
Journal of Tour sm & Development | n.º 38 | 2022 | [ 253 - 264 ]

DOI: 10.34624/rtd.v38i0.27475
e-ISSN 2182-1453

Turismo: Avaliação da sensibilidade para os
procedimentos de higiene e segurança
alimentar na fileira da restauração
Tourism: Assessment of sensitivity to hygiene and food safety
procedures in the catering sector

CECÍLIA BAPTISTA * [cecilia@ipt.pt]

NATÉRCIA F. SANTOS ** [naterciasantos@ipt.pt]

LUÍS MOTA FIGUEIRA *** [lmota@ipt.pt]1

Resumo | Os turistas escolhem o destino turístico pela hospitalidade, segurança do local, oferta dife-

renciada, qualidade e preço. A avaliação positiva da higiene e segurança alimentar pode in�uenciar a

escolha e ser diferenciadora.

O objetivo principal deste estudo foi avaliar a sensibilidade do sta� dos restaurantes, clientes (consumi-

dores) para a importância da higiene e segurança alimentar. Consideraram-se como público-alvo turistas

de diferentes segmentos: cultural, de natureza, e de sol e mar.

A Região Centro sustentou a abordagem experimental por inquirição, através de inquéritos distintos para

as duas entidades envolvidas, sob amostra aleatória de 120 stakeholders. Os resultados revelam que os

clientes consideram relevantes a higiene e segurança alimentares na escolha e avaliação do restaurante e

no seu índice de satisfação pós-refeição. Os clientes e prestadores de serviços valorizam de igual modo

a importância da higiene da sala de refeições, dos objetos da mesa e das instalações sanitárias. Parâme-

tros como frescura, qualidade e correta confeção dos alimentos são mais valorizados pelos prestadores

de serviços. Veri�cou-se que o sistema HACCP é um contributo decisivo para a garantia da higiene

e segurança alimentar, sobretudo se gestores e equipas estiverem conscientes da sua importância para

consolidar a con�ança dos turistas e o desenvolvimento sustentável 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 in�uence tourists' choices and creates singularity in

tourism destinations.

The main purpose of this study was the assessment of restauration sta� and consumers' sensitivity about

food safety in catering domain to understand the importance of this factors. Tourists from di�erent

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 di�erent 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 con�dence of tourists and the sustainable development of tourism.

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

1. Introdução

A sociedade de informação em que vivemos,

o conhecimento de alguns aspetos sociais e cul-

turais identitários de diferentes regiões do globo,

a tomada de consciência de uma enorme diversi-

dade de atrações turísticas a par de uma crescente

facilidade de comunicação e deslocação, criam ex-

pectativas de conhecer outros mundos e vivenciar

novas experiências. No entanto, a situação pandé-

mica que se vive atualmente refreou esta vontade

de viajar e impôs limitações incontornáveis à cir-

culação.

O turismo é uma das indústrias mais impacta-

das pela crise sanitária COVID-19 que causou uma

diminuição drástica de viagens, com uma conse-

quente perda de emprego, afetando sobretudo o

género feminino, que constitui 54% da força de

trabalho neste setor (Gopalakrishnan, Peters, Van-

zetti, & Hamilton, 2020; United Nations, 2020).

A Organização Mundial do Turismo indica

uma quebra de cerca de 70% nas chegadas inter-

nacionais nos três primeiros trimestres de 2020,

sendo que os tradicionais meses de férias de ju-

lho e agosto sofreram uma redução aproximada de

80%. Contudo, mesmo em tempos complicados,

no quarto trimestre de 2020, Portugal conta com

três das dez cidades europeias mais resilientes, se-

gundo a Forwardkeys em parceria com a European

Cities Marketing, nomeadamente Faro - 2º lugar,

Porto - 6º lugar e Lisboa - 10º lugar (Turismo de

Portugal I.P., 2020). Em 27 de novembro de 2020

Portugal foi eleito pela World Travel Awards, pela

4ª vez consecutiva, o melhor destino turístico da

Europa e a Região Centro representa, pela sua ge-

ogra�a, 1/3 desse destino. Em 2019, o Turismo

foi o setor responsável por 52,3% das exportações

de serviços e cerca de 20% das exportações totais

nacionais (Turismo de Portugal I.P., 2020). Em

2019 o número de chegadas a Portugal de turistas

estrangeiros atingiu 24,6 milhões, tendo sido a Es-

panha o principal mercado emissor, contribuindo

para 25,5% das chegadas. Os residentes realiza-

ram 24,5 milhões de deslocações, na sua grande

maioria para território nacional (21,4 milhões de

deslocações) (INE, 2020). O número de visitantes
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da Região Centro é habitualmente elevado, dando

a esta região uma notoriedade considerável, em

parte pela inclusão de Fátima, que registou 6,3 mi-

lhões de visitantes em 2019 (Santuário de Fátima,

2020).

2. Contextualização teórica

A escolha dos destinos turísticos, de novas ex-

periências e emoções é fortemente in�uenciada por

fatores que dependem do indivíduo, do seu círculo

relacional, da informação disponível e da imagem

que ao longo do tempo se foi construindo acerca

de determinado local (Fortuna, 2012). Na criação

desta imagem existem aspetos subjetivos que cada

pessoa assimila em função dos seus valores intrín-

secos, eventualmente gerando indiferença 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 culinária e padrão gastronómico

consolidados. Num destino turístico e segundo a

perceção do turista, sensações como: con�ança,

alegria, ansiedade, segurança e atratividade, iden-

ti�cam a sua experiência turística (Pedro, 2019).

As questões emocionais e simbólicas, vividas e per-

cebidas em ambiente de segurança, tornam-se fer-

ramentas que o turista utiliza na sua estada. A

higiene e segurança alimentar fazendo parte da Ca-

deia de Valor do Turismo (Lopes, 2010) de�ne-se

organizacionalmente pelos elos que acrescentam

valor num conjunto articulado em que todos ga-

nham: as partes e o consumidor �nal. A dissemi-

nação avassaladora do SARS-CoV-2 veio agudizar

a problemática da (In)Segurança Alimentar tanto

na restauração, como em todo o setor da distri-

buição de alimentos. O consumo e as tendências

são cada vez mais personalizados e a globalização

também vem exigir uma competitividade sustentá-

vel como pilar do futuro turístico a nível mundial

(Ramos & Costa, 2017).

Existem várias dimensões associadas ao termo

`Segurança' nos setores público; social; médico; in-

formativo; recreativo, de entretenimento, lazer e

eventos; transportes; ambiental; contra incêndios;

contra o terrorismo; serviços turísticos e infor-

mática, como argumenta Grünewald (2003), fun-

damentando o critério `Necessidades do Turista'.

Esta abordagem está em linha com o que a Orga-

nização das Nações Unidas em resolução de 24 de

setembro de 2014 aprovou, para reprovar a ida de

milhares de cidadãos de diversos países para a Síria

e Iraque (Figueira, 2015). Um dos aspetos que se

considera condicionador do turismo é a perceção

do risco inerente ao destino a escolher (Çetinsöz

& Ege, 2013; Karl & Schmude, 2017; Ruan, Li, &

Liu, 2017; Sharifpour, Walters, & Ritchie, 2014;

Yeung, 2009), quer este risco se deva a fatores in-

controláveis como desastres ambientais (tempesta-

des, furações, derrocadas ou abalos sísmicos), quer

este seja referente a fatores sociais, como assaltos,

roubos, atos violentos ou terroristas, epidemias,

insalubridade, falta de água potável, saneamento

básico ou higiene alimentar. A perceção dos riscos

relacionados com o nível sanitário e os cuidados

de saúde existentes num dado destino turístico é

consensualmente um fator muito valorizado entre

todos os parâmetros de risco associados ao turismo

internacional. Os riscos sanitários constituem um

obstáculo à escolha do destino turístico, havendo

estudos reportando este fenómeno em 30% dos tu-

ristas, se a deslocação for realizada para a Ásia, a

África e a América Latina (Hall, Timothy, & Du-

val, 2004). A higiene e segurança alimentar são

consideradas pela Organização Mundial de Saúde

como fatores adversos para a indústria do turismo.

Estes dois fatores são críticos no planeamento das

viagens e na escolha dos destinos que em termos de

reputação internacional possam ser mais seguros,

ou que se tenham revelado seguros numa anterior

deslocação. Este facto, naturalmente, adquiriu im-

portância acrescida no âmbito da pandemia atual.

A alimentação é a única atividade turística que

envolve os 5 sentidos (Kivela & Crotts, 2006) e de-
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gustar gastronomia típica de um local é parte es-

sencial da experiência turística enquanto entrete-

nimento e atividade cultural. Turistas mais idosos

e de nível social elevado sugerem que as refeições

podem ser encaradas como uma das únicas e ori-

ginais atrações durante as férias (Kim, Eves, &

Scarles, 2009). As despesas envolvidas na alimen-

tação durante uma viagem turística representam

valores consideráveis que podem atingir 1/3 dos

valores totais despendidos na deslocação (Hall &

Sharples, 2003), revertendo em dividendos locais

não negligenciáveis, afetando a viabilidade econó-

mica e a sustentabilidade competitiva do destino

turístico. Porém, devido à manipulação pessoal

dos alimentos e ao seu uso direto no corpo hu-

mano, Cohen e Avieli (2004) levantam a questão

de o risco inerente às experiências de consumo de

alimentos ser superior ao que normalmente está as-

sociado a outras experiências turísticas, sobretudo

pela exposição a ingredientes desconhecidos, pro-

cessados em condições diferentes, quer em termos

culinários, quer em termos de higiene.

As doenças com origem no setor alimentar po-

dem crescer neste século, devido a alterações de-

mográ�cas, ambientais e à degradação sanitária

dos ambientes negativamente impactados pela po-

luição. As alterações climáticas e dos ecossiste-

mas, incluindo os microbianos, e a diminuição da

quantidade de água potável disponível são algumas

das maiores preocupações a este nível. Por outro

lado, o envelhecimento da população, a alteração

dos hábitos alimentares, a pobreza e malnutrição,

a diminuição do grau de imunidade, a produção

massiva de alimentos e a intensi�cação do mer-

cado internacional, do turismo e das migrações,

elevam o risco alimentar. É obvia a necessidade

de ultrapassar o desa�o da segurança alimentar

global e no turismo, aplicando legislação, monito-

rização e identi�cação dos riscos alimentares, que

são de natureza biológica, química e física (Santos

& Baptista, 2015; Viegas, 2014).

A implementação do HACCP, obrigatória em

Portugal desde 2006, exigiu a adaptação dos es-

tabelecimentos de restauração. A título exempli-

�cativo podem enumerar-se algumas adaptações:

investimentos signi�cativos em novos equipamen-

tos, redesign das cozinhas, copas e outras áreas,

gastos com a formação do sta�, compra de mate-

rial de limpeza e de desinfeção mais especí�co e

despesas de consultoria e auditorias de qualidade

sistemáticas (AHRESP, 2015).

3. Metodologia

Neste estudo, o objetivo foi compreender a sen-

sibilidade do sta� dos restaurantes e também dos

seus clientes, sobre questões relacionadas com a

higiene e segurança alimentar visando contribuir

para procedimentos de gestão mais adequados.

Escolheu-se o método indutivo por observação

indireta, baseada na inquirição dos sujeitos e ori-

entada por questionário, 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 informação previamente de�nidos e

testados (Hill & Hill, 2012).

Optou-se por utilizar o conceito de sensibili-

dade numa ótica de biologia, correspondendo à re-

ceção e reação a estímulos do ambiente exterior.

Na análise efetuada considerou-se que a segurança

alimentar em Portugal não é tão premente como

noutras regiões do globo menos desenvolvidas e

com menos conhecimento sobre aspetos microbi-

ológicos dos alimentos e da saúde humana. To-

davia, como alerta Santos (2017) assistimos nos

últimos anos a uma reinvenção dos espaços locais

nomeadamente na descoberta de culinárias tradi-

cionais e, neste contexto, a segurança alimentar é

também uma aliada da preservação do património

cultural e natural ameaçado.

O trabalho foi idealizado para a Região Centro

de Portugal numa fase pré-COVID-19. Contudo,
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com as limitações impostas pela pandemia, a re-

colha de dados limitou-se à sub-região 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 à recolha de dados

teve três momentos. O primeiro momento consis-

tiu num contacto presencial nos estabelecimentos

de restauração com os proprietários 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 questionários através de

correio eletrónico para aqueles intervenientes que

aceitaram integrar a amostra a analisar. O ter-

ceiro momento compreendeu o recebimento dos

e-mails dos respondentes com os inquéritos pre-

enchidos e o seu tratamento em Excel. Os estabe-

lecimentos de restauração que colaboraram com o

estudo caracterizam-se tipologicamente como pe-

quenas e médias empresas de restauração e bebi-

das, excetuando-se a �leira da hotelaria.

Com o objetivo de avaliar qualitativa e quanti-

tativamente a perceção, tanto dos sta�s dos res-

taurantes como dos seus clientes, sobre a relevân-

cia da higiene e segurança alimentar para elaborar

o inquérito formularam-se as seguintes hipóteses:

H1 - Os clientes consideram a questão da

higiene e segurança alimentar na escolha do

restaurante.

H2 - A higiene e segurança alimentar são

parâmetros relevantes na avaliação de um

restaurante.

H3 - O sistema HACCP dá um contributo

importante na garantia da higiene e segu-

rança alimentar.

H4 - Clientes e sta� dos restaurantes valori-

zam de igual modo a importância da higiene

e segurança 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 situação sociopro�ssional dos inquiridos, bem

como especi�camente a indicação de resposta dos

clientes enquanto residentes ou turistas.

Quadro 1 | Descritores usados nos inquéritos



258 |JT&D | n.º 38 | 2022 | BAPTISTA et al.

4. Resultados e discussão

A alimentação dos turistas não foi, até ao �nal

do século XX, objeto de grande volume de pesquisa

nem de produção de novo conhecimento, possivel-

mente porque a alimentação era encarada como

um recurso biológico de suporte à atividade tu-

rística. Recentemente tem despertado maior in-

teresse, talvez por cobrir áreas como o serviço

alimentar, a experiência gastronómica regional e,

porque a alimentação orienta preferências e esco-

lhas dos turistas (Chang, Kivela, & Mak, 2011;

Kivela & Crotts, 2006).

Em viagem, a alimentação é uma necessidade

absoluta fornecendo nutrientes e energia e uma

prática social simbólica, por criar experiência so-

bre novas culturas, alimentos e sociedades (Chang,

Kivela, & Mak, 2011; Kim, Eves, & Scarles,

2009). Existem quatro fatores propiciadores do

consumo de alimentos num destino turístico, no-

meadamente físicos, culturais, interpessoais e de

status e prestígio. Mak et al. (2012) propuseram

cinco categorias potencialmente interrelacionadas

in�uenciadoras do consumo de alimentos pelos tu-

ristas: in�uências culturais e religiosas (cultura,

proibições religiosas, dimensão halal e kosher, en-

tre outras), fatores sociodemográ�cos (idade, gé-

nero, nível de instrução), traços de personalidade

relacionados com a comida (neo�lia e neofobia,

busca de variedade sensorial), efeitos de exposi-

ção ou experiência anterior, bem como nove fato-

res motivacionais (experiência emocionante, fuga à

rotina, preocupações com a saúde, aprendizagem,

experiência de autenticidade, motivo de união, fa-

tor de prestígio, apelo sensorial e ambiente físico).

Os questionários foram construídos tendo pre-

sentes os fatores propiciadores do consumo alimen-

tar num destino turístico e as respetivas catego-

rias, não descurando os restantes atributos que po-

dem propiciar a qualidade obrigatória e a qualidade

atrativa dos bens ou serviços (Brokaj, 2014; Cu-

nha, 2009). Para estabelecer um paralelismo entre

as sensibilidades dos clientes e do sta� dos restau-

rantes, optou-se pela utilização simultânea de uma

mesma pergunta nos dois questionários (pergunta

quatro).

Os questionários foram aplicados a duas amos-

tras de sessenta indivíduos para cada categoria -

clientes e sta� dos restaurantes. Veri�cou-se uma

boa aceitação e compreensão dos itens de avalia-

ção por parte dos inquiridos.

No que concerne à caracterização dos inqui-

ridos pertencentes à categoria de sta� dos res-

taurantes regista-se que as faixas etárias 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 à idade de trabalho

ativo. Na questão de género veri�ca-se a partici-

pação de 61% de mulheres e de 39% de homens.

Pode veri�car-se pela �gura 1 que 25% das respos-

tas são provenientes de elementos das entidades

gestoras e que a outra função com maior repre-

sentatividade nas respostas é a de empregado de

mesa ou de balcão.

Figura 1 | Funções desempenhadas pelos respondentes da

categoria de sta� dos restaurantes

Por outro lado, a �gura 2 mostra-nos que

a maioria dos respondentes desta categoria têm

como habilitações académicas o ensino secundário,

independentemente da função que desempenham.

Observa-se também que as entidades gestoras têm

um nível de escolaridade superior, como seria de

esperar, contudo, apresentando uma percentagem

ainda inferior a 40% de indivíduos com formação

ao nível do ensino superior, o que está de acordo

com o diagnóstico prospetivo Portugal 2020 (Tu-

rismo de Portugal I.P., 2014).
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Figura 2 | Habilitações académicas do sta� dos restaurantes por

subcategoria (gestores e colaboradores)

No que diz respeito à valorização dos aspetos

funcionais do estabelecimento (Figura 3) veri�ca-

se que a qualidade dos consumíveis e a qualidade e

higiene na confeção são os parâmetros mais pontu-

ados pelos pro�ssionais da restauração inquiridos.

Figura 3 | Valorização de aspetos funcionais do restaurante

O sta� dos restaurantes inquiridos entenderam

que o sistema HACCP contribui fortemente para

garantir a segurança alimentar (Figura 4), embora

tenham referido que esta metodologia por si só não

garante atingir esta meta. A�rmaram que a pre-

ocupação e sensibilização dos gestores para a im-

portância da higiene e segurança alimentar é fun-

damental para cumprir essa garantia. As vivências

quotidianas e a literatura da especialidade apon-

tam para o facto de que os benefícios alcançados

com este sistema de gestão da qualidade são muito

superiores aos custos a ele associados (Tanceva &

Petrevska, 2011).

Figura 4 | Interesse do HACCP

No caso da categoria clientes, veri�ca-se uma

abrangência de 60% de mulheres inquiridas e 40%

de homens, com predominância nas faixas etárias

de 21-30 anos (30%), 31-40 anos (27%) e 41-50

anos (17%). A população de clientes inquiridos

divide-se pelas subcategorias de turista (54%) e

de residentes (46%). Como se observa na �gura

5, a maioria dos respondentes possui formação su-

perior (74,6%).

Figura 5 | Habilitações académicas dos clientes por subcategoria

(turistas e residentes)

As motivações 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

�gura 6. O segmento religioso não registou qual-

quer resposta.

Figura 6 | Motivações dos respondentes por segmento turístico

Quanto às preferências tanto de residentes

quanto de turistas (Figura 7), as respostas per-

mitem concluir que o restaurante tradicional con-

tinua a ser o líder das escolhas, provavelmente de-

vido à apetência pelas ofertas gastronómicas lo-

cais, que dão sempre um forte contributo para a

procura de um destino e para o desenvolvimento

dessa região, como é referido na literatura (Tiago,

Veríssimo, Costa, & Tiago, 2017; López-Guzmán,

Orgaz-Agüera, & Ribeiro, 2015).
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Figura 7 | Tipo de restaurante preferido pelos inquiridos

Relativamente aos motivos de escolha do res-

taurante (Figura 8), veri�ca-se que também a

oferta gastronómica é o aspeto que mais se des-

taca, seguido pelo fator segurança alimentar, tal

como referem Lin, Sharma e Ouyang (2020). Este

último resultado pode dever-se à presente situa-

ção pandémica que salientou esta necessidade pre-

mente. Os padrões legais estabelecidos, quando

cumpridos, representam segurança para os produ-

tos turísticos, com implementação fundamental na

globalização de comércio de bens alimentares para

o turismo (Krechmer, 2007). A globalização pode

ameaçar a segurança pela quebra da identidade

gastronómica e pelo transporte e comércio de pro-

dutos alimentares perecíveis, mas também signi�ca

oportunidade de reinvenção dos produtos gastro-

nómicos identitários (Mak et al., 2012). Os turis-

tas, originários de países desenvolvidos e elevado

nível de instrução, estão conscientes sobre o con-

sumo de alimentos saudáveis e dispõem-se a pagar

valores superiores para consumir com maior segu-

rança (Laesser & Peters, 2009). Esta realidade ad-

quire maior relevância com a crise sanitária que se

instalou e pode constituir uma oportunidade para

melhorar procedimentos que aumentem a con�-

ança dos turistas e que tenham a saúde pública

como alvo principal (United Nations, 2020).

Veri�ca-se também na �gura 8 que a informa-

ção disponível online in�uencia de forma menos

signi�cativa a escolha do restaurante pelo cliente,

apesar da predominância de uma faixa etária de

respondentes abaixo dos 40 anos. Conclui-se que

a comunicação boca-a-boca continua ainda a ser

bastante considerada, tal como referido por outros

autores (Muzamil, Qadeer, Makhija, & Jahanzeb,

2018).

Figura 8 | Motivação da escolha do restaurante

No tocante aos critérios mais valorizados no

ambiente do restaurante (Figura 9) destacam-se

tendências semelhantes às que motivam a esco-

lha do restaurante: a qualidade gastronómica em

primeiro lugar, e em segundo lugar as questões

relacionadas com a higiene e segurança do local

(Alonso, O'neill, Liu, & O'shea, 2013), tendên-

cia mais acentuada com a atual situação de risco

alimentar (Freitas & Stedefeldt, 2020; Olaimat,

Shahbaz, Fatima, Munir, & Holley, 2020). Es-

tranhamente, constata-se que a possibilidade de

observar a cozinha, (indicação sobre a higiene na

confeção dos alimentos), não é parâmetro muito

quali�cado.

Figura 9 | Valorização do ambiente do restaurante

A �gura 10 apresenta os resultados da questão

que foi colocada às duas categorias de inquiridos

(sta� dos restaurantes e clientes). Quanto aos pa-

râmetros propiciadores da higiene e segurança ali-

mentar, veri�ca-se grande concordância entre os

clientes e os prestadores de serviços, sobretudo no

tocante à higiene dos objetos da mesa, da sala

de refeições e das instalações sanitárias. Contudo,

questões como a higiene dos empregados de mesa,



JT&D | n.º 38 | 2022 | 261

a qualidade e frescura dos alimentos e a sua cor-

reta confeção, aparentam ter maior importância

para o sta� dos restaurantes do que para os con-

sumidores (Peixer & Brandão, 2017), o que parece

aceitável devido ao facto de se tratar de parâme-

tros a montante do serviço prestado ao cliente, a

cargo das entidades gestoras incluindo cozinheiros

e ajudantes de cozinha.

Figura 10 | Comparação da sensibilidade de clientes e sta� dos

restaurantes sobre condições determinantes da higiene e

segurança alimentar (HOM - Higiene dos objetos da mesa, HSR

- Higiene da sala de refeição, HIS - Higiene das instalações

sanitárias, HEM - Higiene do empregado de mesa, QFA -

Qualidade e frescura dos alimentos, UEC - Utilização exagerada

de condimentos, CCA - Correta confeção dos alimentos)

Os resultados obtidos na questão referente à

condimentação exagerada dos alimentos (UEC),

por vezes utilizada para mascarar a sua menor qua-

lidade, revelam que esta prática não tem uma co-

notação negativa, sobretudo por parte dos clientes.

Esta análise parece mostrar que deverá

promover-se a sensibilização dos consumidores e

pro�ssionais da área agrícola e restauração e, a

um nível mais restrito, consciencializar turistas e

sta� dos restaurantes. Isto será determinante para

incrementar a higiene e segurança alimentar e a

prevenção de infeções e intoxicações. Este é um

dos muitos comportamentos que urge alterar para

modernizar formas de atuação conducentes à sus-

tentabilidade dos processos, estruturando-os numa

base de economia circular, quali�cadora do setor

(Calhoa, 2020).

6. Conclusão

A boa aceitação social dos inquiridos e a com-

preensão sobre a oportunidade dos inquéritos reve-

lam a pertinência desta investigação e do método

utilizado. Contudo, suscitam e recomendam o seu

alargamento para garantir a ampli�cação do espe-

tro social analisado.

As tendências observadas, mesmo que não se

possam considerar vinculativas, nem especí�cas

para este ou aquele segmento turístico, apontam

para uma con�rmação de todas as hipóteses for-

muladas (H1, H2, H3 e H4). Veri�cou-se que os

clientes consideram a higiene e segurança alimen-

tar na escolha do restaurante e consideram estes

parâmetros na avaliação dos locais frequentados e

índice de satisfação pós-refeição. Clientes e presta-

dores de serviços de restauração valorizam igual-

mente a importância da segurança alimentar no

tocante à higiene da sala de refeições, objetos da

mesa e instalações sanitárias. Frescura e qualidade

dos bens alimentícios e boa confeção são mais va-

lorizados pelos gestores e colaboradores das enti-

dades de restauração.

O sistema HACCP parece dar um contributo

importante na garantia da higiene e segurança ali-

mentar, sendo muito bem valorizado pelos presta-

dores de serviços. Terá aplicação mais facilitada

e resultados mais positivos, se os gestores e equi-

pas estiverem conscientes da imprescindibilidade

de higiene e segurança alimentar no desenvolvi-

mento sustentável do turismo. O turismo tem ca-

pacidade para produzir mudanças sociais mais ou

menos profundas e a aposta na higiene e segurança

alimentar fazem parte desse processo. Considera-

se relevante e oportuna a tomada de consciência

global sobre a importância da segurança alimentar

no sentido de fomentar maior literacia gastronó-

mica e turística.

Este estudo contribui para que as entidades

gestoras otimizem a prestação de serviços em fun-

ção daquilo que é mais valorizado pelos clientes. O

turista está frequentemente colocado perante situ-
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ações desconhecidas, no tocante ao local, aos obje-

tos, aos equipamentos e às culturas, pelo que com-

pete aos prestadores de serviços o planeamento da

atividade de restauração, a prevenção, a monitori-

zação e a minimização dos riscos associados. Esta

gestão cuidada levará a que cada turista se aper-

ceba das medidas tomadas do lado da oferta para

responder às suas expectativas enquanto cliente e

permitir-lhe-á uma fruição com os mais altos pa-

drões de qualidade, �delizando-o àquele destino.

O desenvolvimento deste trabalho ocorreu du-

rante o período pandémico e, considerando os

resultados obtidos, regista-se que existem ainda

questões que podem ser aprofundadas num futuro

próximo e numa envolvente pós-pandémica. Será

de ter em conta a necessidade de alargar a dimen-

são da amostra, quer em número de inquiridos,

quer no âmbito geográ�co e de destinos turísti-

cos, quer na extensão dos períodos temporais da

aplicação do inquérito. Entende-se, ainda, que os

obstáculos levantados pela crise sanitária enfati-

zaram, para todos os inquiridos, a consciência da

importância da segurança alimentar na rotina tu-

rística.
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