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RESUMO

Na dinamica do turismo evidencia-se a preocupagdo com a qualidade do alimento e a consolidagdo da
gastronomia como produto turistico. Ganham énfase, nesse contexto, os significados atribuidos & comida
e as praticas humanas de alimentacdo. Partindo desses pressupostos, realizou-se pesquisa para verificar
as condi¢des higiénico-sanitarias dos quiosques de churros e milho verde na Praia Central de Balneario
Camborit/SC e analisar o comportamento alimentar dos turistas consumidores desses alimentos.
Desenvolveu-se um estudo de caso, com observacdes diretas e aplicagdo de um check-list higiénico-
sanitario, baseado na RDC 216/04 da Anvisa, para avaliar a estrutura fisica dos pontos de venda e o trabalho
dos manipuladores. Questionarios e entrevistas sistematicas com 405 turistas permitiram captar tanto os
sentidos conferidos ao consumo desses alimentos como a percepgéo deles em relagéo a escolha do ponto
de venda e dos produtos. A pesquisa revelou que tanto a estrutura fisica como as praticas de producao
comportam perigos fisicos e biolégicos que podem resultar em contaminacao alimentar. Constatou-se que
os turistas relacionam o consumo com vivéncias da infancia, experiéncias familiares e sentimentos de
prazer. Mantém-se atentos ao servigo oferecido, observando a higiene do ponto de venda e a qualidade
do produto como critérios de garantia da sua seguranca alimentar.

PALAVRAS-CHAVE: comportamento alimentar, percepc¢éo do turista, seguranca alimentar.

ABSTRACT

In the tourism dynamic, there is a growing concern with food quality and the consolidation of gastronomy
as a tourism product. In this context, the associations and meanings attributed to food and eating practices
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gain special significance. Based on these premises, a study was carried out to determine the hygiene-
sanitary conditions of kiosks that sell churros (a type of long, thin donut) and corn on the cob on the
Central Beach of the town of Balneario Camborit/SC, and to analyze the eating behavior of the tourists
that consume these products. This study evaluates the physical structure of the kiosks, and the practices
of those who handle the food. A case study was carried out, with direct observation and the use of a
hygiene-sanitary check-list, based on Anvisa RDC 216/04. The study also recorded the feelings associated
with the consumption of these foods, such as tourists’ perceptions in relation to the choice of kiosk and
products, through questionnaires and systematic interviews with 405 tourists. The study showed that both
the physical structure and the production practices carry physical and biological risks that could result in
food contamination, a situation that requires a series of measures and training programs in good practices.
It was observed that the tourists relate consumption of these foods with childhood experiences, family
outings, and feelings of pleasure. They are cautious about the service offered, observing the hygiene of
the kiosk and the quality of the product as criteria for ensuring their food safety.

KEY WORDS: eating behavior, perception of the tourist, food safety.

RESUMEN

En la dinamica del turismo se hace evidente la preocupacion por la calidad del alimento y la consolidacion
de la gastronomia como producto turistico. Ganan importancia, en este contexto, los significados atribuidos
a la comida y a las practicas humanas de alimentacion. Partiendo de estos presupuestos, se realizé una
investigacion para verificar las condiciones higiénico sanitarias de los quioscos de churros y choclos en
la Playa Central de Balneario Camborit/SC y para analizar el comportamiento alimentario de los turistas
consumidores de tales alimentos. Se desarroll6 un estudio de caso, con observaciones directas y aplicacion
de un check-list higiénico sanitario, basado en la RDC 216/04 de la Anvisa, para evaluar la estructura fisica
de los puntos de venta y el trabajo de los manipuladores. Los cuestionarios y entrevistas sistematicas
con 405 turistas permitieron captar tanto el sentido conferido al consumo de esos alimentos como la
percepcion de los mismos en relacion a la eleccion del punto de venta y de los productos. La investigacion
reveld que tanto la estructura fisica como las practicas de produccién encierran peligros fisicos y biolégicos
que pueden resultar en contaminacién alimentaria. Se constaté que los turistas relacionan el consumo
con vivencias de la infancia, experiencias familiares y sentimientos de placer. Se mantienen atentos al
servicio ofrecido, observando la higiene del punto de venta y la calidad del producto como criterios de
garantia de su seguridad alimentaria.

PALABRAS CLAVE: comportamiento alimentario, percepciéon del turista, seguridad alimentaria.

1 INTRODUCAO

No movimento contemporaneo de desenvolvimento do turismo, evidenciam-se dois fendbmenos:
a crescente preocupagdo com a qualidade da alimentacéo e a consolidagdo da gastronomia como
produto turistico e patrimonio cultural. O turista, ao escolher seu destino, procura conhecer aspectos
da culinaria local como estratégia de aproximacgado com a identidade da comunidade visitada e da
regido. Segundo Lobo (2008), ele esta sempre em busca de novidade, originalidade, e a comida é
um atrativo, pois representa a possibilidade de descobrir novos sabores e caracteristicas culturais
dos ambientes por onde passa.

Gandara (2009) analisa que a articulagdo da atividade turistica com a oferta gastrondémica
oferece ao turista a possibilidade de estabelecer uma conexdo com a histéria, a cultura e a gente de
determinada localidade visitada, “compartilhando valores e costumes que acompanham o alimento
desde seu estado bruto (in natura) até a mesa, permitindo ao turista uma espécie de ‘degustacao’
da realidade visitada” (GANDARA, 2009, p. 185).
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Cabe considerar que a atividade turistica envolve ndo somente o desejo de viajar, mas também
de conhecer outras culturas e gastronomias, além da expectativa de ser bem acolhido. E a acdo de
alimentar o héspede/viajante faz parte do acolhimento, sendo a alimentacdo um elemento essencial
no universo da hospitalidade e do turismo, como ressalta Camargo (2003).

De acordo com o Centro de Exceléncia em Turismo da Universidade de Brasilia — CET/UNB
(2009), a gastronomia vem tomando lugar de destaque dentro do setor turistico, uma vez que nao
apenas oferece alternativas de lazer e entretenimento, como se beneficia do fluxo turistico que se
cria em torno de roteiros e destinos.

Na perspectiva do turista, tem-se um individuo privado do conforto de sua residéncia que necessita
valer-se dos servicos de hospitalidade comercial (dentre eles, o de alimentacdo) para viabilizar
sua estada em determinada localidade. A alimentacao representa uma oportunidade de contato
com o outro. Nesse processo, a tipicidade da gastronomia regional torna-se um diferencial, que
representa a identidade local, ligando o turismo gastrondmico ao prazer e a sensagéo de saciedade
adquirida por meio da viagem e da comida (GANDARA, 2009, p. 184).

Na obra-prima da literatura gastronémica “A fisiologia do gosto”, Brillat-Savarin (1995) define
gastronomia como o conhecimento fundamentado de tudo que se refere ao homem quando este
se alimenta, tendo como o objetivo zelar por ele, com a melhor alimentag&o possivel. Como néao
relacionar este conceito a atividade turistica? Afinal, a seguranca alimentar — incluindo aqui aspectos
nutricionais e de higiene — constitui elemento indissociavel na oferta de alimentos e bebidas que,
por sua vez, esta imbricada no atendimento turistico.

O turismo €&, indiscutivelmente, uma atividade econdmica que mobiliza grande quantidade de
recursos, pessoas e espacos. A populacado de localidades tradicionalmente turisticas se move em torno
do objetivo de gerar servigos que se destinam direta ou indiretamente a atender essa demanda —
entre eles, destacam-se os que compdem o setor de alimentacdo — que implica responsabilidades
quanto as condig¢des higiénico-sanitarias da producao e a qualidade, o que envolve fatores de ordem
psicolégica e cultural do visitante.

Nos servigos de alimentacédo, conforme Kotler, Hayes e Bloom (2002), a avaliacao qualitativa
se torna um tanto mais complexa, pois depende da percep¢ao dos usuarios sobre o produto e
a performance do servigco que lhes é prestado, tendo por base de comparacdo as expectativas
relacionadas a esses aspectos. Por ser considerada uma resposta subjetiva do consumidor, a qualidade
estd vinculada a um julgamento pessoal, dificil de ser mensurado.

Com base nesses pressupostos, desenvolveu-se investigacao que teve como objetivo analisar a
qualidade percebida e objetiva dos produtos e servigos oferecidos em quiosques de milho verde e
churros da orla maritima central de Balneario Camborit (SC). Conforme informacéo fornecida pelo
o6rgéao de Vigilancia Sanitaria do municipio, atuam, na orla da Praia Central, 172 quiosques de milho
verde e churros que constituem importante campo de pesquisa na area de seguranga alimentar e
tém repercussdo na imagem que o turista constréi sobre a cidade e seus servigos.

Buscou-se identificar tanto o comportamento alimentar dos turistas e a significacdo atribuida
ao consumo desses alimentos — de grande aceitagdo e consumo no balneério, especialmente no
periodo da temporada — como a percepcao relativa a escolha do quiosque e dos produtos pelos
turistas, além de verificar as condicdes higiénico-sanitarias dos locais de produgéo, venda e consumo
e dos manipuladores, com base na legislagéo vigente.

2 FUNDAMENTACAO TEORICA

Nesta secdo sdo apresentadas as formulagdes tedricas que fundamentaram este estudo,
relacionadas as questfes de comportamento alimentar, sentidos da alimentacado, seguranca alimentar,
problemas das contaminacdes, qualidade objetiva e percebida e boas praticas de manipulagao.

2.1 Comportamento alimentar

O comportamento alimentar, na concepgéao de Garcia (1999), corresponde as praticas alimentares
associadas a atributos socioculturais, como 0s aspectos subjetivos intrinsecos do individuo ou
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proprios de uma coletividade que estejam imbricados no ato de se alimentar ou com o alimento
em si. Pode-se entéo considerar que os habitos alimentares sdo regulados por inUmeras razdes que
envolvem a sele¢do, o consumo e a utilizagdo do conjunto de alimentos disponiveis por individuos

ou grupos. Nesse contexto, ganham importancia questdes culturais relacionadas a etnicidade,
capacidade econbmica, aceitacao e ingresso em determinados grupos sociais.

Sobre esse tema, Montanari e Flandrin (1998, p. 108) afirmam que “o homem civilizado come nao
somente (e menos) por fome, para satisfazer uma necessidade elementar do corpo, mas, também,
(e sobretudo) para transformar essa ocasiao em um momento de sociabilidade”, enfatizando que

comer é “um ato carregado de forte conteddo social e de grande poder de comunicag&o”.

Para Barthes (1979), o alimento resume e transmite uma situagdo, constitui uma informacao,
mostra-se significativo. Assim, a comida pode ser vista como uma forma de comunicagao, pois
comporta a visdo de mundo de quem a consome e, muitas vezes, por meio dela, as pessoas revelam
0 grupo ao qual pertencem ou desejam pertencer.

Em sintese, usando as palavras de Simmel (2004, p. 1), “de tudo o que os seres humanos tém
em comum, 0 mais comum € que precisam comer e beber. E é singular que este seja o elemento
mais egoista, que é por sinal o mais imprescindivel e imediatamente restrito ao individuo” O autor
complementa, dizendo que “o que se pensa, pode-se dar a conhecer a outros; o que se vé, pode-se
deixar que outros vejam; o que se fala, centenas podem escutar, mas o que se come nao pode, de
modo algum, ser igualmente comido por outro”.

Os alimentos suscitam lembrangas e emogdes, elementos do mundo subjetivo. Para Ackerman
(1992, p. 162), “a comida é grande fonte de prazer, um mundo complexo de satisfagdo, tanto
fisiolégica quanto emocional, que guarda grande parte das lembrancas de nossa infancia”. Portanto, o
ato de comer — que, para Bakhtin (1999), é o encontro do homem com o mundo — envolve questdes
que extrapolam a visao estritamente biolégica e metabdlica dos habitos alimentares. “A comida
representa a manifestacao da organizacao social, a chave simbélica dos costumes, o registro do modo
de pensar a corporalidade no mundo, em qualquer que seja a sociedade” (FREITAS, 1996, p. 2).

Numa abordagem sociolégica da alimentacao humana, Poulain (2004) considera o condicionamento
dela aos fatores biologicos e ecolégicos — o0 homem € um animal onivoro (pode comer de tudo,
alimentando-se tanto de carne quanto de vegetais) e sua dieta depende do ambiente, incluindo-se
aqui os recursos disponiveis e 0s relacionamentos sociais —, imbricados a aspectos econdémicos e
tecnoldgicos. Entre todos esses condicionantes ha uma zona de liberdade, na qual sédo feitas as
escolhas: o espaco social alimentar; é nele que o homem reflete sobre o que vai comer e toma
decisdes relativas a sua alimentacéo, separando o comestivel do ndo-comestivel.

Ao abordar as relagdes entre alimentacdo, comportamento alimentar e sociedade, Daniel e Cravo
(1989), argumentam que buscar, escolher (aceitar ou rejeitar) e consumir alimentos (ou ndo, quando
ha proibi¢des) sao decisbes diretamente ligadas a regras sociais estabelecidas culturalmente. Nesse
contexto, verificam-se as influéncias das normas de um grupo sobre o comportamento alimentar
dos individuos. Nas suas escolhas, incluem-se fatores determinantes como o convivio (familia,
amigos, relacdes de trabalho) e os grupos a que gostaria de pertencer e de ser aceito (status social,
identificacdo com o grupo).

Garcia (1994, p. 12) afirma que a subjetividade veiculada nas praticas alimentares — dos
procedimentos relacionados a preparagéo do alimento ao seu consumo — “inclui a identidade cultural,
a condigéo social, a religido, a memoria familiar, a época, que perpassam por esta experiéncia diaria”,
tudo impregnado de significados culturalmente determinados.

Pode-se entdo entender o comportamento alimentar humano como um processo multideterminado, ou
seja, associado a varios determinantes biolégicos, socioculturais, antropolégicos, psicolégicos e econdmicos
— estes principalmente referentes as condi¢Ges de oferta e ao poder de compra do individuo.

2.2 Os sentidos da alimentagéo

A alimentacdo envolve lembrancas, emocdes e valor simbdlico, constituindo-se em fator de
socializagao. Ela esta intimamente relacionada a hospitalidade, pois uma pessoa bem-vinda é sempre
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recebida com algum alimento, de preferéncia aquele que revela nossa identidade. No ambito do
turismo, receber bem pode significar, de acordo com Santos (2001), nutrir o visitante com codigos
culturais valorizados na regido e com alimentos de qualidade que lhe deem seguranca e confiabilidade,
possibilitando seu retorno e a vivéncia de novas experiéncias alimentares.

A comida e o comer sado fendmenos sociais e culturais que envolvem também a nutrigdo,
relacionada a questdes fisiologicas e de salude. Ornellas (2001) ressalta que o alimento, além de
satisfazer a fome, é também uma fonte de prazer. A cor, 0 aroma, a temperatura e a consisténcia
sao fatores que exaltam caracteristicas sensoriais e organolépticas proprias de cada alimento e
produzem sensac¢do de bem-estar naqueles que o consomem.

As pessoas escolhem alimentos ndo apenas por suas caracteristicas nutricionais, mas também
movidas por habitos e desejos. O comer tem significagdo diferenciada, dependendo da histoéria
alimentar do individuo desde a infancia, dos sabores que ele tem experimentado, das formas e dos
locais de consumo. “Cada ser humano constréi ao longo da sua vida uma identidade propria com
relagéo ao ato de se alimentar” (PROENCA et al., 2005, p. 17).

Nessa perspectiva, Maciel (2001, p. 151) observa que o gosto ndo esta relacionado apenas aos
sentidos biolégicos, mas também envolve uma cultura que estabelece uma hierarquia alimentar:
“0 gosto traz informacao e emocao”. Do mesmo modo, Azambuja (2001) coloca que a gastronomia
tipica das comunidades transforma-se em produto turistico de determinada localidade cultural porque
0 prazer gastrondmico, ndo raro, vem acompanhado de um legado culinario.

Pesquisa divulgada pelo Embratur (2007) mostra que 10% dos visitantes estrangeiros declararam
que a gastronomia brasileira é o que o pais tem de mais positivo, demonstrando o potencial que a
comida das mais diversas regifes do Brasil traz para o turismo. A respeito dessa questéo, Schluter
(2003, p. 70) analisa que a gastronomia, “como patriménio local, esta sendo incorporada aos novos
produtos turisticos orientados a determinados nichos de mercado, permitindo a interacdo com o0s
atores da propria comunidade na elaboragdo desses produtos”.

Nesse sentido, a gastronomia é “muito mais do que simples arte culinaria. Assume-se também como
um importante veiculo da cultura popular, ao mesmo tempo em que possibilita uma percepcgdo acerca
da forma como vivem os habitantes de cada regidao, numa dada época” (ANTONINI, 2003, p. 35).

2.3 Seguranca alimentar

Associado ao cosmo do turismo dissemina-se o habito de se alimentar fora de casa — caracteristica
da sociedade contemporanea — que envolve fatores de risco (biolégicos, fisicos ou quimicos) a saude
humana. Alimentos produzidos, servidos e consumidos has ruas e em estabelecimentos de restauracdo
constituem um sério desafio aos organismos sanitarios mundiais, principalmente aos servicos de vigilancia
sanitaria. Tema de preocupacéo constante é a contaminagéo microbiana desses alimentos.

Relatério da Organizacdo Panamericana da Saude — OPAS (1996) conclui que, em paises
da América Latina, a atividade de produgdo e venda de alimentos nas ruas representa um fator
socioecondmico importante, porque mobiliza grande quantidade de recursos e de pessoas e apresenta
duas facetas fundamentais: diminui os niveis de pobreza e marginalidade e, paralelamente, agride
a saude publica.

Mas Cardoso et al. (2003) advertem que, apesar de provocar impacto positivo, na medida em
que gera empregos e diminui a pobreza, a venda de alimentos de rua também representa riscos a
segurancga alimentar, pela condicdo sanitaria dos produtos comercializados, o que contribui para a
falta de inocuidade dos produtos consumidos.

Estatisticas da OMS (2006a) indicam que a maioria de todas as doengas de origem alimentar
esté associada a refei¢cdes consumidas fora de casa. Tem sido registrada uma grande incidéncia de
transtornos causados pela ingestdo de alimentos contaminados por microorganismos ou residuos
de pesticidas quimicos. Esses aspectos preocupam os agentes de saude em todo o mundo e déao
énfase as questdes associadas a seguranca alimentar.

Considera-se alimento seguro aquele produzido dentro dos critérios higiénico-sanitarios que visam
a destruicdo de microorganismos patogénicos. Para Talamini, Pedrozo e Silva (2005), a segurancga
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alimentar pode ser interpretada sob os pontos de vista quantitativo e qualitativo. No primeiro plano,
0 conceito esta relacionado a alimentacdo segura e nutritiva para todos e na perspectiva qualitativa,
refere-se a garantia de aquisicdo de alimentos de qualidade pelo consumidor, no qual a salude e a
seguranca sao elementos atributivos.

“Hoje, sabemos que os alimentos se deterioram, conhecemos 0s processos e detemos as técnicas
que podem ser empregadas para minimizar os riscos”, afirmam Araljo e Chaves Aradjo (2008).
Especificamente sobre a relacdo entre comida de rua — incluindo aquela oferecida por ambulantes
e pontos de venda a beira-mar — e preservagédo da cultura alimentar, as autoras sublinham que

se a atividade turistica deve se fundamentar no conceito da sustentabilidade e se a comida de
rua é um atrativo/produto turistico por revelar a cultura alimentar local, despertando sensacdes
e interesse nos viajantes, faz-se necessario implementar agdes que possibilitem a producao de
alimentos que sejam seguros, ao mesmo tempo em que expressem o modo de fazer enraizado
nos costumes populares, acdes que resultem na valorizacéo desses trabalhadores, a partir da
apropriacdo e ressignificagéo cultural de suas praticas alimentares (ARAUJO; CHAVES ARAUJO,
2008).

A seguranca alimentar deve ser, conforme a Organiza¢cdo Mundial do Turismo — OMT (1991),
uma das principais preocupacdes e a maior responsabilidade de todo servigo de alimentacdo de
estabelecimentos turisticos. Praticas alimentares anti-higiénicas que facilitem o aparecimento
de doencas de origem alimentar sdo “inadmissiveis na indlstria da hospitalidade”, asseveram
Antonini, Santos e Silva (2008, p. 3), pois podem resultar na perda da confiangca do publico
com consequente diminui¢do nos rendimentos, perda de clientes e problemas com a justica em
decorréncia de processos judiciais.

A preocupacdo com a qualidade dos alimentos envolve ndo s6 os riscos de veiculagdo de
enfermidades para o consumidor, mas também perdas econdmicas para os setores que trabalham
com produtos alimenticios, devido as altera¢gdes microbianas ocorridas no alimento.

Nesta abordagem, esta inserida a higiene alimentar que, de acordo com Arruda (2002), consiste
num conjunto de medidas e condi¢Bes necessarias para garantir a seguranca e a salubridade
dos alimentos em todas as etapas da cadeia alimentar — cultivo, produgédo, colheita, preparacao,
embalagem, transporte, distribui¢cdo e venda —, permitindo, assim, preservar a satde do consumidor.
Isto inclui o conjunto de procedimentos que permitem obter alimentos que ndo causardo danos ao
consumidor quando preparados ou ingeridos.

Nesse contexto, em que a gastronomia vem se desenvolvendo com um importante produto no
setor turistico, torna-se de grande relevancia a preocupagao com a qualidade e a seguranca dos
alimentos. “Garantir a qualidade da alimentagao servida, atentando nao s6 para os aspectos de
higiene e apresentacdo, mas também para a recepc¢do, o armazenamento, o preparo, a manutencao
e a distribuicao corretos, passa a ser uma ferramenta para aumentar a qualidade, a produtividade
do setor e a satisfacdo dos clientes (ANTONINI; SANTOS; SILVA, 2008, p. 3).

Pode-se afirmar que seguir critérios basicos de higiene quando se trabalha com alimentos,
adotando procedimentos adequados na producdo das refei¢cdes, a fim de prevenir a ocorréncia de
surtos de toxinfecg8es ou de qualquer situagdo que coloque em risco a salde do consumidor, é o
caminho correto para promover a seguranca alimentar.

2.4 O problema das contaminagées

A incidéncia de doengas causadas por alimentos contaminados cresce a cada ano em todo mundo.
A alimentacdo contaminada é apontada como uma das mais frequentes causas de doencas em
turistas — “estima-se que de 20% a 50% de todos os viajantes sofrem de problemas gastrointestinais

como diarréia” (ANTONINI; SANTOS; SILVA, 2003, p. 4).

A maioria dos casos estéa diretamente ligada a falta de higiene ocasionada pelo descumprimento,
por muitos estabelecimentos que atuam no setor de alimentagdo, das normas basicas como
limpeza dos equipamentos e utensilios, higiene dos manipuladores de alimentos. Em sintese,
incorretas formas de preparacgdo, conservacao e armazenamento dos alimentos sdo as maiores
responsaveis pelo problema.
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Os alimentos séo vulneraveis as contaminacdes e se tornam suscetiveis as alteragdes nutricionais,
organolépticas e microbiolégicas, na auséncia de um rigido sistema de acondicionamento térmico
durante o preparo e venda do produto. Diversos sao os métodos de contaminacdo dos alimentos: o
homem, os animais, a dgua, o ar, 0s equipamentos e utensilios, 0 armazenamento e a distribuicao.

Segundo a Organiza¢do Mundial de Saude (OMS, 2006b), milhfes de pessoas adoecem todos 0s
anos em virtude da ingestao de alimentos contaminados e alguns dos principais fatores responsaveis
sdo processos incorretos de coccdo e resfriamento, ingredientes contaminados, contaminagéo
cruzada de alimentos crus para cozidos, limpeza inadequada de equipamentos e manipulacdo do
alimento por pessoas infectadas.

De acordo com Proenca (1997), a inadequagéao do alimento para consumo pode ocorrer devido a
decomposicao dos alimentos por agentes fisicos, quimicos e biolégicos, a contaminagao acidental ou
introducgéo consciente de substancias téxicas ou inconvenientes a saude, a transmissao de doencas
animais ao homem ou a contaminagao por microorganismos que, muitas vezes, utilizam o alimento
como meio de multiplicacao.

Como explica Figueiredo (2007), os alimentos sdo um bom meio de cultura para os
microorganismos patogénicos que, ao atingem certo grau de multiplicagcdo, determinam quadros
clinicos de intoxicagBes alimentares em seus consumidores. O que causa maior espanto é que,
estatisticamente, 85% dos casos de intoxica¢des alimentares poderiam ser evitados simplesmente
se as pessoas manipulassem corretamente os alimentos.

No Brasil, conforme relato de Silva Janior (2001), mais de 60% dos casos sdo de toxinfecgdes
alimentares resultantes de praticas inadequadas de manipulagdo de alimentos, matéria-
prima contaminada, falta de higiene durante a preparacgao, além de equipamentos e estrutura
operacional deficiente.

Diante desses perigos, Antonini, Santos e Silva (2003, p. 4) advertem que “os cuidados com
a seguranca alimentar dos turistas devem ser constantes, possibilitando que eles desfrutem os
prazeres da sua viagem sem o imprevisto de uma intoxicacdo alimentar”. As autoras ressaltam
que “toda a alegria, emogéo e expectativas durante a sua estada sdo subitamente desfeitos se o
viajante ficar doente”.

2.5 Qualidade objetiva e percebida

O ato de se alimentar, em condi¢des adequadas, esté vinculado ao termo qualidade, que, segundo
Mezomo (2002), tem conceitos variados e dinamicos, mas fundamentalmente indica o nivel de
exceléncia do que é produzido. A qualidade ndo é um estado, mas um processo. Quando se trata
de servigos de alimentacdo, essas dimensdes devem ser ainda mais observadas e a elas se agrega
0 conceito de seguranga alimentar. Qualquer alimento oferecido ao consumo deve estar seguro sob
0 ponto de vista higiénico-sanitario, de forma a garantir a manutencao da saude do consumidor.

Importa aqui distinguir qualidade objetiva e qualidade percebida, considerando, como argumenta
Rodrigues (2000), que o conceito de qualidade esta sempre ancorado naquilo que é objetivamente
observado e subjetivamente percebido pelo consumidor.

Para Aaker (1996), a qualidade objetiva envolve caracteristicas ou aspectos observaveis que
se relacionam ao produto — incluindo a natureza e a quantidade dos ingredientes, atributos e
servigos — e a manufatura — esta associada ao conceito de conformidade com a especificagao, com
0 objetivo de zero defeito.

No caso em estudo, fazem parte da andlise relacionada a qualidade objetiva as medidas e
técnicas aplicadas na manipulacdo, no preparo e na oferta de alimentos. Tais aspectos incluem as
condi¢Bes estruturais e fisicas do ambiente (a exemplo de quiosques instalados a beira da praia),
as boas praticas dos manipuladores e as caracteristicas dos produtos (milho verde e churros),
avaliadas com embasamento na legislagdo que normaliza as préticas de producéo e distribuicdo de
alimentos. Neste contexto, pode-se aplicar a ficha de inspecéo (check-list).

Os critérios de avaliagdo, tanto objetivos quanto subjetivos, evidenciam, segundo Mendes
(1998), a responsabilidade dos profissionais ligados a produgédo e ao processamento de alimentos
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em criar e manter ag¢des voltadas para o controle de qualidade, desde o momento de escolha de
matéria-prima até a obtencao do produto final.

A respeito dessa questao, Goées et al. (2001) consideram que somente através de eficazes e
permanentes programas de treinamento, informagé&o e conscientizagdo dos manipuladores e de todos
os envolvidos com alimentos, é que se conseguira produzir e oferecer alimentos seguros, in6cuos e com
propriedades nutricionais que satisfagam a um consumidor cada vez mais exigente e informado.

Cabe lembrar que o principal cliente dos quiosques a beira-mar € o turista e que o comerciante ndo pode
ignorar que a sobrevivéncia de seu negoécio depende de uma avaliagao positiva da clientela nos aspectos
objetivos e subjetivos que envolvem a qualidade dos produtos e servicos oferecidos. Isto inclui o atendimento
aos requisitos preconizados pela legislagdo para garantir a qualidade dos alimentos comercializados.

No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia (Anvisa) estabelece um conjunto de regras, medidas
e condic¢des que possibilitam garantir a seguranca e a salubridade dos alimentos em todas as etapas
da cadeia alimentar. Estdo inseridos procedimentos essenciais de higiene e normas de segurancga
sanitaria que representam as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e implicam mudancas nos métodos de
producao, no projeto e uso de equipamentos, edificagdes e instalacdes, bem como no comportamento
das pessoas envolvidas na produgéo e distribuicdo de alimentos.

Este regulamento foi organizado pela Anvisa e compde a Resolugédo RDC 216/2004, que dispde
sobre procedimentos para garantir as condi¢des higiénico-sanitarias do alimento preparado e pronto
para o consumo (BRASIL, 2004).

2.6 Boas praticas de manipulacéo

Com os objetivos de aperfeicoar as agdes de controle sanitéario e proporcionar a melhoria das condi¢des higiénico-
sanitarias dos alimentos em todas as etapas de preparo, da producao até a distribuicdo, a Anvisa
editou a RDC 216, de 15 de setembro de 2004, que dispde sobre o Regulamento das Boas Praticas
para Servicos de Alimentacdo (BRASIL, 2004), estabelecendo procedimentos para garantir as condi¢des
higiénico-sanitarias do alimento preparado pronto para o consumo. Ressalta-se que as legislagdes
especificas de Santa Catarina e de Balneario Camborill estdo embasadas na RDC 216/2004.

Uma das ferramentas utilizadas para se atingir as boas praticas é a ficha de inspe¢ao ou check-
list para a area de alimentos. Akutsu et al. (2005) destacam que este instrumento possibilita avaliar
requisitos relativos a instalagdes fisicas e ambientes, equipamentos, utensilios e moveis, funcionarios,
armazenamento e processamento de matéria-prima e alimentos em espera.

Essa avaliagao inicial, de acordo com Genta, Mauricio e Matioli (2005), permite levantar pontos
criticos ou nao-conformes e, a partir dos dados coletados, tracar acdes corretivas para adequacgéo
das instalacdes, procedimentos e processos produtivos, buscando eliminar ou reduzir riscos fisicos,
quimicos e biolégicos que possam comprometer os alimentos e a saude do consumidor.

3 ASPECTOS METODOLOGICOS

Do ponto de vista metodolégico, desenvolveu-se um estudo de caso sobre o comportamento
alimentar dos turistas em relacdo ao consumo de milho verde e churros oferecidos na orla maritima
de Balneario Camborid. Yin (2005, p. 23) afirma que “o estudo de caso € a inquiricdo empirica que
investiga um fendmeno contemporaneo dentro de um contexto da vida real, quando a fronteira
entre o fendbmeno e o contexto ndo é claramente evidente e onde multiplas fontes de evidéncia
sdo utilizadas”. Essa metodologia permite estudar eventos contemporaneos, em situacdes em que
0s comportamentos analisados ndo podem ser manipulados, mas é possivel se fazer observagfes
diretas e entrevistas sistematicas, inferindo sobre eles algumas consideragoes.

O universo desta pesquisa se limitou ao municipio de Balneario Camborid, no Estado de Santa
Catarina, especificamente na area da Praia Central. A coleta de dados se concentrou na identificagcdo
do perfil socioecondémico e do comportamento alimentar dos turistas, com aplicacao de questionario
e entrevista com 405 consumidores de milho verde e churros na orla, entre a segunda quinzena de
janeiro e a primeira quinzena de fevereiro de 2007.
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Hair Junior et al. (2005) consideram o questionario direto como um instrumento que possibilita o
contato visual entre entrevistador e entrevistado, auxiliando muitas vezes na conducao de perguntas
e respostas e até mesmo trazendo novos elementos que possam ser pertinentes a investigacao.

O questionario foi elaborado com o propésito de levantar o perfil socioeconémico dos turistas,
a frequéncia a Balneario Camboril na temporada de veraneio, sua percepc¢ao do alimento (sabor,
apresentacdo, textura e temperatura); critérios de avaliacdo e escolha do local de venda de milho
verde e churros; importancia e valores simboélicos desses alimentos que justifiguem seu consumo
na praia. Realizou-se ainda uma entrevista com dez pessoas para conhecer o sentido e o significado
do alimento e do ato de se alimentar.

A definicdo da amostra de 405 turistas se baseou em trés critérios, apresentados por Barbetta
(1998), que caracterizam uma pesquisa de enfoque social: heterogeneidade, nivel de confianga nos
resultados (considerando 95,44%) e o erro (5%) que a pesquisa pode assumir.

Foi desenvolvida pesquisa de campo para verificacdo das condi¢des higiénico-sanitarias de 114
quiosques instalados na orla da Praia Central de Balneario Camborit e dos manipuladores. Os dados
foram coletados por meio de observagéao direta e da aplicacdo de uma ficha de inspec¢ao (check-list)
que, segundo Akutsu et al. (2005), € um dos instrumentos utilizados para facilitar a visualizagdo dos
aspectos criticos ou ndo-conformes das unidades de alimentacao.

A check-list é definida por Ferri; Leal; Hostins (2004) como uma ferramenta composta por uma
lista de aspectos a serem verificados, podendo ser considerado um questionario com questdes
fechadas e agrupadas em modulos e utilizado para o preenchimento das respostas variaveis
dicotdmicas, sim e néo.

Para acompanhar a dindmica de producgédo e consumo de milho verde e churros na praia, de
maneira a coletar os dados, foi determinado um periodo de 30 dias (entre a segunda quinzena de
janeiro e primeira quinzena de fevereiro de 2007), compreendidos entre segunda-feira e sabado.

A construgdo da check-list se baseou na Resolugcéo de Diretoria Colegiada — RDC 216/04 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - Anvisa (BRASIL, 2004), que dispde sobre o regulamento
técnico de boas préticas para servicos de alimentacgdo, priorizando os seguintes aspectos: espago
fisico, equipamentos e utensilios, manipulagéo e distribuicdo de churros e milho verde. A avaliagdo
pautou-se também nas legisla¢cdes municipal e estadual especificas: Decreto Estadual n® 31.455 de
20/02/1987 (SANTA CATARINA, 1987); Lei n® 1303/93, Decreto n® 4413/06 e Normativa 001/2004,
estes na esfera municipal (BALNEARIO CAMBORIU, 1993, 2006, 2004).

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Para melhor compreensédo dos resultados obtidos na pesquisa, a analise é apresentada em trés
tépicos: avaliagdo higiénico-sanitaria dos quiosques, perfil e comportamento alimentar do turista,
significados culturais do consumo.

4.1 Avaliacao higiénico-sanitaria dos quiosques

Com o propésito de verificar as condi¢des higiénico-sanitarias e as boas praticas de manipulagéo
dos funcionarios dos 114 quiosques avaliados por esta pesquisa, bem como a sua adequagédo a
legislacdo vigente, foi aplicado um check-list higiénico-sanitario in loco, no decorrer do més de
janeiro de 2007, considerando o periodo de alta temporada. Observagbes complementares foram
realizadas entre a segunda quinzena de janeiro e a primeira quinzena de fevereiro de 2007.

Somente 88,6% dos pontos de producdo e venda estavam condizentes com a normativa da
legislacdo sanitaria no que se refere a regularizacao do alvara sanitario e da carteira de satde. Em
84,2% deles, os manipuladores entrevistados afirmaram ter participado do treinamento realizado
pela Vigilancia Sanitaria do municipio.

Foram investigados critérios relativos a assepsia dos funcionarios para manipulagéo dos alimentos,
como o uso de uniforme que, segundo a legislagdo em vigor, é obrigatério. Somente 31,6% dos
manipuladores entrevistados estavam uniformizados, enquanto 68,4% nao usavam a vestimenta.
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No item relacionado as unhas, que devem estar curtas, limpas e sem esmalte, 77,2% dos
manipuladores se apresentavam de acordo com a legislagdo. O asseio pessoal (limpo, cabelos
protegidos, barba feita) é requisito primario para as pessoas que manipulam alimentos. Somente
68,4% dos manipuladores entrevistados apresentavam essa condi¢éo. Em relagdo ao uso de adornos,
a legislacgédo é categdrica em determinar a proibigdo do uso. De acordo com a pesquisa, 60,5% deles
ndo respeitavam a determinacéo legal.

A avaliagdo da estrutura fisica dos quiosques identificou que 95,6% se encontravam em bom
estado de conservagdo. Considerando a limpeza, 79,8% estavam higienizados, 76,3% organizados e
com utilizacao de ponto exclusivo de abastecimento de agua e 91,2% com depdsito de lixo adequado,
evidenciando-se um ndmero expressivo de casos que observavam o cumprimento da legislacao.

O mesmo se aplica para a existéncia de um local especifico, alheio aos alimentos, para o
acondicionamento dos pertences pessoais (74,6%) e produtos de limpeza (78,9%). Observou-se,
no entanto, que o espaco disponivel para cada quiosque € muito pequeno e, dessa forma, mesmo
havendo compartimentos especificos e separados, havia pouco distanciamento entre eles, o que
comprometia o devido acondicionamento.

Quanto ao acondicionamento do lixo, observou-se que 8,8% dos estabelecimentos avaliados ndo
cumpriam as determinacdes municipais expressas na Normativa 001/2004 (BALNEARIO CAMBORIU,
2004) para padronizacao e posicionamento das lixeiras. Chamou atencéo o fato de 21,9% dos quiosques
pesquisados nao higienizarem suas lixeiras adequadamente e 12,3% deles ndo acondicionarem o
lixo conforme estabelecem as normativas, em sacos plasticos resistentes. Isso contribui para atrair
mau cheiro, pragas urbanas e propiciar a contaminac¢ao do produto, considerando-se a aproximagao
excessiva desses coletores de lixo do ambiente de manipulacao e distribui¢cdo dos alimentos.

A maioria dos pontos de comercializacdo de churros e milho verde dispunha de utensilios
e equipamentos bem conservados (97,4%) e bem higienizados (56,1%), seguindo as normas
estabelecidas por lei. No entanto, 43,9% apresentaram problemas quanto a higienizacdo dos
utensilios e equipamentos, o que merece maior atencao dos 6rgaos de controle e monitoramento,
uma vez que tal ocorréncia contribui sobremaneira para a contaminagédo cruzada dos alimentos
quando preparados ou ingeridos.

Constatou-se que 100% dos quiosques dispunham de agua potavel para uso e que 96,5%
seguiam a RDC 216/2004, a qual orienta que a edificagdo, os equipamentos, os moéveis e 0s
utensilios devem ser livres de vetores e pragas urbanas. E preocupante o dado de que somente
nove quiosques (7,9%) realizavam dedetiza¢gdo e desratizacdo, embora a legislagdo preveja que
essa pratica se realize a cada seis meses.

A legislagdo recomenda que, no preparo dos alimentos submetidos a fritura, o 6leo devera ser
substituido imediatamente sempre que houver alteracéo evidente das caracteristicas fisico-quimicas
ou sensoriais, tais como sabor, aroma e formacao de intensa espuma e fumaca (BRASIL, 2004).
Na coleta de dados, observou-se que 82,5% dos quiosques cumpriam a legislagdo, enquanto 20
(17,5%) realizavam a troca do 6leo apenas semanalmente. Nesse caso, é possivel que o 6leo
utilizado apresente condi¢cfes inapropriadas para o consumo.

Especificamente com referéncia aos churros, 43,9% dos pontos sdo abastecidos apenas uma
vez ao dia, 41,2% duas vezes e 14,9% trés ou mais vezes. Considerando as precarias condi¢des de
armazenamento — ndo ha refrigeragéo e o produto fica exposto muito préoximo ao toldo da barraca
—, questionam-se as condi¢des e a qualidade da massa de preparacdo do churros. Associado ao
armazenamento observou-se que um ndmero significativo dos comerciantes prepara a massa no
préprio quiosque, sem dispor de condi¢ces adequadas.

Os quiosques sdo abertos e situados a beira-mar, estando expostos ao vento, areia e sol, e ndo
dispdem de estrutura fisica minima necessaria para a manipulacéo de alimentos, como, por exemplo, pia
com agua corrente para higienizagdo das maos, apos tirar as palhas do milho, fazer a massa de churros
ou atender um cliente, para depois retornar as atividades de manipulacéo. Essas nao-conformidades
aumentam os riscos de contaminacgao cruzada e de doencas transmitidas por alimentos, com diminui¢ao
da qualidade do produto e da segurancga alimentar do consumidor.

As condi¢bes de armazenamento das espigas de milho verde em 97,4% dos quiosques pesquisados
estavam em conformidade com a orientacao fiscal. As espigas de milho verde devem ser devidamente
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higienizadas e conservadas. Observou-se que somente 75,4% dos pontos avaliados realizavam esse
processo, apesar de as condic¢des fisicas do estabelecimento ndo estarem adequadas.

Depois de higienizadas, as espigas devem ser acondicionadas em local desprovido de poeira,
vento, areia e sol, no entanto, percebeu-se o indevido acondicionamento destas. Assim, em se
tratando de seguranga alimentar, ndo se pode ignorar que 24,6% dos quiosques ndo higienizam
nem conservam seus produtos adequadamente.

De acordo com o tempo de exposi¢éo do alimento, 16,7% dos manipuladores entrevistados afirmaram
ndo deixa-los expostos e 48,2% deles seguiam as normas que determina que o alimento pronto pode
ser mantido em temperatura ambiente por 30 minutos, totalizando 64,9% de quiosques avaliados que
seguiam a recomendacao, enquanto 36,1% ignoravam a legislacdo. Nesse caso, o produto que fica
exposto mais de 30 minutos em temperatura ambiente apds seu preparo possui riscos quanto a sua
qualidade, com o agravante da ocorréncia de altas temperaturas, comum nos meses de temporada.

Em relagdo a prevencao da contaminagdo cruzada, péde-se perceber que 81,6% dos quiosques
ndo tinham esse cuidado, apresentando riscos de contaminagdo dos alimentos, devido a falta de
condic¢des estruturais para o controle higiénico-sanitéario.

No item relacionado aos rétulos completos dos alimentos, embalagens integras e dentro do
prazo de validade, 92,1% dos 114 estabelecimentos corresponderam ao prescrito na legislagdo. No
entanto, no que se refere a protecdo dos alimentos em toda fases de producédo, essa observancia
as normativas ndo se manteve. Nos quiosques avaliados, observou-se que 97,4% deles néo
apresentaram procedimentos adequados de conservacao dos alimentos em todas as etapas — da
producgao a comercializagao.

Em sintese, verificou-se que, do ponto de vista da qualidade objetiva dos produtos consumidos e
servigos oferecidos nos quiosques a beira-mar, em Balneario Camboril, ocorreu, em janeiro de 2007,
uma observancia, da maioria dos estabelecimentos, as normativas federais, estaduais e municipais,
sendo que os aspectos mais preocupantes se relacionaram as boas praticas dos manipuladores,
especialmente nos aspectos relativos ao asseio pessoal e ao uso e asseio dos uniformes, assim
como aos adornos por eles utilizados.

4.2 Perfil e comportamento alimentar do turista

Para avaliar o perfil do turista consumidor de milho verde e churros foi desenvolvida entrevista
com 405 turistas, a maioria mulheres jovens e adultas, na faixa de idade variando entre 18 a 56
anos, provenientes do sul do pais. Observou-se predominancia de turistas solteiros e casados que
permanecem até 15 dias veraneando e buscam a cidade desde a década de 1990 e/ou inicio de 2000.
Revelam um perfil de formagdo médio a alto, porém, com renda circulando entre baixa a média.

Possivelmente, esse aspecto da escolaridade de média a alta tenha contribuido para que
65,68% da populacdo em estudo adotem como principal critério de escolha do quiosque, para o
consumo de milho e churros, a higiene do local. No entanto, no que se refere a avaliagédo higiénico-
sanitaria do quiosque e do comerciante, 31,9% dos entrevistados consideram em primeiro lugar
0 atendimento recebido.

Interessa agora conhecer, de modo mais aprofundado, o comportamento alimentar e os
significados culturais atribuidos por esses sujeitos ao consumo dos produtos avaliados. Para a
avaliacao sensorial do milho verde e churros foi solicitado ao turista que evidenciasse quais critérios
consideravam na escolha do produto.

Os entrevistados informaram que o milho verde e churros consumidos naquele momento,
possuiam como principal critério de escolha o “sabor”, uma vez que 92,59% dos entrevistados
avaliaram esse critério como 6timo ou bom. Observa-se que 88,39 % atribuiram conceito 6timo e
bom a apresentagao do produto, enquanto 97,16% consideraram a textura como fator relevante
(entre 6timo e bom) e 86,17% valoraram a temperatura do produto nessa mesma escala.

Os critérios utilizados pelos turistas entrevistados para a escolha do quiosque ao adquirir os
alimentos foram proximidade/praticidade, atendimento, habito de frequentar o mesmo quiosque,
qualidade do produto e higiene do local. A pesquisa revela que os turistas priorizam a higiene do local
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e a qualidade do produto, em todos os niveis da escala aplicada, para depois considerar os outros
itens destacados. Isso demonstra a preocupac¢ao com o critério higiene e qualidade do produto, o
que significa também cuidados com a saude.

4.3 Significados culturais do consumo

Percebe-se que o consumo de milho verde néo é significativo como héabito alimentar, pois este
foi apresentado pelos entrevistados como de consumo esporadico. Possivelmente ele seja mais
consumido, diariamente e semanalmente, na praia em razdo de fazer parte de uma “cultura de
praia”, pela praticidade e por ser considerado um alimento mais saudavel. O maior consumo na
praia esta relacionado, prioritariamente, ao sentimento de prazer vinculado ao ambiente da praia e
a momentos de férias e lazer. Esta também associado ao fato de ser um alimento saudavel, saciar
a fome, ser econdmico e remeter a um sentimento de nostalgia.

Quanto ao consumo de churros, o consumo é esporadico e geralmente é feito por prazer,
embora seja considerado um alimento pouco saudavel. Em segundo lugar, na escala de importancia
atribuida ao valor simbdlico deste alimento, os turistas posicionaram sua possibilidade de saciar a
fome e o baixo custo. O consumo de churros nao esta relacionado ao sentimento de nostalgia, o
que possivelmente pode ser explicado por nao fazer parte da cultura alimentar brasileira.

Para aprofundar o conhecimento sobre o comportamento alimentar, optou-se por entrevistar
10 turistas, enfocando, de modo mais detalhado, aspectos relacionados a sua relagéo sociocultural
com esse alimento. A analise das entrevistas revelou que o maior consumo foi de milho verde, com
pouca referéncia ao consumo de churros.

Em relagdo ao milho verde, considerando aspectos objetivos e subjetivos do seu consumo,
os dados revelaram que ndo houve uma predominancia de um aspecto sobre o outro e sim a
evidéncia dos seguintes critérios para o consumo: ser um alimento natural, saudavel e saboroso,
o frescor, a cor e o aroma. Quanto ao consumo na praia, os entrevistados disseram que o fazem
por prazer, por habito, por praticidade, para satisfazer a fome e por ser um alimento barato. Para
tanto, escolhem o quiosque a partir de critérios como: proximidade do local, higiene, cordialidade
no atendimento e qualidade do produto.

A maioria das pessoas entrevistadas se referiu ao ato de se alimentar como algo prazeroso e
ao mesmo tempo necessario. Esse sentimento fica expresso no comportamento alimentar adotado
no periodo de férias, quando elas assumem a modificacdo do habito de se alimentar, tanto na
quantidade de alimento ingerido como no horario e no tipo de alimento. Isso pode ser ilustrado com
a resposta de um dos entrevistados que, ao ser perguntado sobre o significado do “comer milho na
praia”, simplesmente respondeu: “representa que estou de férias.”

Ao serem provocados a definir o ato de se alimentar com um adjetivo, a maioria se referiu a
ideia de prazer. Dessa forma, podemos associar o consumo de milho verde pelo turista a um ato
de prazer — mais do que a uma necessidade —, no qual h&a espago para conviver com familiares e
amigos a beira-mar, apreciando momentos agradaveis.

Vista sob essa multiplicidade de aspectos, a alimentacdo nédo se restringe a satisfacdo de
necessidades de ordem bioldgica, extrapolando para a dimensdo dos desejos, das preferéncias e
dos gostos, que sao cultural e psicologicamente influenciados, envolvendo aspectos simbdélicos da
vida social. Certamente esse prazer ndo se desvincula da necessidade de encontrar, no consumo
desse alimento, a seguranca alimentar necesséria para garantir a intima relagdo do prazer com a
saude. Nesta perspectiva, pode-se considerar que a hospitalidade e o turismo estao estreitamente
vinculados as qualidades objetiva e percebida dos servigos e produtos de alimentacgao.

5 CONCLUSOES E CONSIDERACOES FINAIS

A pesquisa revelou que, em varios aspectos, os quiosques de milho verde e churros seguem as
boas praticas de manipulagédo, sendo mais graves o acondicionamento inadequado dos alimentos
nas diversas fases de preparo, a falta de uniformes e o ndo cumprimento de normas estabelecidas
quanto a higiene pessoal dos manipuladores.
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Cabe salientar que tanto a estrutura fisica como as praticas de producdo comportam perigos
fisicos e bioldgicos que podem resultar em contaminagdo alimentar. Aspecto preocupante se refere
a adocdo de medidas preventivas da contaminacao cruzada durante o preparo dos alimentos. Os
quiosques sofrem os efeitos do vento, da areia e do calor em excesso, o que pode gerar contaminagao
por perigos fisicos e bioldgicos.

Essa situagdo requer uma série de medidas e programas de treinamento de boas praticas, de
forma a adequar os quiosques e seus manipuladores as exigéncias legais e as normas para garantir
seguranca e qualidade na oferta e consumo de alimentos a beira-mar. A respeito dessa questao, Goes
et al. (2001) consideram que somente através de eficazes e permanentes programas de treinamento,
informacgédo e conscientizagdo dos manipuladores e de todos os envolvidos com alimentos € que
se conseguira produzir e oferecer alimentos seguros, inécuos e com propriedades nutricionais que
satisfacam a um consumidor cada vez mais exigente e informado.

Constatou-se que, no que se refere a avaliagcdo da qualidade percebida, o turista relaciona o
consumo de milho verde e churros com vivéncias da infancia, experiéncias familiares e sentimentos
de prazer intimamente associados ao sabor, ao cheiro e a momentos de descontracao a beira-mar.
Esse comportamento alimentar ganha significado, de forma geral, pelos habitos relacionados aos
conceitos de uma alimentacédo saudavel e adequada a situacao de lazer na praia.

Quanto a qualidade objetiva, o estudo revelou que o turista em Balneario Camboril se apresenta
como um consumidor em potencial, mais de milho verde do que de churros, mantém-se atento
ao servico oferecido e escolhe o ponto de venda, observando a higiene do local e a qualidade do
produto como critérios de garantia da sua seguranca alimentar.

Em consonancia com a preocupacao do turista consumidor de milho verde e churros com a
qualidade de sua alimentagéo, importa enfatizar que ha uma legislagdo criteriosa no sentido de o
poder publico garantir a seguranca alimentar dos frequentadores da orla maritima e assim evitar que
transtornos causados pela oferta de produtos contaminados e impréprios para consumo tenham impacto
negativo sobre a imagem que o turista constréi sobre o balneario e seus produtos e servicos.
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