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\ identidade de um destino turistico é feita
 elementos historicos e contemporaneos —
onomia e vinhos sao dois deles.

portancia da percecao do turista na
riéncia turistica: confianca, alegria,
iedade, atratividade e seguranca.

turistas escolhem o destino considerando
10s aspetos..... redescoberta das culinarias
dicionais associada a preocupacdes com
ranca alimentar.

percecao de higiene e seguranca alimentar
influenciar as escolhas dos turistas e criar

laridade nos destinos turisticos.




Objetivo

* A avaliacdao da sensibilidade dos fornecedores e consumidores
relativamente a seguranca alimentar no dominio da restauracao foi o
objetivo principal deste estudo. '

/

le diversos segmentos, nomeadamente, turismo cultural, turismo gastrondmico

o



Abordagem experimental:

* Area de influéncia da Reserva da
Biosfera do Paul do Boquilobo
(Centro de Portugal)

* Dois inquéritos orientados a clientes e
funcionarios de restaurantes

 Amostra aleatoria de 120 stakeholders




ipoteses
-ormuladas

Com o objetivo de avaliar qualitativa e quantitativamente a
percecao, tanto do staff dos restaurantes como dos seus clientes,
sobre a relevancia da higiene e seguranga alimentar para elaborar
o inquérito formularam-se as seguintes hipéteses:

H1 - Os clientes consideram a questao da higiene e seguranca
alimentar na escolha do restaurante.

H2 - A higiene e seguranca alimentar sdo parametros relevantes na
avaliacao de um restaurante.

H3 - O sistema HACCP da um contributo importante na garantia da
higiene e seguranca alimentar.

H4 - Clientes e staff dos restaurantes valorizam de igual modo a
importancia da higiene e a seguranca alimentar.



Resultados e Discussao
Caracterizacao do Staff

Fungoes desempenhadas - membros do staff

. geStora

Emp. mesa ou balcao

Idade dos fornecedores

B menor 20

m21-30

W 31-40
41-50

m51-60

B maior 60

Habilitacoes Académicas do Staff

ENSINO SUPERIOR

ENSINO SECUNDARIO

ENSINO BASICO

e

43,8% 38,1%

et

m Gestores m Colaboradores



Resultados e Discussao — Staff

Valorizacao dos Aspetos Funcionais do
Estabelecimento

SATISFACAO DO CLIENTE
HIGIENIZACAO/PERCECAO DA SEGURANCA
FORMACAO DO STAFF

VARIEDADE DO MENU/TAKEAWAY
QUALIDADE E HIGIENE NA CONFECAO
HIGIENE E SEGURANCA ALIMENTAR
QUALIDADE DOS CONSUMIVEIS
SEGURANCA E LOGISTICA DE CONSUMIVEIS

Interesse do HACCP

W Reduzido

B Médio

36 38 4 42 44 46 48 5 i3 m Elevatt

Muito Elevado

H NS/NR



Resultados e Discussao - Caracterizacio dos clientes

Condi¢ao de respondente

M Turista

M Residente

Habilitacoes Académicas (%)

ENSINO
SUPERIOR

ENSINO
SECUNDARIO

ENSINO BASICO

—

3,3%

FI 1,7%

® Turistas = Residentes

Idade

H menor 20
m21-30
m31-40
©41-50
m51-60

M maior 60



Resultados e Discussao - Clientes

Tipo de restaurante preferido Motivag¢ado da escolha
IMAGEM
MERENDA-PIQUENIQUE-TAKEAWAY SEGURANCA ALIMENTAR
PRECO

STREET FOOD AMBIENTE/PRIVACIDADE

PUBLICIDADE TRADICIONAL
INFORMACAO AMIGO OU OUTRO
INFORMAGAO ONLINE

OFERTA GASTRONOMICA
LOCALIZAGAO

RESTAURANTE FASTFOOD

RESTAURANTE TRADICIONAL

Valorizacao do ambiente

POSSIBILIDADE DE OBSERVACAO DA COZINHA
QUALIDADE E SEGURANCA NO ATENDIMENTO
SEGURANCA ALIMENTAR

HIGIENE E DESINFECAO DO LOCAL

VARIEDADE DO MENU/EMENTA ALTERNATIVA
QUALIDADE DA COMIDA

IMAGEM/AMBIENTE




Resultados e Discussao

Comparacao da sensibilidade de clientes e staff dos restaurantes sobre
condicoes determinantes da higiene e seguranca alimentar

HOM - Higiene dos objetos da mesa

HSR - Higiene da sala de refeicao

HIS - Higiene das instalagoes sanitarias
HEM - Higiene do empregado de mesa
QFA - Qualidade e frescura dos alimentos

UEC - Utilizacao exagerada de condimentos

CCA - Correta confegcdo dos alimentos

HOM HSR HIS HEM QFA UEC CCA

m Clientes m Staff



Conclusoes

Os clientes consideram a higiene e a seguranca
alimentar ao escolher e avaliar o restaurante e seu
indice de satisfacao pos-refeicao.

Os clientes e o staff dos restaurantes avaliam de
forma semelhante a importancia da higiene da sala
de jantar, utensilios de mesa e instalacdes sanitarias.

Parametros como frescura, qualidade dos produtos e
preparacao correta sao mais importantes para os
prestadores de servicos.

Na regiao estudada a agricultura é o setor mais
importante da economia; os produtos endogenos
estao disponiveis e sao cada vez mais valorizados.




”
°* Um contributo importante para garantir a higiene
e seguranca alimentar é o sistema HACCP, \
sobretudo se 0s gestores e as suas equipas o
reconhecerem para consolidar a confianca dos

turistas e o desenvolvimento sustentavel daquele
negocio.

* Uma gestao cuidada levara a que cada Turista se
aperceba das medidas tomadas do lado da Oferta
para responder as suas expectativas enquanto
Cliente, permitindo-lhe fruir aos mais altos padroes
de qualidade, fidelizando-o aquele Destino.
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