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RESUMO

A proposta de nosso trabalho é realizar um estudo dos procedimentos de seguranca e
higiene adotados por restaurantes e sua conformidade ao estabelecido pela ANVISA por
conta da pandemia da COVID 19 a partir de 2020. Para que possamos realizar essa
pesquisa, pretendemos, por meio do levantamento, fazer uso de um questionario para
coletar informacgfes junto aos responsaveis por estabelecimentos de alimentacdo
localizados em pontos turisticos de quatro municipios que fazem parte da regido turistica
da Costa Verde e Mar. Como resultados, esperamos identificar as adaptacdes realizadas
nos procedimentos operacionais dos estabelecimentos e confronta-las com a legislacéo
pertinente no periodo, bem como identificar a seguranca dos mesmos.
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Nossa pesquisa tem como tema as adaptacdes do setor de alimentos e
bebidas durante a pandemia da COVID-19. O objetivo principal da presente pesquisa &
compreender como os estabelecimentos de alimentacdo que se encontram em pontos
turisticos da Costa Verde e Mar se adaptaram as normas impostas pela ANVISA no
inicio da pandemia.

Conforme Castelli (2016), os restaurantes oferecem muito mais que uma
refeicdo ou bebida, j& que as pessoas utilizam esses estabelecimentos por questdes
sociais, auséncia de tempo para cozinhar e o desejo de ter experiéncias gastrondémicas.
A seguranca em relacdo a operacdo de alimentos e bebidas sempre foi uma
preocupacao, sendo que no Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA,
€ responsavel pela normatizacdo dos processos e pela supervisdo dos
estabelecimentos. A entidade, por meio do Manual de Boas Praticas, o qual atende os
requisitos dispostos na Resolucdo-RDC n° 216/2004, reforca os aspectos referentes a
manipulacédo dos alimentos, aspectos fisicos dos estabelecimentos e demais condutas
gue visam garantir a seguranca dos usuarios dos servicos de alimentacdo (ANVISA,
2004).

Segundo o site do selo Turismo Responsavel (BRASIL, 2020), programa
desenvolvido pelo Ministério do Turismo com o intuito de certificar os estabelecimentos
comprometido com a higiene e seguranca durante a pandemia, as principais
recomendacdes sanitarias sdo: assegurar a lavagem e desinfeccao das superficies;
promover a medicdo da temperatura de todos os frequentadores na entrada do
estabelecimento; promover a renovacdo de ar, regularmente, das salas e espacos
fechados; disponibilizar alcool a 70% nas formas disponiveis (liquida, gel, spray, espuma
ou lencos umedecidos) em locais estratégicos; utilizar lixeiras que nao precisam ser
abertas manualmente e esvazia-las varias vezes ao dia; disponibilizar, nos banheiros,
sabonete liquido e toalhas de papel descartaveis; disponibilizar cartazes com
informacgdes/orientacdes sobre a necessidade de higienizacdo de méaos; uso de
mascaras; distanciamento entre as pessoas; marcacdo de lugares reservados aos
clientes; controle da area externa do estabelecimento e a organizacdo das filas para que
seja respeitada a distancia minima de pelo menos 1 metro entre as pessoas.

Ja a ANVISA (2021) apresenta requisitos higiénicos-sanitarios de protecao



contra a proliferacdo do virus e voltados para atendimento em locais fisicos como: instruir
e exigir que todos os funcionarios e clientes usem mascaras e que as mesmas sejam
fornecidas o suficiente para todos, evitar aglomeragao e algumas recomendagdes para
o preparo do alimento. Se os cuidados com a higiene e a limpeza sempre foram
preocupacdes do setor, daqui por diante vai ser muito maior.

Como objeto do estudo, escolhemos utilizar os restaurantes localizados junto
a atrativos turisticos da Costa Verde e Mar, regido turistica muito visitada durante o
verdo. Segundo o Consorcio Citmar (2022), os destinos que constituem a Costa Verde e
Mar sdo muito procurados e frequentados, com Gtima estrutura e atrativos, tanto que a
Costa Verde e Mar leva esse nome pela cor do mar que tem o tom esmeralda.

Como contribuicdes, queremos chamar a atencdo sobre a importancia da
seguranca alimentar, bem como identificar se 0os empreendimentos localizados em
pontos turisticos da regido turistica da Costa Verde e Mar estdo cumprindo
adequadamente as recomendacdes de higiene e seguranca. Comunicar aos clientes
sobre as mudancas e ter um bom relacionamento com ele é necessario para manter o
estabelecimento ativo, de forma que as informagdes obtidas serdo importantes para a

comunidade cientifica e a sociedade.

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A pesquisa caracteriza-se como qualitativa, a qual de acordo com Godoy
(1995), possui uma perspectiva integrativa, onde os pesquisadores entram em campo
para capturar fendmenos a partir da perspectiva das pessoas envolvidas.

Optamos por realizar um estudo de caso, que segundo Menezes (2011) é uma
estratégia de pesquisa cientifica que analisa fendbmenos atuais em um contexto real.
Escolhemos quatro restaurantes localizados em pontos turisticos da Costa Verde e Mar
Nnos municipios de Itapema, Balneario Camborit, Camborit e Porto Belo, escolhidos por
conta da relevancia enquanto destinos turisticos e por serem as cidades de residéncia
dos pesquisadores.

Como instrumento de coleta de dados utilizaremos o questionario, que sera
enviado para cada restaurante. As questbes foram desenvolvidas com o objetivo de

observar se os empreendimentos estao seguindo as orientagdes de higiene e seguranca



recomendadas pela ANVISA durante a pandemia da COVID-19.

RESULTADOS ESPERADOS OU PARCIAIS

O questionario que servira para coletar dados acerca dos
empreendimentos de alimentos e bebidas localizados em atrativos turisticos da Costa
Verde e Mar devera ser aplicado aos gestores ou colaboradores com cargo de chefia.
Foi desenvolvido com questdes que pretendem identificar se os empreendimentos
garantem a seguranca dos usuérios por meio da disponibilizacdo de &lcool 70%, de
luvas, distanciamento social, limpeza constante das areas de atendimento e dos
utensilios, ventilacao do saldo, higiene dos ares condicionados, etc.

Também foram incluidas questfes acerca dos cuidados nas areas de
producdo. Com os resultados obtidos, pretendemos obter conhecimento especifico
sobre a seguranca alimentar nos restaurantes e discutir o impacto do COVID-19 na

operacdo dos mesmos.

CONSIDERACOES FINAIS

O estudo pretende destacar a influéncia do coronavirus na rotina e nos
procedimentos operacionais de restaurantes localizados em pontos turisticos relevantes
na regido. Infelizmente, ainda ndo fomos capazes de obter resultados concretos, em
decorréncia da falta de retorno, apesar das tentativas de contato com o0s
estabelecimentos.

Temos a expectativa de que teremos sucesso em breve, ja que optamos por
visitas in loco. Esperamos confirmar a hipétese de que os empreendimentos estédo
preocupados com a higiene e seguranca dos usuarios, seguindo os protocolos
necessarios. Como contribui¢cdes do estudo, esperamos servir de consulta para outras
pesquisas que possam aprofundar o tema, bem como de referéncia para a tomada de

deciséo dos turistas sobre a seguranca alimentar na regido da Costa Verde e Mar.
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