encarada como
um recurso biolégico de suporte a atividade tu-
ristica. Recentemente tem despertado maior in-
teresse, talvez por cobrir dreas como o servico
alimentar, a experiéncia gastronémica regional e,
porque a alimentac3o orienta preferéncias e esco-
lhas dos turistas (Chang, Kivela, & Mak, 2011,
Kivela & Crotts, 2006).

Em viagem, a alimentacdo é uma necessidade
absoluta fornecendo nutrientes e energia e uma
pratica social simbdlica, por criar experiéncia so-
bre novas culturas, alimentos e sociedades (Chang,
Kivela, & Mak, 2011;
2009).

consumo de alimentos num destino turistico, no-

Kim, Eves, & Scarles,

Existem quatro fatores propiciadores do

meadamente fisicos, culturais, interpessoais e de
status e prestigio. Mak et al. (2012) propuseram
cinco categorias potencialmente interrelacionadas
influenciadoras do consumo de alimentos pelos tu-
ristas: influéncias culturais e religiosas (cultura,
proibicdes religiosas, dimensdo halal e kosher, en-
tre outras), fatores sociodemograficos (idade, gé-
nero, nivel de instrucdo), tracos de personalidade
relacionados com a comida (neofilia e neofobia,
busca de variedade sensorial), efeitos de exposi-
c30 ou experiéncia anterior, bem como nove fato-
res motivacionais (experiéncia emocionante, fuga a
rotina, preocupacdes com a salde, aprendizagem,
experiéncia de autenticidade, motivo de unio, fa-
tor de prestigio, apelo sensorial e ambiente fisico).

Os questionarios foram construidos tendo pre-
sentes os fatores propiciadores do consumo alimen-
tar num destino turistico e as respetivas catego-
rias, ndo descurando os restantes atributos que po-
dem propiciar a qualidade obrigatéria e a qualidade
atrativa dos bens ou servicos (Brokaj, 2014; Cu-
nha, 2009). Para estabelecer um paralelismo entre
as sensibilidades dos clientes e do staff dos restau-

rantes, optou-se pela utilizacdo simultanea de uma
mesma pergunta nos dois questionarios (pergunta
quatro).

Os questionarios foram aplicados a duas amos-
tras de sessenta individuos para cada categoria -
clientes e staff dos restaurantes. Verificou-se uma
boa aceitacdo e compreensdo dos itens de avalia-
c3o por parte dos inquiridos.

No que concerne & caracterizacdo dos inqui-
ridos pertencentes a categoria de staff dos res-
taurantes regista-se que as faixas etérias principais
abrangidas se situam entre os 21-30 anos (29%),
os 31-40 anos (28%) e os 41-50 e 51-60 anos (am-
bos com 19%), correspondente a idade de trabalho
ativo. Na questdo de género verifica-se a partici-
pacdo de 61% de mulheres e de 39% de homens.
Pode verificar-se pela figura 1 que 25% das respos-
tas sdo provenientes de elementos das entidades
gestoras e que a outra funcdo com maior repre-
sentatividade nas respostas é a de empregado de
mesa ou de balc3o.

Entidade gestora

25,4%

Cozinheiro

16,9%
Emp. mesa/balcio 45,8%
QOutro 11,9%

Figura 1 | Funcdes desempenhadas pelos respondentes da

categoria de staff dos restaurantes

Por outro lado, a figura 2 mostra-nos que
a maioria dos respondentes desta categoria tém
como habilitacdes académicas o ensino secundario,
independentemente da funcdo que desempenham.
Observa-se também que as entidades gestoras tém
um nivel de escolaridade superior, como seria de
esperar, contudo, apresentando uma percentagem
ainda inferior a 40% de individuos com formac3o
ao nivel do ensino superior, o que esta de acordo
com o diagnéstico prospetivo Portugal 2020 (Tu-
rismo de Portugal |.P., 2014).



ENSINO SUPERIOR

37,5%

ENSINO SECUNDARIO

ENSINO BASICO

m Gestores m Colaboradores

Figura 2 | Habilitagcdes académicas do staff dos restaurantes por
subcategoria (gestores e colaboradores)

No que diz respeito a valorizacdo dos aspetos
funcionais do estabelecimento (Figura 3) verifica-
se que a qualidade dos consumiveis e a qualidade e
higiene na confec3o sdo os pardmetros mais pontu-

ados pelos profissionais da restauracdo inquiridos.

SATISFAGAO DO CLIENTE
HIGIENIZAGAO/PERCECAO DA SEGURANGA
FORMAGAO DO STAFF

VARIEDADE DO MENU/TAKEAWAY
QUALIDADE E HIGIENE NA CONFECAO
HIGIENE E SEGURANGA ALIMENTAR

QUALIDADE DOS CONSUMIVEIS

SEGURANGA E LOGISTICA DE CONSUMIVEIS

36 38 4 42 44 46 48 5

Figura 3 | Valorizacdo de aspetos funcionais do restaurante

O staff dos restaurantes inquiridos entenderam
que o sistema HACCP contribui fortemente para
garantir a seguranca alimentar (Figura 4), embora
tenham referido que esta metodologia por si s6 n3o
garante atingir esta meta. Afirmaram que a pre-
ocupacdo e sensibilizacdo dos gestores para a im-
portancia da higiene e seguranca alimentar é fun-
damental para cumprir essa garantia. As vivéncias
quotidianas e a literatura da especialidade apon-
tam para o facto de que os beneficios alcancados
com este sistema de gest3o da qualidade sdo muito
superiores aos custos a ele associados (Tanceva &
Petrevska, 2011).

B Muito Reduzido
m Reduzido
Meédio
Elevado
¥ Muito Elevado

= NS/NR

Figura 4 | Interesse do HACCP
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No caso da categoria clientes, verifica-se uma
abrangéncia de 60% de mulheres inquiridas e 40%
de homens, com predominancia nas faixas etarias
de 21-30 anos (30%), 31-40 anos (27%) e 41-50
anos (17%). A populacdo de clientes inquiridos
divide-se pelas subcategorias de turista (54%) e
de residentes (46%). Como se observa na figura
5, a maioria dos respondentes possui formacio su-
perior (74,6%).

40,7%
ENSINO SUPERIOR

33,9%
10,2%

ENSINO SECUNDARIO
10,2%

ENSINO BAsico (1
1,7%

Turistas Residentes

Figura 5 | Habilitacdes académicas dos clientes por subcategoria
(turistas e residentes)

As motivacdes mais representativas das res-
postas obtidas repartem-se maioritariamente por 3
segmentos: Cultural/Patrimonial, Sol e Mar, Na-
tureza/Aventura (97%) como se pode visualizar na
figura 6. O segmento religioso n3o registou qual-

quer resposta.

® Natureza/Aventura
= Cultural/Patrimonial
Religioso
Sol e Mar

= Outro-Negdcios

Figura 6 | MotivacSes dos respondentes por segmento turistico

Quanto as preferéncias tanto de residentes
quanto de turistas (Figura 7), as respostas per-
mitem concluir que o restaurante tradicional con-
tinua a ser o lider das escolhas, provavelmente de-
vido & apeténcia pelas ofertas gastronémicas lo-
cais, que ddo sempre um forte contributo para a
procura de um destino e para o desenvolvimento
dessa regido, como é referido na literatura (Tiago,
Verissimo, Costa, & Tiago, 2017; Lépez-Guzman,
Orgaz-Agiiera, & Ribeiro, 2015).
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MERENDA-PIQUENIQUE-
TAKEAWAY

STREET FOOD
RESTAURANTE FASTFOOD

RESTAURANTE TRADICIONAL

Figura 7 | Tipo de restaurante preferido pelos inquiridos

Relativamente aos motivos de escolha do res-
taurante (Figura 8), verifica-se que também a
oferta gastronémica & o aspeto que mais se des-
taca, seguido pelo fator seguranca alimentar, tal
como referem Lin, Sharma e Ouyang (2020). Este
altimo resultado pode dever-se a presente situa-
cdo pandémica que salientou esta necessidade pre-
mente. Os padrdes legais estabelecidos, quando
cumpridos, representam seguranca para os produ-
tos turisticos, com implementacdo fundamental na
globalizacdo de comércio de bens alimentares para
o turismo (Krechmer, 2007). A globalizacdo pode
ameacar a seguranca pela quebra da identidade
gastrondmica e pelo transporte e comércio de pro-
dutos alimentares pereciveis, mas também significa
oportunidade de reinvencdo dos produtos gastro-
némicos identitarios (Mak et al., 2012). Os turis-
tas, originarios de paises desenvolvidos e elevado
nivel de instruc3o, estdo conscientes sobre o con-
sumo de alimentos saudaveis e dispGem-se a pagar
valores superiores para consumir com maior segu-
ranca (Laesser & Peters, 2009). Esta realidade ad-
quire maior relevancia com a crise sanitaria que se
instalou e pode constituir uma oportunidade para
melhorar procedimentos que aumentem a confi-
anca dos turistas e que tenham a sadde publica
como alvo principal (United Nations, 2020).

Verifica-se também na figura 8 que a informa-
cdo disponivel online influencia de forma menos
significativa a escolha do restaurante pelo cliente,
apesar da predominancia de uma faixa etaria de
respondentes abaixo dos 40 anos. Conclui-se que
a comunicacdo boca-a-boca continua ainda a ser

bastante considerada, tal como referido por outros

autores (Muzamil, Qadeer, Makhija, & Jahanzeb,
2018).

IMAGEM

SEGURANGA ALIMENTAR

PRECO

AMBIENTE/PRIVACIDADE
PUBLICIDADE TRADICIONAL
INFORMAGAO AMIGO OU OUTRO
INFORMAGAO ONLINE

OFERTA GASTRONOMICA
LOCALIZAGAO

Figura 8 | Motivacdo da escolha do restaurante

No tocante aos critérios mais valorizados no
ambiente do restaurante (Figura 9) destacam-se
tendéncias semelhantes as que motivam a esco-
Iha do restaurante: a qualidade gastronémica em
primeiro lugar, e em segundo lugar as questbes
relacionadas com a higiene e seguranca do local
(Alonso, O'neill, Liu, & O'shea, 2013), tendén-
cia mais acentuada com a atual situacdo de risco
alimentar (Freitas & Stedefeldt, 2020; Olaimat,
Shahbaz, Fatima, Munir, & Holley, 2020). Es-
tranhamente, constata-se que a possibilidade de
observar a cozinha, (indicacdo sobre a higiene na
confecdo dos alimentos), ndo é parametro muito

qualificado.

POSSIBILIDADE DE OBSERVAGAO DA COZINHA
QUALIDADE E SEGURANGA NO ATENDIMENTO
SEGURANGA ALIMENTAR

HIGIENE E DESINFEGAO DO LOCAL

VARIEDADE DO MENU/EMENTA ALTERNATIVA
QUALIDADE DA COMIDA

IMAGEM/AMBIENTE

Figura 9 | Valorizacdo do ambiente do restaurante

A figura 10 apresenta os resultados da questo
que foi colocada as duas categorias de inquiridos
(staff dos restaurantes e clientes). Quanto aos pa-
rametros propiciadores da higiene e seguranca ali-
mentar, verifica-se grande concordancia entre os
clientes e os prestadores de servicos, sobretudo no
tocante a higiene dos objetos da mesa, da sala
de refeicdes e das instalagdes sanitarias. Contudo,

questdes como a higiene dos empregados de mesa,



a qualidade e frescura dos alimentos e a sua cor-
reta confecdo, aparentam ter maior importancia
para o staff dos restaurantes do que para os con-
sumidores (Peixer & Brand&o, 2017), o que parece
aceitavel devido ao facto de se tratar de pardme-
tros a montante do servico prestado ao cliente, a
cargo das entidades gestoras incluindo cozinheiros

e ajudantes de cozinha.

HOM HSR HIS HEM QFA UEC CCA

m Clientes Staff dos restaurantes

Figura 10 | Comparac3o da sensibilidade de clientes e staff dos
restaurantes sobre condi¢cdes determinantes da higiene e
seguranc¢a alimentar (HOM - Higiene dos objetos da mesa, HSR
- Higiene da sala de refeicio, HIS - Higiene das instalacées
sanitdrias, HEM - Higiene do empregado de mesa, QFA -
Qualidade e frescura dos alimentos, UEC - Utilizacdo exagerada
de condimentos, CCA - Correta confecdo dos alimentos)

Os resultados obtidos na questdo referente a
condimentacdo exagerada dos alimentos (UEC),
por vezes utilizada para mascarar a sua menor qua-
lidade, revelam que esta pratica ndo tem uma co-
notacdo negativa, sobretudo por parte dos clientes.

Esta andlise parece mostrar que deverd
promover-se a sensibilizacdo dos consumidores e
profissionais da area agricola e restauracdo e, a
um nivel mais restrito, consciencializar turistas e
staff dos restaurantes. Isto sera determinante para
incrementar a higiene e seguranca alimentar e a
prevencido de infecdes e intoxicacbes. Este é um
dos muitos comportamentos que urge alterar para
modernizar formas de atuacdo conducentes a sus-
tentabilidade dos processos, estruturando-os numa
base de economia circular, qualificadora do setor

(Calhoa, 2020).
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6. Conclusdo

A boa aceitacio social dos inquiridos e a com-
preens3o sobre a oportunidade dos inquéritos reve-
lam a pertinéncia desta investigacdo e do método
utilizado. Contudo, suscitam e recomendam o seu
alargamento para garantir a amplificacdo do espe-
tro social analisado.

As tendéncias observadas, mesmo que nio se
possam considerar vinculativas, nem especificas
para este ou aquele segmento turistico, apontam
para uma confirmacdo de todas as hipéteses for-
muladas (H1, H2, H3 e H4). Verificou-se que os
clientes consideram a higiene e seguranca alimen-
tar na escolha do restaurante e consideram estes
pardmetros na avaliacdo dos locais frequentados e
indice de satisfacdo pos-refeicdo. Clientes e presta-
dores de servicos de restauracdo valorizam igual-
mente a importancia da seguranca alimentar no
tocante a higiene da sala de refeicdes, objetos da
mesa e instalacdes sanitarias. Frescura e qualidade
dos bens alimenticios e boa confecdo sio mais va-
lorizados pelos gestores e colaboradores das enti-
dades de restauracio.

O sistema HACCP parece dar um contributo
importante na garantia da higiene e seguranca ali-
mentar, sendo muito bem valorizado pelos presta-
dores de servicos. Terad aplicacdo mais facilitada
e resultados mais positivos, se os gestores e equi-
pas estiverem conscientes da imprescindibilidade
de higiene e seguranca alimentar no desenvolvi-
mento sustentavel do turismo. O turismo tem ca-
pacidade para produzir mudancas sociais mais ou
menos profundas e a aposta na higiene e seguranca
alimentar fazem parte desse processo. Considera-
se relevante e oportuna a tomada de consciéncia
global sobre a importancia da seguranca alimentar
no sentido de fomentar maior literacia gastroné-
mica e turistica.

Este estudo contribui para que as entidades
gestoras otimizem a prestacdo de servicos em fun-
cdo daquilo que é mais valorizado pelos clientes. O
turista esta frequentemente colocado perante situ-
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acdes desconhecidas, no tocante ao local, aos obje-
tos, aos equipamentos e as culturas, pelo que com-
pete aos prestadores de servicos o planeamento da
atividade de restauracio, a prevencdo, a monitori-
zacdo e a minimizacdo dos riscos associados. Esta
gestdo cuidada levard a que cada turista se aper-
ceba das medidas tomadas do lado da oferta para
responder as suas expectativas enquanto cliente e
permitir-lhe-4 uma fruicio com os mais altos pa-
drdes de qualidade, fidelizando-o aquele destino.
O desenvolvimento deste trabalho ocorreu du-
rante o periodo pandémico e, considerando os
resultados obtidos, regista-se que existem ainda
questdes que podem ser aprofundadas num futuro
préximo e numa envolvente pés-pandémica. Sera
de ter em conta a necessidade de alargar a dimen-
sdo da amostra, quer em namero de inquiridos,
quer no ambito geografico e de destinos turisti-
cos, quer na extensdo dos periodos temporais da
aplicacdo do inquérito. Entende-se, ainda, que os
obstaculos levantados pela crise sanitaria enfati-
zaram, para todos os inquiridos, a consciéncia da
importancia da seguranca alimentar na rotina tu-

ristica.
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