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RESUMO: A pesquisa que resultou neste texto, aborda a questdo da seguranca alimentar do turista e de uma
tematica nova do turismo que é a dos Riscos Potenciais Turisticos. A mesma foi realizada com financiamento
do Programa Integrado de Pesquisa Entre a Pds-Graduacgdo e a Graduacdo — PIPPG, dos Cursos de Pos-
Graduagdo Stricto Sensu em Turismo e Hotelaria — Doutorado e Mestrado Académico em Turismo e Hotelaria
e 0s Cursos de Graduagdo em Turismo e areas afins, da Universidade do Vale do Itajai — UNIVALI, no
periodo de um (01) ano, de agosto de 2003 — agosto de 2004. Seu objetivo principal foi o de investigar os
riscos potenciais turisticos relacionados com a seguranca alimentar, observando as percepgdes sobre 0s
aspectos técnicos e sécioculturais de gestores e funcionarios que atuam nos setores de alimentos e bebidas de
restaurantes da rede hoteleira de Floriandpolis — SC. Os procedimentos metodolégicos adotados foram: uso do
método qualitativo com finalidade exploratéria, documental e etnografica, com a coleta de dados sendo
realizada através das técnicas de trabalho de campo, observagdo, entrevista e busca documental; para andlise
dos dados trabalhou-se com a analise descritiva / explicativa e a técnica qualitativa de Discurso do Sujeito
Coletivo para interpretacdo dos dados. Como resultados percebeu-se que as preocupacgdes da OMT com esta
tematica sdo relevantes e necessarias, uma vez que se constatou que os comportamentos de carater
sociocultural podem interferir nos conhecimentos técnicos sobre seguranca alimentar; do ponto de vista
técnico foi possivel perceber a falta de treinamentos formais para todos os envolvidos, bem como uma
supervisdo e fiscalizagdo mais rigorosa dos setores responsaveis pela seguranga alimentar. Verificou-se
também que a cultura da estética relacionada a apresentacdo dos espagos de seguranca alimentar, se sobrep&e
ao conhecimento, habilidade e preparacdo para atuacdo no setor de alimentos e bebidas dos hotéis
investigados. Infelizmente ainda € expressiva a percepcdo de que qualidade e seguranga podem ser medidos
apenas pela aparéncia e o luxo de um estabelecimento turistico.
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O TEMA E SUA IMPORTANCIA
O turismo apresenta-se como uma atividade mundial de grande relevancia econdmica e

social, gerando receitas e empregos. Segundo a Organizacdo Mundial do Turismo — OMT

(1999)1, ¢ previsto para o ano 2020 uma taxa de crescimento médio anual de turistas
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internacionais em todo o mundo, em torno de 4,1%. Estes fatos confirmam o papel do
turismo e o seu destaque como uma atividade em desenvolvimento crescente no mundo
pos-industrial. Sendo que a rede hoteleira com restaurantes instalados em seus dominios,
vem tendo uma grande expansao, criando a necessidade da busca pela exceléncia a fim de
responder as exigéncias deste novo mercado amplo, porém bastante competitivo.

Neste sentido, a qualidade é uma ferramenta que precisa estar associada a todos 0s
processos envolvidos na atividade hoteleira, direcionando esfor¢os para a satisfacdo das
necessidades dos clientes, antecipando-se aos fatos, agindo de forma preventiva de modo a
oferecer o melhor com 0 maximo de seguranca.

Tal questdo é particularmente importante no setor de alimentos e bebidas, no sentido de
garantir a seguranca do turista, promovendo assim o que a OMT denomina de seguranca
turistica. Para tanto se faz necessario garantir a qualidade da alimentacdo servida, atentando
para todas as etapas que envolvem a producdo dos alimentos, a escolha do fornecedor, a

recepcdo dos produtos, 0 armazenamento, 0 preparo, a manutencéo e a distribuicéo.

Segundo Silva Jr. (1995)2 a Organizacdo Mundial da Satide — OMS, afirma que mais de
60% dos casos de doencas de origem alimentar, foram decorrentes da falta de seguranga no
manuseio, preparo e distribuicdo dos alimentos servidos. Para este autor, embora aja um
crescimento expressivo do nivel de consciéncia dos consumidores, a preocupag¢do com a
salde do turista enquanto uma responsabilidade social dos gestores quanto a relacéo
seguranca alimentar e risco potencial turistico, € pouca diante do crescimento dos servicos
no setor de Alimentos e Bebidas.

Levando-se em conta as afirmag0es acima, para realizacdo deste estudo partiu-se de
algumas crencas tedricas ou pressupostos adquiridos durante a vida profissional, s&o elas:
As questdes que envolvem a seguranca turistica perpassam a seguranca alimentar e nao
podem ser vistas de forma linear, devendo ser contextualizada observando ndo apenas
aspectos técnicos, mas também aspectos socio-culturais;

N&o existe uma conscientizacdo e formacdo formal por parte dos envolvidos (gestores e
funcionarios) no que se refere a riscos potenciais turisticos e seguranca alimentar.

A partir dos pressupostos apresentados se fez a delineacdo dos objetivos abaixo:




Objetivo Geral
Investigar os riscos potenciais turisticos relacionados com a seguranca alimentar, a partir de

critérios legais técnicos e as percepcdes técnicas e socio-culturais de gestores e funcionarios
que atuam em alguns restaurantes da rede hoteleira da cidade de Florianopolis — SC.

Obijetivos Especificos

Identificar e caracterizar os critérios legais de seguranga alimentar e o processo adotado de
controle de qualidade higiénico — sanitario recomendados no Brasil;
Verificar e analisar as percepcOes técnicas e sdcio-culturais de gestores e funcionarios da

rede hoteleira sobre seguranca alimentar.

Para o alcance destes objetivos se adotou o método qualitativo com finalidade exploratoria,
documental e etnogréafica, tendo como técnicas de coleta de dados: o trabalho de campo, o
estudo documental de leis sobre seguranca alimentar, a observacdo dos estabelecimentos e
das pessoas que aceitaram fazer parte deste estudo e entrevistas semi-estruturadas. O
processamento dos dados foi realizado através da analise de discursos com o uso do

Método de Anélise do Discurso do Sujeito Coletivo de Lefévre; Lefévre e Teixeira (2000)3.
A populacdo do estudo compreendeu os restaurantes de hotéis da cidade de Floriandpolis
conveniados com a UNIVALI, num total de seis (06), que foram abordados na primeira
etapa do estudo, de agosto a dezembro de 2002. Na segunda etapa, mais dez (10)
restaurantes do litoral norte de Floriandpolis, visitados no periodo de marco a abril de 2003.
Nestes estabelecimentos as entrevistas se deram com o0s gestores (gerentes), os chefes de
cozinha, os cozinheiros, os auxiliares de cozinha e pessoal de servigos gerais, num total de
dezessete (17) pessoas na primeira etapa e trinta e trés (33) pessoas na segunda etapa,
perfazendo um total de 50 informantes.

Vale lembrar que os elementos que indicou os resultados apresentados, seguiram oS

seguintes principios, segundo Silva; Santil; Oliveira (2002)4: coeréncia, posicionamento e
distingdo quanto as percepcdes dos informantes sobre a tematica tratada; anélise das
expressdes chaves, idéias centrais e a ancoragem utilizando como base o conhecimento
técnico e sécio-cultural que sustenta o posicionamento de cada informante; o que resultou
desta analise transformaram-se em dois (02) discursos - Discurso do Sujeito Coletivo 1

(DSC 1) e Discurso do Sujeito Coletivo 2 (DSC 2), construidos ao final das entrevistas e do



trabalho de campo realizado. Estes discursos, associados com 0s conhecimentos teoricos,
documentais e as observacdes realizadas em campo, é que formam o conjunto de discussdes

e reflexdes apresentadas a seguir.

REFLEXOES TEORICAS ACERCA DOS RISCOS POTENCIAIS TURISTICOS E
A SEGURANCA TURISTICA

Para que a atividade turistica de uma determinada localidade se desenvolva, sdo necessarias
condicdes bésicas de infra-estrutura, qualificacdo profissional, empreendimentos
adequados, seguranca e qualidade no atendimento. Neste sentido, a seguranca, se constitui
em uma condicdo primordial para quem viaja e para quem reside no entorno considerado
turistico. Consideramos a seguranca como um fator de grande valor para o turista na

escolha de uma destinacdo, sendo também uma forma dos pdlos turisticos atrairem uma

maior demanda. Com isto confirmamos a afirmagdo de Grunewald (2002)° quando ele diz
gue os Visitantes conscientes escolhnem um destino pela sua originalidade, oferta, qualidade

e seguranca.

De acordo com a Organizacdo Mundial do Turismo — OMT (1997)6, seguranca é sinénimo
de qualidade e é uma condi¢do imprescindivel para um turismo responsavel. Isto significa
zelar pela vida, saudes, integridade fisicas, psicoldgicas e econdmicas dos viajantes e
envolvem segundo Grunewald (idem) varios aspectos tais como: segurancas publicas,
médicas, informativas, dos servicos turisticos, dos eventos, dos transportes e do espaco em
que o turista permanece. Ora, € possivel afirmar e concluir, que a seguranca esta
relacionada a todos os aspectos que envolvem o turista, incluindo-se nesta esfera as
alimentacGes adequadas, equilibradas e com protecdo contra as bactérias patogénicas que
geram doencgas nos seres humanos.

E importante enfatizar que a alimentac&o significa muito mais do que se nutrir, pois esta
intimamente relacionada com os aspectos sociais, religiosos e econdémicos de nossa vida. A
oferta gastronémica € inclusive uma caracteristica da boa hospitalidade, vista como uma
manifestacdo da organizacdo social de um povo, traduzindo suas crencas e praticas
relacionadas ao receber, as trocas e a vivéncia dos costumes alimentares de diferentes

grupos sociais. Mas a alimentacdo ou o ato de consumir alimentos em ambientes



desconhecidos pode tornar-se um ato perigoso, se ndo existe controle de saude dos
manipuladores, transporte adequado, estrutura fisica condizente com as necessidades do
que se oferece ao publico e é claro, responsabilidade técnica de quem assume a gestdo de

um espaco de alimentacdo (PARANAGUA, 2001)7.

No Brasil é recomendado que os setores que trabalham com alimentos e bebidas adotem o
sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) dos alimentos. Este
sistema criado pelo programa espacial norte-americano avalia a seguranca dos alimentos

observando as possibilidades de contaminacdo através de bactérias, toxinas, produtos

quimicos e fisicos. Segundo Kauffman (1974)8 o sistema APPCC é preventivo quanto aos
aspectos microbioldgicos, podendo detectar os perigos potenciais de forma que medidas
corretivas possam ser adotadas a tempo. Ou seja, € um sistema que identifica e pode

monitorar 0s perigos potenciais relacionados com a seguranca dos alimentos. As etapas

deste sistema, segundo Lamprecht & Ricci (1997)9, Silva Jr (idem) e Arruda (1996)10 s3o:
identificacdo dos perigos; selecdo dos pontos criticos de controle dos perigos; organizacao
de medidas de controle; estabelecimento de critérios para garantir o controle;
monitoramento; adocdo de medidas corretivas; supervisdo e fiscalizacdo do sistema
periodicamente.

Junto com o sistema APPCC, existem dois 0rgdos governamentais responsaveis pela
legislacdo dos alimentos — o Ministério da Salde e o Ministério da Agricultura e do
Abastecimento. No Ministério da Saude a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria -
ANVISA, é a responsavel pela normalizacéo, controle e fiscalizagdo dos produtos e demais
servicos que envolvam atividades primarias, secundarias e terciarias da cadeia alimentar.
Esta instituigdo define as normas que deveriam ser seguidas em todos os estabelecimentos
de Alimentos e Bebidas de forma a garantir a seguranca de usuarios permanentes ou
esporadicos como os turistas. Entretanto, vale ressaltar, que mesmo 0s aspectos técnicos
gue serdo monitorados pela ANVISA, devem ser associados a outros aspectos, visto que as
questBes socio-culturais sobre seguranga, também podem definir o nivel de consciéncia

daqueles que atuam nos setores voltados para a alimentacao.

APRESENTACAO E DISCUSSAO DOS RESULTADOS



Os Criterios Legais de Seguranca Alimentar Recomendados

Embora se constate a participacdo da ANVISA e dos Ministérios da Saude e da Agricultura
e do Abastecimento na fiscalizacdo dos restaurantes de todos os hotéis investigados,
constatou-se que o sistema APPCC ainda é desconhecido entre muitos dos gestores e
funcionarios destes estabelecimentos. Esta realidade fica mais visivel quando se verifica
que a localizacdo, as vias de acesso e as instalagfes destes restaurantes sdo pontuadas pelo
luxo, porém sem atender alguns critérios minimos relacionados com a resisténcia,
impermeabilidade, protecdo antipragas, uso de materiais absorventes, paredes lavaveis,
ventilacdo adequada, entre outras exigéncias e necessidades.

Os requisitos higiénico-sanitarios ndo sdo atendidos em 10 dos restaurantes investigados e
entre todos os visitados é possivel observar problemas com a conservacdo, desinfeccéo,
manipulacdo, armazenamento e remoc¢do do lixo. Embora na maioria dos estabelecimentos
investigados, 0 ambiente aparentasse um controle da area, das pessoas e dos alimentos que
seriam servidos, alguns procedimentos realizados durante a visita aos estabelecimentos
demonstravam falhas no sistema. Na primeira etapa do estudo, observou-se que nos hotéis
conveniados com a universidade os ambientes parecem ser mais controlados e monitorados,
sendo interessante avaliar se esta situacdo representa um elemento positivo, que é a
presenca de uma instituicdo de ensino com alunos do curso de graduagdo em Turismo e
Hotelaria, atuando como aprendizes, fiscais e estimuladores das praticas que representam
seguranca e menor risco potencial.

De uma forma geral, os critérios legais adotados de seguranca alimentar e controle de
qualidade higiénico — sanitario ndo pode ser verificado em sua totalidade, para uma
confirmacgéo definitiva se 0 mesmo é falho ou ndo. Todos os restaurantes visitados tinham
ambientes com excelente visual estético (bonitos e agradaveis de olhar), porém ndo se
obteve informag0es mais precisas sobre o0s procedimentos operacionais que sé&o
fundamentais na garantia da seguranca alimentar. Estes procedimentos seriam: higienizacao
das instalacOes, equipamentos, moveis e utensilios; controle da potabilidade da agua;
higiene e salde dos manipuladores; manejo dos residuos, manutencdo preventiva e
calibracdo dos equipamentos; controle integrado de vetores e pragas urbanas; selecdo das
materias primas, ingredientes e embalagens utilizadas; e um programa de recolhimento dos

alimentos.



Levando-se em conta os resultados obtidos com as entrevistas comentadas a seguir, pode-se
sugerir que a falta de conhecimento e conscientizacdo dos gestores e funcionarios com
relacdo aos critérios de qualidade exigidos pela ANVISA e estimulados pela OMT é um
elemento de risco a seguranca dos turistas que vao nestes estabelecimentos. Para uma
confirmacdo destas informacdes seriam necessarios mais alguns dados da ANVISA de
Santa Catarina e uma maior observacdo, algo que poderd ser realizado em estudos
posteriores.

Percepcbes Técnicas e Socioculturais Sobre Seguranca Alimentar e Turistica
Analisando os dados obtidos nas duas etapas da pesquisa, 0s discursos mais significativos
com relacdo as questBes formuladas sobre seguranga alimentar, destacam o0s seguintes
aspectos: critérios de seguranca alimentar, controle de qualidade, seguranca turistica e risco
potencial turistico.

As expressdes chaves revelaram que a Seguranga Alimentar tem uma relacao estreita com

as Pessoas, 0 Ambiente e os Alimentos.

As pessoas carregam consigo seus habitos de higiene, sua consciéncia pessoal sobre o que
consideram certo ou errado e também sua formacao e experiéncia profissional. Isto ira se
refletir no ambiente e também na forma como tratardo a seguranca dos alimentos sob a sua
responsabilidade. Os dados sugerem que 0 que as pessoas carregam consigo, tem a ver com

a sua cultura ou com o que elas mais se identificam a partir de sua formacdo. Embora

Geertz (2001)11 afirme ser o conceito de cultura fugidio, instavel, enciclopédico e
normativamente carregado, em suma um conceito improvavel, mas amplamente utilizado
em quase todas as areas do conhecimento na atualidade, é legitimo afirmar que o que as

pessoas trazem consigo € cultural e parte do seu “habitus” de vida, tal e qual afirmava

Bourdieu (1980)12 em seus estudos cléssicos sobre praticas e representacfes da vida
cotidiana de determinados grupos sociais.

Estes informantes possuem estilos de vida que sugerem uso e praticas muito particulares
com relagdo ao que consideram seguro ou tido como algo que leve a seguranca alimentar. A
higiene, a apresentacdo pessoal, a postura, como considera correto fazer sua limpeza
pessoal, 0 uso de determinadas roupas e ornamentos, foram informacGes fornecidas

mostrando aos pesquisadores como algumas condutas adotadas ndo correspondem aos



critérios higiénicos — sanitarios exigidos, sendo isto constatado em cerca de 60% das
situacOes e pessoas entrevistadas, durante a observacdo realizada nos estabelecimentos.
Muitos aspectos apresentados pelos informantes correspondem ao que seria vidvel em um
ambiente doméstico, porém inviavel como postura em um ambiente profissional
necessitado de seguranca maxima.

A falta de treinamentos relacionados com higiene pessoal e dos alimentos, assim como no
controle de temperatura, manipulacdo, e o armazenamento adequado, foram citados por
todos os informantes. De todos os entrevistados, apenas nos estabelecimentos em que a
Univali faz seus estagios, se afirmou ter havido alguma preparacdo para estas atividades,
sendo que estes treinamentos foram realizados em no méaximo uma semana. Alias, é
bastante evidente com todos os informantes, a falta de conhecimento preciso sobre 0s
procedimentos corretos das técnicas de seguranca alimentar, embora nos restaurantes
conveniados com a Univali, se tenha observado a adoc¢do de alguns dos critérios exigidos
pela ANVISA.

De um modo geral é correto afirmar que existe uma certa divisao entre os informantes que
ja receberam algum treinamento formal e entre aqueles que nunca tiveram oportunidade.
Constatou-se que os informantes que nunca receberam treinamento, ndo assumem a
prevencdo e o controle higiénico — sanitario dos alimentos, repassando a outras pessoas e
setores as responsabilidades destas praticas.

A partir da analise das falas destes informantes e das expressdes chaves mais comuns entre
eles foi possivel constatar que a idéia central sobre seguranca alimentar perpassa as
questdes de higiene, treinamento e adequacdo do ambiente, porém ndo € vista como algo
que possa afastar um cliente ou que denigra a qualidade dos servicos oferecidos. A falta de
seguranga alimentar ndo €é vista como risco potencial e nem associada a possibilidade de
perda da salde e até mesmo a morte das pessoas envolvidas. A ancoragem minima dos
informantes sobre o tema esta associada a experiéncia de vida, alguma experiéncia
profissional em outros estabelecimentos mais famosos e o treinamento recebido em seis
(06) dos restaurantes visitados.

O Discurso do Sujeito Coletivo organizado pelas pesquisadoras apresenta-se em duas

versOes: a versao das pessoas com treinamento e daquelas sem treinamento. As versoes



apresentadas a seguir, seguem uma linha de apresentacao na terceira pessoal do plural, uma
vez que é o resumo de varias falas e discursos

DSC 1 - “Devemos ter muitos cuidados com os alimentos, os treinamentos que realizamos
enfatizaram: higiene pessoal (lavar sempre as mdos, manter as unhas curtas e limpas, usar
luvas e ter o uniforme limpo); lavagem dos alimentos com agua e cloro e muito enxague
antes de servi-los; o ambiente deve estar limpo e organizado e ndo se podem utilizar os
mesmos utensilios para alimentos diferentes; a temperatura dos alimentos e o tempo de
armazenamento, assim como o preparo e a distribuicdo dos mesmos, asseguram uma
comida saudavel na mesa. Tudo isto deve ser fiscalizado por um especialista que devera
acompanhar e orientar o processo”.

DSC 2 — “Nunca recebemos treinamento para trabalhar no servigco de alimentacdo, na
pratica aprendemos algumas das condutas que adotamos na higiene pessoal e no
armazenamento correto dos alimentos. O almoxarifado € responsavel por tudo isto, se eles
ndo controlam pode ocorrer contaminacdo. Mas também é comum recebermos alimentos ja
contaminados, o que prejudica o nosso trabalho”.

Nas duas versdes observou-se a falta de envolvimento e responsabilidade com o cliente,
gue nem mesmo é citado. Seguranca e risco potencial, assim como os cuidados dos
alimentos associados a viabilidade turistica de um estabelecimento, melhoria da qualidade,
entre outras possibilidades, estdo longe de serem enfatizadas pelos informantes. Entretanto,
vale citar a curiosidade com o tema e a vontade de obter mais informacdes entre alguns
gestores e funcionarios (num total de 20 pessoas) dos hotéis investigados.

Para os pesquisadores, a relacdo conhecimento técnico e conhecimento sdcio-cultural foram
demonstrados quando aqueles que tinham realizado treinamento faziam uma associagéo
positiva com os conhecimentos aprendidos na familia. Esta associa¢do auxiliava aos
informantes na reflexdo sobre os acertos e erros provenientes do aprendizado cultural, bem
como as dificuldades mais comuns em relacdo a aplicagdo dos métodos de controle
higiénico — sanitario em seus ambientes de trabalho. Nos seis (06) estabelecimentos
conveniados com a Univali e em quatro (04) dos estabelecimentos investigados na segunda
etapa do estudo, os informantes destacaram a falta de uma politica de qualidade direcionada
ao setor de Alimentos e Bebidas, a auséncia de especialistas como responsaveis técnicos e a

falta de uma fiscalizacdo mais séria que levasse 0s empresarios a respeitar os padroes



estruturais dos ambientes, conforme exigéncia da ANVISA. E importante ressaltar que de

todos os locais visitados, apenas trés (03) tinham instalagdes de acordo com a legislagéo.

CONSIDERACOES FINAIS

Neste artigo apresentou-se pontualmente, alguma evidéncia qualitativa de uma pesquisa
realizada em restaurantes de hotéis da cidade de Florianopolis. Em pouco mais de quinze
(10) péaginas se abordou alguns itens de um relatorio de mais de cem (100) paginas que
ainda esta em fase de concluséo.

Os resultados aqui apresentados demonstram que as preocupacdes da Organizacdo Mundial
do Turismo — OMT com esta temética sdo relevantes e necessarios. A seguranca alimentar
é algo fundamental para a seguranca turistica, sendo imprescindiveis muitos estudos que
ressaltem a necessidade de exames minuciosos de riscos potenciais associado a todo servico
e produto oferecido.

Observando os objetivos desta pesquisa e 0s resultados apresentados percebeu-se a falta de
treinamentos formais para os empresarios, 0s gestores e os funcionarios que atuam
diretamente com os servicos. Também é visivel a falta de conhecimento quanto as
responsabilidades que o setor tem com a salde e a vida das pessoas que 0s procuram. Falta
também supervisdo e controle mais rigidos da ANVISA e demais 6rgdos responsaveis pela
vigilancia sanitaria. Assim como, no setor de turismo, percebe-se nitidamente o pouco
conhecimento e até o mau aproveitamento dos conhecimentos técnicos associados as
percepcdes e conhecimentos socio-culturais, tdo importantes quando se trabalha com seres
humanos. Os aspectos culturais devem ser considerados tdo importantes quanto os aspectos
técnicos, visto que a falta de uma consciéncia de uso dos conhecimentos de ambos os
aspectos, podem levar a situagOes de risco, ainda que aparentemente os estabelecimentos
parecam ter uma gestao de exceléncia.

Finalmente, vale enfatizar que os resultados deste estudo sugerem que entre os informantes
parece ndo existir uma consciéncia de que qualidade e seguranca sdo sindnimos,
principalmente no setor de Alimentos e Bebidas, devendo ser uma premissa do pessoal que
atua nestes servigos: o conhecimento técnico e socio-cultural, o controle, e a avaliagéo

constante do entorno humano e institucional.






