UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CENTRO DE TECNOLOGIA
CURSO DE ENGENHARIA DE ALIMENTOS

LUANA CLEMENTINO SANTOS

INFLUENCIA DA COVID-19 NA PERCEPCAO E NO COMPORTAMENTO DO
CONSUMIDOR DE SERVICOS DE ALIMENTACAO EM JOAO PESSOA - PB

JOAO PESSOA
2021



LUANA CLEMENTINO SANTOS

INFLUENCIA DA COVID-19 NA PERCEPCAO E NO COMPORTAMENTO DO
CONSUMIDOR DE SERVICOS DE ALIMENTACAO EM JOAO PESSOA - PB

Trabalho de Conclusédo de Curso que
apresentado a Coordenacdo do Curso de
Engenharia de Alimentos do Centro de
Tecnologia da Universidade Federal da
Paraiba, como parte dos requisitos para
obtencdo do titulo de Engenheiro de
Alimentos.

Orientador (a): Prof. Dr. Anoar Abbas EI Aouar

Jodo Pessoa
2021



LUANA CLEMENTINO SANTOS

INFLUENCIA DA COVID-19 NA PERCEPCAO E NO COMPORTAMENTO DO
CONSUMIDOR DE SERVICOS DE ALIMENTACAO EM JOAO PESSOA - PB

Trabalho de Conclusao de Curso que apresentado a Coordenacédo do Curso de
Engenharia de Alimentos do Centro de Tecnologia da Universidade Federal da
Paraiba, como parte dos requisitos para obtencdo do titulo de Engenheiro de

Alimentos.

Aprovado em: 12/07/2021

BANCA EXAMINADORA

Prof. Dr. Anoar Abbas El Aouar
DEA/CT/UFPB

IULLL urctmia.

Profa. Dra. Stela de Lourdes Ribeiro de Mendonga
DEA/CT/UFPB

Mire, Awwaxal {0ump Rorts

Profa. Ms2 Aline Amaral Leal Barbosa
DEP/CT/UFPB



Catalogagdo na publicagdo
Segdo de Catalogagdo e Classificagéo

52371 Santos, Luana Clementino.
Influéncia da Covid-19 na percepgdo e no comportamento
do consumidor de servicos de alimentacdo em Jodo Pessoa

- PB / Luana Clementino Santos. - Jodo Pessoa, 2021.
60 f.

Orientacdo: Anoar Abbas El1l Aouar.
TCC (Graduacdo) - UFPB/CT.

1. Covid-19; Restricédo; Consumidor; Delivery; Servico.
I. Aouar, Anoar Abbas El. II. Titulo.

UFPB/BS/CT CDU 664 (043.2)

Elaborado por ROSANGELA GONCALVES PALMEIRA - CRB-216




AGRADECIMENTOS

A Deus, por me conceber sabedoria e salude para que essa jornada pudesse me
promover ensinamentos ainda maiores.

Aos meus pais, Maria Lucia e Abrahao, por me ensinarem seus valores, por todo
amor e cuidado, por sempre me darem tudo o que precisei, e por sempre acreditarem
gue a educacao seria a melhor heranca que posso ter. Sem voceés, eu nada seria.

Ao meu irmé&o, Rodrigo Clementino, por todo carinho e prote¢éo, e por cuidar
dos nossos pais em todos 0s momentos em que estive ausente.

Aos meus avaos, principalmente a minha vé materna, Maria Clementino, por ser
uma das mulheres mais fortes e amaveis que ja conheci, mesmo com tantas perdas.

A minha tia, Carmelita Clementino (In Memorian), por ter sido minha segunda
mae, por todo amor, carinho e cuidado durante toda minha infancia e em todos os
outros momentos em que estivemos juntas. Vocé vive em mim.

Ao meu bem, Rodrigo Brito, por compartilhar esses ultimos anos comigo, com
muito companheirismo, amor e respeito. Obrigada por tudo sempre meu amor.

Aos meus amigos e colegas de apartamentos, Gabriela Medeiros, Victor Edacio
e Juliana Souto, por serem como irméos e terem tornado a saudade de casa um pouco
mais leve. A amiga Andréa Medeiros, pela amizade de tantos anos, sempre envolta
de carinho e cuidado, mesmo que distantes em alguns momentos. Ao amigo Jaian
Tales, por todo incentivo e apoio no inicio da minha graduacéo.

A meus amigos de graduacdo, em especial a Larissa Rolim, Raquel Medeiros,
Daniel Soares, Pedro Passador e Diego Santos, por todas as experiéncias
compartilhadas.

A Engaja — Empresa Junior de Engenharia de Alimentos, que me proporcionou
conhecimento e amizades que irei levar pelo resto da vida.

A meu orientador, professor Anoar, pela disposi¢cdo e dedicagdo em me guiar
tanto na realizacdo do trabalho de conclusdo de curso bem como no estagio. Ao
professor Heinz Holschuh por toda paciéncia e apoio durante meus anos de monitoria.

Por fim, a todos os professores e técnicos do departamento de Engenharia de

Alimentos da Universidade Federal da Paraiba que contribuiram na minha formacéo.



SANTOS, L. C. Influéncia da COVID-19 na percepcao e no comportamento do
consumidor de servicos de alimentacdo em Jodo Pessoa — PB. 2021. 60 f.
Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduagdo em Engenharia de Alimentos) —
Universidade Federal da Paraiba, Jodo Pessoa, 2021.

RESUMO

A situacdo pandémica acarretada pelo Coronavirus (Covid-19) impactou fortemente
0s servigos de alimentacéo, bem como os consumidores e a forma como eles avaliam
e percebem os servicos alimenticios. Sendo assim, o0 estudo teve por objetivo avaliar
a influéncia da Covid-19 nos critérios de selecdo e na percepcdo dos consumidores
sobre os servicos de alimentacdo ofertados na cidade de Jodo Pessoa — PB. Para
esse fim, foi aplicado um questionario online aos consumidores que residem na
cidade, obtendo-se 99 respostas validas. Os dados evidenciaram o aumento do uso
de delivery na pandemia, bem como a resposta positiva dos consumidores a
reabertura de estabelecimentos alimenticios. No servi¢o de delivery, mais de 75% dos
consumidores utilizam fatores como preco e taxa de entrega como critério para realizar
um pedido. Ja no consumo presencial, quase 70% dos entrevistados selecionam de
acordo com a higiene e com o cumprimento das normas de seguranca contra Covid-
19. O numero de consumidores que se sentem confiantes em ambos 0s servicos &
semelhante, cerca de 40%. Os estabelecimentos estdo realizando as medidas de
seguranca frequentemente, mas, o delivery encontra maiores dificuldades de
implementar as orientacbes para se tornar um servico ainda mais seguro. Os
resultados apontam que o0s servi¢os de alimentacao investiram mais nos ambientes
fisicos do que em delivery, uma vez que o consumidor é mais cauteloso ao selecionar
um restaurante para consumo presencial.

Palavras chave: Covid-19; Restricdo; Consumidor; Delivery; Servicos de

alimentacao.



ABSTRACT

The pandemic situation brought by the Coronavirus (Covid-19) has strongly impacted
food services, as well as it's consumers and the way they rate and perceive food
services. The study aimed to valuate the influence of Covid-19 on the selection criteria
and perception of consumers about the food services offered in the city of Joao
Pessoa - PB. For this purpose, an online survey was applied to consumers residing in
the city, obtaining 99 valid responses. The data showed the increase in the use of
delivery in the pandemic, as well as a positive response of consumers to the reopening
of food establishments. In the delivery service, more than 75% of consumers use
factors such as price and delivery rate as criteria to place an order. In face-to-face
consumption, almost 70% of respondents select according to hygiene and compliance
with safety standards against Covid-19. The number of consumers who feel confident
in both services is similar, around 40%. The establishments are carrying out security
measures frequently, but the delivery finds it more difficult to implement the guidelines
to become an even safer service. The results shows that food services invested more
in physical environments than in delivery, since consumers are more cautious when
selecting a restaurant for on site consumption

Keywords: Covid-19; Restriction; Consumer; Delivery; Food service.
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1 INTRODUCAO

Desde margo de 2020, a Organizacado Mundial da Saude (OMS) reconheceu a
COVID-19 como doenca respiratoria decorrente da infeccdo do novo coronavirus
(OPAS/OMS, 2020). A Sars-CoV-2 (sindrome respiratéria aguda grave) possui
elevada infectividade, tendo registrado 127.914.902 de casos confirmados e
2.797.141 mortes até o dia 31 de marco de 2021 (DONG, DU, GARDNER, 2021).

A transmissdo da COVID-19 pode ocorrer pelo contato pessoa-pessoa através
de goticulas expelidas por alguém infectado ou pelo contato com superficie ou objetos
contaminados com o virus, atingindo mucosas ou os olhos, pela exposicéo a goticulas
respiratorias menores (aerossois) suspensa no ar e que contém o virus (MINISTERIO
DA SAUDE, 2021). A OMS, a fim de evitar a propagacdo do virus, indicou
IntervencBes Nao Farmacoldgicas (MALTA et al.,, 2020), em destaque a restricao
social de alcance individual, ambiental e comunitario, que inclui a restricdo de
circulacdo e aglomeracdo em ambientes como bares e restaurantes ou demais
servigos néo essenciais (DURAES, 2020).

O crescimento do segmento de alimentacao fora do lar foi prejudicado com o
periodo restritivo, onde cerca de 81% dos estabelecimentos tiveram seu faturamento
mensal reduzido, além de precisarem modificar suas atividades devido a crise, como
suspender o funcionamento temporiamente e alguns casos decidir encerrar suas
atividades (SEBRAE, ABRASEL, 2020). No entanto, metade dos estabelecimentos
de alimentacdo expandiram suas vendas por meio do servico de delivery, e 75%
venderam on-line, através das redes sociais. Em relacdo ao faturamento, os
estabelecimentos que ofertaram o servico de entrega, afirmaram que o mesmo
representou mais de 70% do rendimento na empresa (REDE ABRASEL, 2020).

As medidas restritivas ndo implicaram em modificacbes apenas nos servi¢cos
de alimentacdo, mas também no estilo vida da populagédo, como alteracdes de renda
familiar, preocupagcdo com o bom funcionamento do organismo e estado de saude
mental, fatores esses que influenciaram os habitos alimentares (BEZZERA et al.,
2020; LIMA et al., 2021; MATTIOLI, 2020).

Com a reabertura gradual das atividades econ6micas nao essenciais, além de
permanecer em concordancia com as novas normas de seguranca determinadas pela
Anvisa e geréncias de inspecéo e fiscalizacdo, os estabelecimentos de alimentacao

necessitaram adaptar-se ao comportamento do consumidor.
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Nesse sentido, torna-se imprescindivel investigar quais critérios 0s
consumidores estdo adotando para selecionar um servico, de alimentacéo presencial
ou delivery, e qual sua percepcao sobre os servigcos de alimentagéo ofertados durante
e apos o periodo de restricdo. Conhecer as suas motivagfes atuais dos clientes
contribui na readequacdo do setor de alimentacdo, colaborando, com o
desenvolvimento econémico local, bem como com a saudabilidade do préprio

consumidor.
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2 OBJETIVO

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a influéncia da pandemia da COVID-19 nos critérios de selegcéo e
percepcdes dos consumidores sobre o0s servicos de alimentacdo na cidade de Joéo

Pessoa - PB.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Descrever o perfil socioeconémico dos respondentes;

> lIdentificar os critérios de utilizacdo do servico de alimentacdo por
delivery e presencial;

» Interpretar a percepgdo do consumidor sob o ponto de vista das
recomendacdes de biosseguranca nos servicos de alimentacdo por

delivery e presencial.
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3 FUNDAMENTACAO TEORICA

3.1 PANDEMIA DA COVID-19

A COVID-19 é a doenca respiratéria decorrente da infeccdo do novo
coronavirus, e foi caracterizada pela Organizacdo Mundial da Saude como pandemia
desde marco de 2020. O agente etioldgico teve origem em Wuhan, na China em
dezembro de 2019, foi identificado por autoridades chinesas, e recebeu a
denominacédo Sars-CoV-2 (sindrome respiratoria aguda grave), integrando o grupo de
coronavirus humanos (OPAS/OMS, 2020).

O novo coronavirus pertence a familia Coronaviridae, juntamente com outras
duas espécies ja conhecidas, a SARS-CoV e o MERS-CoV. A SARS-CoV foi
responsavel pelo surto sindrome respiratéria aguda grave com inicio em 2003 em
Hong Kong, sendo disseminada pelo mundo com mais de 8.000 pessoas infectadas e
776 mortes., sendo controlada apés nove meses do inicio do surto (MUHAMMAD et
al., 2020). Em 2012, o MERS-CoV afetou a regido do Oriente Médio com uma doenca
similar a causada pelo SARS-CoV, ficando conhecido como a Sindrome Respiratoria
do Oriente Médio, sendo expandido para continentes Asiatico, Europeu, Africano e
América até o fim de 2014, levando a 858 mortes conhecidas devido a infeccdo e
complicagdes relacionadas (OMS, 2021).

A Sars-CoV-2 possui elevada infectividade, tendo registrado 127.914.902 de
casos confirmados e 2.797.141 mortes até o dia 31 de marco de 2021 (DONG, DU,
GARDNER, 2021).

No Brasil, no dia 3 de fevereiro de 2020, foi declarada, por meio da Portaria n°
188 do Ministério da Saude, Emergéncia em Saude Publica de Importancia Nacional
(ESPIN), em decorréncia da infeccdo humana pelo novo coronavirus (Sars-CoV-2)
(BRASIL, 2020d). Desde o primeiro caso, confirmado em 26 de fevereiro, foram outros
12.748.747 casos confirmados, e 321.515 oObitos atestados até 31 de marco de 2021
(DONG, DU, GARDNER, 2021).

No estado da Paraiba, a disseminacéao do virus teve inicio em cidades maiores,
como a regido metropolitana de Jo&do Pessoa (NOGUEIRA, 2020; MIRANDA et al.,
2020). A capital paraibana, possui populacao estimada em
817.511 pessoas (IBGE, 2021), e até a data de 31 de marco de 2021, foram 81.502
casos confirmados (JOAO PESSOA, 2021).
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De acordo com Chagas et al., (2020) a cidade de Jodo Pessoa apresentava a
maior taxa de morbidade — taxa de pessoas infectadas — do estado, de 1,6%, tendo
1.680 casos confirmados da COVID-19 a cada 100 mil habitantes no territorio. Em
estudos mais recentes realizados pelo Observatdrio de Sindromes Respiratérias
(OBSRUFPB) a capital do estado da paraiba apresentou a maior taxa de

contaminacgéo por Covid-19 entre as Capitais do Nordeste (MAGYAR, 2021).

3.1.1 Vias de transmissao da COVID-19

De acordo com o Ministério da Saude (2021), a propagacéo do Sars-CoV-2 é
semelhante a de outros virus respiratorios, sendo transmitido dos seguintes modos:

e A partir do contato direto de pessoa-pessoa, como um aperto de mao com
alguém infectado, sintomético ou ndo, seguido do toque nas mucosas (boca e
nariz) ou conjuntiva (olhos);

e Devido ao contato com superficie ou objeto contaminado com o virus, atingindo
as mucosas ou conjuntiva;

e Através da exposi¢cao a goticulas respiratérias expelidas (tosse, espirro ou fala)
por alguém infectado, sintomatico ou nao, principalmente quando ela se
encontra a menos de 1 metro de distancia,

e Através da exposicao a goticulas respiratérias menores (aerossois) contendo
virus e que podem permanecer suspensas no ar.

Até o0 momento, ndo ha comprovacdes ou registro de que 0 novo coronavirus
possa ser transmitido por meio dos alimentos, possivelmente devido a sua
dependéncia de um hospedeiro animal ou humano para crescer (OLAIMAT et al.,
2020). Contudo, a sobrevivéncia de virus respiratérios da familia coronavirus ja foi
estudada em alimentos, Yépiz-GOmez et al. (2013) constatou a sobrevivéncia do
CoV229E por 2 dias na superficie de folhas de alface.

As embalagens de alimentos podem se comportar como superficies passiveis
de contaminagdo. A estabilidade do Sars-CoV-2 em superficies foi analisada por
diferentes estudos. De acordo com Van Doremalen et al. (2020), o virus & mais estavel
em superficies de aco inoxidavel e plasticas - as mesmas que compdem estruturas
de cozinhas e embalagens de alimentos-, pois permanece viavel e detectavel até 2 e
3 dias, respectivamente, a 21-23°C e umidade relativa de 40%, ja em superficies de

papeldo o virus néo foi detectado apds 24 horas.


http://obsrpb.com.br/ufpb/
http://obsrpb.com.br/ufpb/
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Testes realizados por Chin et al. (2020) indicaram que o virus € mais estavel
em superficies lisas, ndo podendo ser detectado em aco inoxidavel e plastico apenas
a partir do sétimo dia de aplicacdo. O estudo também revelou que o Sars-CoV-2
permanece estavel em ampla faixa de valores de pH (3-10), em temperatura ambiente.

3.1.2 Restricao Social

A infectividade do SARS-CoV-2 e as possibilidades de contaminagao
contribuiram para o crescimento exponencial de casos. A OMS orientou governos a
adotar Intervencdes Nao Farmacoldgicas (INF), indicadas para retardar a propagacéo
do virus. Destacam-se as medidas de prevencdo de alcance individual (como
lavagem frequente de maos, uso de mascara e isolamento), ambiental (limpeza
rotineira de ambientes e superficies), e comunitério (restricdo de circulacdo e de
aglomeracao social como escolas, universidades, teatros, bares, restaurantes e
qualquer empresa ou servico considerado ndo essencial) (MALTA et al., 2020;
DURAES, 2020). No Brasil, as medidas de restricdo social também foram adotadas
pelos estados e municipios, restringindo ou suspendendo o atendimento presencial
em estabelecimentos de alimentagcéo por decretos durante diversos meses desde o
inicio da pandemia (BOTELHO; CARDOSO; CANELLA, 2020).

A restricdo social € a medida mais difundida pelas autoridades, e é efetiva
para evitar a disseminacéo do coronavirus, contudo, de acordo com Imran et al. (2020)
e Beam et al. (2020) a restricdo social e demais medidas de saude publica
implementadas durante a pandemia podem resultar em efeitos psicolégicos negativos
em todas as faixas etérias, entre outros impactos no estilo de vida, como a reducao
da pratica de atividades fisicas, a longo prazo aumento do comportamento sedentario
(PECANHA, 2020), na dieta e na mudanca dos habitos alimentares (DURAES, 2020).

3.2 ALIMENTACAO EM MEIO A COVID-19
3.2.1 Servigos de alimentacéao
No periodo pandémico, o isolamento social aliado a restricdo do funcionamento

acarretou em alteragcées no setor de alimentacdao. Os servigos de alimentacéo séo

definidos pela Resolugéo n°® 216 como aqueles que realizam atividades no preparo
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de alimentos, e comercializacdo dos alimentos prontos para o consumo (BRASIL,
2004). De acordo com a Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes (2021), o
crescimento de servicos de alimentagcdo recebeu impacto significante com a
pandemia, sofrendo uma retracdo de 25% em 2020, com a queda do faturamento
foram fechadas cerca de 300 mil empresas resultando em mais de um milhdo de
empregos perdidos.

Ap0s o periodo de restrigcdes, observou-se a reabertura gradual das atividades
econOmicas ndo essenciais, como o0 de estabelecimentos de alimentagdo com
atendimento presencial. Para este retorno, além de seguir os requisitos ja definidos
pela RDC n° 216 acerca das boas praticas de manipulacédo de alimentos em servigos
de alimentacdo (BRASIL, 2004), algumas notas técnicas foram determinadas pela
Anvisa e geréncias de inspecao e fiscalizacdo no enfrentamento da pandemia de
COVID-19, sendo dever dos estabelecimentos cumpri-las integralmente. As notas
técnicas fortalecem a realizacdo das boas praticas, orientam sobre do uso de luvas e
mascaras em estabelecimentos da area de alimentos, sobre boas praticas de
fabricacéo, acrescentando e reforcando medidas para a adequada manipulagéo dos
alimentos e divulgam recomendac¢des para 0s servicos alimenticios com atendimento
ao cliente (BRASIL, 2020a; BRASIL, 2020b; BRASIL, 2020c).

Na pesquisa realizada pelo SEBRAE e a ABRASEL (REDE ABRASEL, 2020)
sobre a situacdo e perspectivas do segmento de alimentagao fora do lar, realizada
entre julho e agosto de 2020 com 1.191 estabelecimentos situados por todo o Brasil,
apresentou que em torno 81% dos negécios tiveram seu faturamento mensal
reduzido. Sobre a atividade, cerca de 63% dos entrevistados alegaram estar
funcionando com as mudancas por causa da crise, 21% estavam com o0
funcionamento interrompido temporariamente, e 3% decidiram fechar seu negécio.

Ao analisar as mudancas causadas pela pandemia em servicos de alimentacéo
coletiva, Aranha et al. (2020) contactou nutricionistas responsaveis por Unidades de
Alimentacgé&o e Nutricdo - producéo de refei¢cdes coletivas na industria alimenticia - no
estado de S&o Paulo, observou-se que em todas as unidades produtivas foram
implementadas as adequacdes citadas nas notas técnicas da ANVISA, como
distanciamento social, reducdo de nimero e circulacdo dos comensais nos refeitérios,

uso de mascaras de protecdo, e maior atencéo a higienizacédo das maos.

3.2.2 Delivery de alimentos
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Buscando se adequar a condicao atual, restaurantes, lanchonetes e correlatos
adotaram ou intensificaram a oferta de servicos de delivery de comida em aplicativos,
onde clientes, anteriormente interessados em comida preparada fora do lar, também
passaram a recorrer aos servigos de aplicativos (BOTELHO; CARDOSO; CANELLA,
2020). O servico de delivery de alimentos e bebidas, consiste no servico de entrega
de materiais, bens, servigcos ou produtos a um determinado lugar, solicitados através
de algum meio de comunicacao (por exemplo, telefone, redes sociais, aplicativos,
etc...). Entre os itens que tradicionalmente fazem parte dos servigos de delivery, estao
medicamentos, bebidas, produtos de supermercados e refeicdes (BELTRAO, 2019).

O sistema de delivery jA era uma complementagcdo para muitos restaurantes
antes da pandemia. O segmento vem crescendo nos ultimos anos, principalmente a
partir de 2010, onde a conveniéncia e a facilidade ao acesso de smartphones e a rede
de internet contribuiram para a fundacéo de plataformas que oferecem esse servico
no Brasil (PIGATTO et al., 2019).

A pesquisa de situacao e perspectivas do segmento de alimentacéo fora do lar
(REDE ABRASEL, 2020), apresentou que metade dos estabelecimentos expandiram
as vendas por meio do servico de delivery e 75% venderam on-line, através de redes
sociais, aplicativos e internet. Em relacdo a participacdo no faturamento, 30% dos
estabelecimentos afirmaram que o delivery representa mais de 70% do rendimento
na empresa.

A entrega de alimentos em domicilio no periodo da pandemia minimizou a
crise no setor de servicos de alimentacdo e manteve orientacdes de restricdo social.
Contudo, o crescimento desse servico aumenta a vulnerabilidade dos entregadores e
os coloca na linha de frente de exposicdo ao SARS-CoV-2, fazendo-se necessario
seguir as recomendacdes higiénico sanitarias (ABRASEL, 2021).

O servigo de delivery devera permanecer no periodo apos a crise sanitaria, se
integrando ao cotidiano de muitos brasileiros apés a pandemia (BOTELHO;
CARDOSO; CANELLA, 2020).

3.2.3 Habitos dos consumidores

O estilo de vida alimentar € influenciado por diversos fatores, como aspectos

sociais e econdmicos. A adequacéo das pessoas ao mercado de trabalho acarretou
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na indisponibilidade de tempo para produzirem suas proprias refei¢cdes, impulsionando
a busca por facilidade e comodidade em receitas de facil preparo, além do consumo
de refeigbes prontas, tais como, servidas por restaurantes, lanchonetes entre outros
(TAVELLA, 2017).

As medidas de restricdo, como o fechamento de estabelecimentos e isolamento
social, desempenham papel fundamental na diminuicdo da transmissdo direta da
Covid-19, contudo, implicam modificacdes no estilo de vida (ARORA; GREY, 2020), e
causam adaptacdes nas tendéncias de alimentacao fora do lar que vinham crescendo
nos ultimos anos. As despesas com alimentacao estédo entre 0s cinco maiores gastos,
onde as familias optam por comodidade, e afirmam que os gastos por se alimentar
fora do lar s&o menores (SILVEIRA, 2019). De acordo com a Pesquisa de Orgamentos
Familiares (POF), realizada entre o periodo de 2002 a 2019 pelo Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica (IBGE), observou-se um aumento significativo no
percentual da despesa média mensal com alimentacao fora do domicilio. O percentual
de despesas com alimentacéo fora de casa sobre o0s gastos totais aumentou de 31,1%
para 32,8%, entre os anos de 2008-2009 e 2017-2018, respectivamente (IBGE, 2019).
Considerando o rendimento mensal familiar, a POF 2017-2018 registrou que familias
com rendimentos mais baixos (Até R$ 1.908,00) apresentaram um gasto com
alimentacéo fora do lar de 20,6% das despesas com alimentacdo, e familias com
rendimentos mais altos (acima de R$ 23.850,00) apresentam um gasto com
alimentacao fora do lar de 50,3% das despesas com alimentacgédo (IBGE, 2019).

O isolamento social trouxe mudancas na renda familiar por perda de emprego
ou impossibilidade do exercicio de determinadas ocupacdes (BEZZERA et al., 2020)
0 que pode dificultar a aquisicdo de alimentos in natura (frutas, legumes e vegetais)
levando ao aumento do consumo de alimentos ultra processados devido ao preco e
ao acesso (RIBEIRO-SILVA, 2020). De acordo com o levantamento realizado por Lima
et al. (2021) a mudanca negativa nos habitos alimentares dos brasileiros foi 0 aumento
de consumo de ultra processados durante a pandemia. A pesquisa também indica que
no caso em que ha o aumento no consumo de alimentos saudaveis 0 mesmo esta
associado a preocupacado com “bom funcionamento do organismo e na melhora da
imunidade” (LIMA et al., 2021).

Além do fator econdmico e nutricional, vale destacar que o estado de saude
mental pode impactar diretamente na alimentacdo. A modificagédo da rotina devido a

pandemia, pode acarretar em ansiedade e estresse (MATTIOLI, 2020), esses podem
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impactar em comportamentos relacionados a alimentacdo, como quantidade,
variedade e frequéncia de consumo (VERGARA-CASTANEDA et al., 2020). O
isolamento e a incerteza podem influenciar comportamentos alimentares, como
promover dietas ndo saudaveis. De acordo com Mantau et al. (2018), as pessoas
buscam regular o humor negativo por meio de alimentos considerados nao saudaveis,
conceito identificado como “alimentagdo emocional”’. Segundo a pesquisa realizada
por Santos (2020) no Rio de Janeiro, aponta associacdes de comida com afeto,
conforto e refagio.

O estudo desenvolvido por Dalvi e Mello (2020) sobre a influéncia de aplicativos
na comensalidade e habitos alimentares em tempos de distanciamento social,
realizado no Distrito Federal, encontrou que a maior parte dos entrevistados utilizam
servico de delivery de alimentos devido a praticidade e a variedade ofertadas pela
plataforma. Contudo, entre os entrevistados foi notado que alguns n&o utilizaram o
servico de delivery no periodo da pandemia em virtude da preocupacdo com a
procedéncia da comida, sua manipulagdo, embalagem e entrega (DALVI; MELLO,
2020).

Como ja analisado por Defante et al., (2012) a higiene, limpeza, aparéncia
externa, manipulacdo dos alimentos, entre outros, sao atributos determinantes na
escolha de restaurantes comerciais. No periodo atual de pandemia os critérios dos

consumidores devem ter sido potencializados.
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4 METODOLOGIA

4.1 TIPO DE PESQUISA

A pesquisa realizada trata-se de um estudo descritivo de carater exploratorio,
buscando descrever as percepcdes dos consumidores e seus fatores motivacionais
acerca do assunto ainda nao estudado (PRODANOV: FREITAS, 2013). Foi utilizada
a técnica de levantamento de dados, com aplicacdo de questionario direito em
individuos que se desejou obter informacdes (GIL, 2008), com abordagem
quantitativa, pois os dados coletados foram traduzidos em nameros e porcentagens
permitindo analisa-las (PRODANOV: FREITAS, 2013).

4.2 CENARIO DA PESQUISA

A pesquisa foi realizada virtualmente, através do preenchimento de um
questionario, por meio do Google Forms da Plataforma Google. O link foi
disponibilizado para os participantes em redes sociais, contendo o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) e o questionario, assim como o numero de
aprovacdo do Comité de Etica da UFPB.

4.3 INSTRUMENTO DE COLETA DE DADOS

O questionario denominado de Perfil e Percepcdes de Clientes de Servicos de
Alimentacdo (PPCSA), presente no APENDICE A, foi estruturado em 29 questbes
fechadas, divido em trés partes: Socioeconbmica; Experiéncia com servico de

delivery; e Experiéncia de consumo presencial em restaurantes.

4.4 POPULACAO E AMOSTRA

A amostra utilizada foi ndo probabilistica (por conveniéncia) com participantes
voluntarios. A amostra de consumidores foi composta por adultos (a partir de 18 anos)

e idosos de ambos os sexos que residem na cidade de Jodo Pessoa-PB.

4.5 CRITERIO DE INCLUSAO E EXCLUSAO
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Foram incluidos os participantes que utilizaram servicos de delivery de
alimentos ou que tiveram consumido, presencialmente, em estabelecimentos de
alimentacdo ou correlatos durante o periodo da pandemia. Foram retirados da
amostra os consumidores que nao tenham permanecido por mais de 8 meses na

cidade de Joao Pessoa, entre marco de 2020 e marco de 2021.

4.6 PROCEDIMENTOS

O instrumento de coleta (PPCSA) foi digitalizado, utilizando o Google Forms da
Plataforma Google, e o link foi disponibilizado para os participantes da pesquisa
através das redes sociais ou outro contato ja disponibilizado, como Whatsapp,
Instagram, E-mail, entre outros.

O procedimento para o preenchimento dos questionérios foi dividido em duas
etapas. A primeira etapa consistiu ha assinatura do TCLE, no caso dos participantes
gue aceitassem participar da pesquisa. A segunda, 0 preenchimento do instrumento

mencionado anteriormente.

4.7 ASPETOS ETICOS

A presente pesquisa foi submetida e aprovada pelo Comité de Etica em
Pesquisa do Centro de Ciéncias da Saude da Universidade Federal da Paraiba —
CEPICCS. Esta pesquisa obedeceu aos critérios de aspectos éticos em pesquisas
com humanos da Resolucdo n°® 466/2012, e esta identificado pelo Certificado de
Apresentacdo para Apreciacdo Etica (CAAE) de n° 45462121.0.0000.5188. Os
resultados serdo utilizados apenas para fins académicos, estando garantido o

sigilo/anonimato das informagoes.

4.8 ANALISE DE DADOS

Os dados coletados a partir do questionario aplicado aos consumidores foram
analisados por meio de tabelas e graficos quantitativos e qualitativos formulados no
Microsoft Excel, obtendo percentuais que relacionem essas informacdes de forma

clara e objetiva.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 PERFIL DO RESPONDENTE

O questionario aplicado (Apéndice A) foi respondido por 132 consumidores, dos
quais 33 foram desconsiderados ap0s aplicacao do critério de exclusédo da pesquisa,
logo, a amostra final foi composta por 99 pessoas.

Na Tabela 1 é possivel observar o perfil socioeconémico dos respondentes.

Tabela 1 - Perfil socioecon6mico da amostra de consumidores.

Variaveis n %
Sexo

Feminino 58 58,6
Masculino 41 41,4
Faixa etaria

Entre 18 e 24 anos 60 60,6
Entre 25 e 30 anos 27 27,3
Entre 31 e 40 anos 7 7,1
Entre 41 e 50 anos 4 4,0
Entre 51 e 60 anos 1 1,0
Renda Familiar

Menos de 1 salario minimo 4 4.0
Entre 1 e 3 salario minimos 55 55,6
Entre 4 e 6 salarios minimos 26 26,3
Entre 7 e 9 salarios minimos 4 4.0
10 salarios minimos ou mais 10 10,1
Nivel de escolaridade

Ensino médio 12 12,1
Ensino superior completo 20 20,2
Ensino superior incompleto 51 51,5
P6s graduacgédo 16 16,2

Fonte: Autor, 2021.

Quase 60% dos consumidores entrevistados sao do sexo feminino. A faixa
etaria dos consumidores também foi verificada, identificando-se predominancia de um
publico jovem entre 18 a 24 anos, com 60,6%, seguido daqueles com idade entre 25
e 30 anos, com 27,3%. A renda familiar da maioria dos entrevistados esta entre 1 a 3
salarios minimos com 55,5%, e de 4 a 6 salarios minimos, com 26,3%. Enquanto ao
grau de escolaridade, cerca de 72% dos entrevistados ja concluiram ou ainda estéo

cursando o ensino superior.
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5.2 CONSUMIDOR E SERVICO DE DELIVERY

5.2.1 Selecéo do servi¢co de alimentacéo delivery pelo consumidor

Entre os entrevistados, apenas 4 pessoas nao utilizaram o servigo de delivery
de alimentos durante a pandemia. Sendo assim, as questfes destinadas e esse
servico foram respondidas por 95 pessoas.

A relacdo do consumo de delivery com a pandemia pode ser vista na Figura 1,
em que a mais de 75% dos consumidores declararam ter passado a utilizar mais esse

servico, com aumento moderado (37,9%) e com aumento consideravel (34,7%).

Figura 1 - Utilizac&o de delivery de alimentos no contexto da pandemia.

Houve reducéo consideravel -
Houve reducdo moderada
N&o houve alteracao

Houve aumento moderado

Houve aumento consideravel

0% 10% 20% 30% 40% 50%

% de consumidores

Fonte: Autor, 2021.

Esse crescimento expressivo também foi identificado por Costa e Oppitz
(2021), onde 63,9% dos entrevistados passaram a pedir mais em delivery em relacao
ao periodo anterior a pandemia. Esses dados confirmam as informacdes de aumento
no consumo de delivery de alimentos no periodo de pandemia apresentadas nesse
trabalho.

Considerando a frequéncia mensal do uso de aplicativos de delivery (Figura 2),
no primeiro periodo o consumo da maioria dos entrevistados era realizado entre 2 a 4
vezes por més (37,9%), seguido da frequéncia de menos de 2 vezes ao més (26,3%).
No segundo periodo estudado pela pesquisa, o percentual de consumo de menos de

2 vezes a0 mMés seguiu constante.
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Figura 2 - Frequéncia na utilizacdo de aplicativos de delivery de alimentos durante a pandemia.
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Fonte: Autor, 2021.

Notou-se que os consumidores seguiram utilizando servigos de delivery com
frequéncia de 2 a 4 vezes por més, com aumento percentual de 22,2%. Ainda nesse
periodo, houve a redu¢cdo no numero de pessoas que nado utilizaram o servico,
indicando o aumento consideravel de delivery no decorrer da pandemia.

Esse comportamento é observado em outras cidades. Na pesquisa realizada
por Dalvi e Mello (2020), por exemplo, 40,0% dos consumidores moradores de
Brasilia-DF, utilizaram delivery de alimentos cerca de 4 até 8 vezes por més, seguido
do consumo de uma vez ao més, com 19,6%. Em S&o Paulo, 31,3% dos entrevistados
relataram realizar pedidos no servico uma ou duas vezes por semana, equivalente a
4 ou 8 vezes por més, seguido do consumo quinzenal, duas vezes por més, com
24,1% das respostas (ALCANTRA et al., 2021). Na cidade de Santa Catarina, 34,8%
dos entrevistados na pesquisa de Costa e Oppitz (2021) alegaram que costumam
pedir comida em delivery mais de 4 vezes por més, 35,5% afirmaram pedir entre 3 a
4 vezes ao més, e 19,4% declararam utilizar o servico 2 vezes ao més. Pode-se
observar que, em média, o brasileiro possui o habito de utilizar servico de entrega de
alimentos cerca de quatro vezes ao més, ou seja, uma vez por semana. Contudo, essa
média no consumo mensal pode sofrer grande influéncia devido a renda do individuo,
entre outros fatores (AVELAR, 2010).

No questionario foram disponibilizados dez fatores para que os consumidores
afirmassem a relevancia de cada um no momento de realizar pedidos de delivery.
Conforme a Figura 3, quase 80% dos entrevistados afirmaram que o preco é um fator
de importancia, seguido de taxa de entrega, sabor, e experiéncia anterior no

estabelecimento que oferece o servigo.
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Figura 3 - Critérios para selecionar um estabelecimento de alimentagdo ou correlatos em aplicativos
de delivery.

Preco I 7 7,9%
Taxa de entrega NN 75,8%
Sabor I 63,2%
Experiéncia anterior no estabelecimento IIEEEEEEEGEGGGGGGG—G—_—_—_—— G2.1%
Cupons de desconto INEEEEGEGNGNGNGNGNGNGG— 51,6%
Avaliacdo NG 50,5%
Recomendacédo de amigos/familiares I 42 1%
Tempo de entrega I 36,8%
Renome/Reputacdo I 33,7%
Embalagem segura I 29 5%
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% de consumidores

Fonte: Autor, 2021.

Dados similares foram encontrados por outros estudos, que sinalizam que o
preco € o fator mais utilizado pelos consumidores ao pesquisar uma lanchonete ou
restaurante em aplicativos (SILVA; MARQUES, 2020; COSTA; OPPITZ, 2021).

A taxa de entrega (75,8%) resulta em um acréscimo de valor no momento da
compra, estando diretamente ligada ao primeiro fator preco. Embora o critério de
cupons de desconto possa influenciar no valor final do pedido, este foi considerado
importante por pouco mais da metade dos consumidores, com 51,6% (Figura 3). Esse
resultado pode ser explicado pelo fato de que nem sempre ha cupons disponiveis e
adequados para os consumidores. De acordo com Alcantra et al. (2021) apenas
47,5% das compras séo realizadas utilizando cupons, e a disponibiliza¢do de cupons
ocorre ocasionalmente (26,4%) ou semanalmente (22,8%), podendo ainda influenciar
na frequéncia mensal dos pedidos.

O sabor foi considerado um critério de importancia de 63,2% dos entrevistados.
De acordo com Ponte Neto (2020), os consumidores buscam o aplicativo quando ja
sabem o que desejam comer. A variedade de restaurantes presentes nos aplicativos
esta diretamente ligada a escolha dos clientes pelo uso de aplicativos de delivery,
além disso, e um dos filtros mais utilizados pelos consumidores é o “Cozinha”, ou seja,
o tipo de alimentos (COSTA, OPPITZ, 2021).
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A experiéncia anterior no estabelecimento também foi um dos critérios em
destaque com 62,1%. No estudo de Costa e Oppitz (2021), 58,1% dos consumidores
afirmaram preferir pedir em uma empresa em que ja havia realizado pedidos. Quando
0S servi¢os ou produtos excedem as expectativas dos clientes, geram satisfacdo para
consumidor, podendo superar até critérios como o preco, resultando em beneficios
valiosos para empresa (RODRIGUES, 2020).

J& a seguranca da embalagem foi considerada um critério relevante apenas
por quase 30% dos entrevistados, um dado preocupante, pois materiais plasticos ou
de papelédo podem ser veiculos do novo coronavirus (VAN DOREMALEN, et al., 2020;
CHIN, et al., 2020).

De acordo com o Instituto FIOCRUZ, as embalagens de alimentos que provem
de servicos de delivery devem ser higienizadas e/ou descartadas corretamente ja que
foram manuseadas por outras pessoas antes de serem adquiridas (FIOCRUZ, 2020).
Mesmo com a orientacdo de 6rgaos do governo e com a divulgacao realizada pela
midia, parte da populagéao utiliza préaticas inadequadas na higienizag&o dos alimentos.
O estudo realizado pelo Centro de Pesquisas em Alimentos em julho de 2020 com
pessoas de todo o pais, aponta que pouco mais da metade dos consumidores (57,2%)

higienizavam as embalagens de delivery (FORC, 2020).

5.2.2 Percepcao do consumidor relativa as recomendagdes de biosseguranca
no servigo de alimentagéo delivery

As medidas higiénicas também devem ser seguidas pelos entregadores, ja que
as etapas de armazenamento e transporte do alimento pronto para consumo deve
ocorrer em condi¢cOes de tempo e temperatura que ndo comprometam sua qualidade
higiénico sanitaria (BRASIL, 2004). Por isso, as caixas transportadoras dos pedidos
devem ser higienizadas e manuseadas conforme as boas préticas de servigos de
alimentacdo. Caso sua higienizacdo nao seja adequada, sera passivel de
contaminagdo por microrganismos que podem ser prejudiciais a saude humana
(ALENCAR, et al., 2020).
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Figura 4 - Frequéncia em que caixa térmica utilizada na entrega se apresentava limpa e em bom

estado.
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Fonte: Autor, 2021.

Conforme a Figura 4, a maioria dos consumidores (68,4%), observou que as
caixas estavam “sempre”, ou “quase sempre”, limpas e em bom estado. Entretanto,
um terco dos entrevistados afirmou que a caixa térmica estava em condicdes ideias
apenas “as vezes” ou em frequéncias menores. Deve-se refletir sobre a precisédo
desses dados ja que poucos consumidores direcionam sua atencao a embalagem do
alimento (Figura 3), 0 mesmo comportamento pode se repetir na atencao as condicdes
da caixa transportadora do pedido. Contudo, pelos dados coletados, essa medida
preventiva vem sendo seguida, ja que a nota técnica n° 49 reafirma a necessidade de
gue as embalagens, bolsas e caixas utilizadas no transporte de alimentos sejam
higienizadas frequentemente de forma adequada (BRASIL, 2020c). Outras medidas
foram recomendadas por 6rgdos de publico para reduzir o risco de contaminacéo
devido o contato de clientes com entregadores. Foi estimulado usar meios de
pagamentos que demandassem menos toque e manuseio. Uma recomendacao
seguida por mais de 80% dos participantes do estudo, que afirmaram pagar o pedido
antecipadamente no aplicativo, evitando um contato proximo com o motoboy, e a

manipulagdo de maquinas de cartéo, cartdo ou dinheiro no ato da entrega (Figura 5).
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Figura 5 - Preferéncia em realizar o pagamento do pedido.

= Antecipadamente pelo préprio aplicativo

= Diretamente com o motoboy

Fonte: Autor, 2021.

Para o recebimento do pedido foi inserida oferta de entregas “sem contato”,
enviando alertas de texto ou por ligacdo quando os pedidos chegam ao destino
(BRASIL, 2020c). No entanto, conforme a Figura 6, apenas 12,6% dos consumidores
alegaram solicitar a entrega sem contato. Entretanto, deve-se considerar que para
realizar a entrega sem contato o consumidor deve dispor de uma infraestrutura que
possibilite o procedimento.

Figura 6 - Preferéncia em receber o pedido.

= Encontra com motoboy

= Solicita a entrega sem contato

Fonte: Autor, 2021

Nessas situacbes em que é necessario 0 contato no momento da entrega, 0s
motoboys devem manter o distanciamento dos clientes, preservando a distancia
segura minima de 1 metro (BRASIL, 2020c). De acordo com a Figura 7, o
distanciamento foi mantido com uma frequéncia similar entre “sempre”, “quase
sempre”, totalizando 56,8% das respostas, e “nunca” e “quase nunca” somam 14,7%.
Esses dados podem refletir do entendimento dos entrevistados, ja que muitas vezes

existe a necessidade de aproximacéo para a entrega do pedido em mé&os.
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Figura 7 - Frequéncia nas medidas preventivas realizadas por motoboys.
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Fonte: Autor, 2021.

Com o propésito de assegurar a saude de clientes e entregadores, €
indispensavel o uso da mascara, que vem sendo sugerido pelo Ministério da Saude
desde abril de 2020 como meio de contribuir com a reducdo da disseminacao do
COVID-19 (MINISTERIO DA SAUDE, 2020b). Apesar do uso de méascaras nio ser
obrigatorio da legislacdo sanitaria vigente, sua utilizacdo vem sendo recomendada
como uma estratégia adicional a outras INF adotadas (BRASIL, 2020a). Segundo
Goncalves e dos Reis (2020) o uso de mascaras reduz em 87% a chance de infec¢éo
por SARS-CoV-2. De acordo com a Figura 7, quase 50% dos consumidores
confirmaram que os entregadores dos pedidos utilizavam a méscara “sempre”. Além
disso, a frequéncia de “quase sempre” representou 26,3% e nenhum consumidor
afirmou ter tido contato apenas com entregadores que nunca utilizavam mascara.
Logo, pode-se concluir que grande parte dos entregadores estdo seguindo as regras
sanitarias.

De acordo com a nota técnica n® 47, é de responsabilidade das empresas
orientar sobre o uso de mascaras, o descarte e as limitacdes de protecdo da mesma
contra o coronavirus, além de fornecerem EPI no inicio da jornada do trabalho
(BRASIL, 2020a).

Com relag&o ao uso de luvas, Figura 7, pouco mais de 60% dos consumidores
afirmaram que “nunca”, e 30,5% que “quase nunca” e “as vezes” o EPI estava sendo
utilizado pelo entregador. A utilizacéo de luvas também néo €é obrigatoria na legislacao

sanitaria vigente, tanto em servicos de alimentacéo (como restaurantes e lanchonetes)
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qgquanto em industrias de alimentos, sendo recomendada apenas em atividades
especificas, e ndo ha qualquer orientacdo de autoridades de saude internacionais ou
nacionais que indique o uso de luvas (BRASIL, 2020a).

A estratégia mais efetiva para reduzir o risco de contaminacao e transmissao é
a lavagem adequada e frequente das maos. O uso do alcool gel pode ser usado
complementando a higiene das maos, e ndo apresenta restricbes, podendo ser
utilizado frequentemente, principalmente em situacdes onde ndo € possivel ou
indicada a lavagem das méos (BRASIL, 2020c). Cerca de 51,6% dos entrevistados
afirmaram gue nunca observaram os entregadores utilizando alcool ou alcool gel.
Observando a Figura 7, nota-se que apenas 10,5% afirmaram que os entregadores
com os quais tiveram contato utilizavam o produto “sempre” ou “quase sempre”.

A baixa frequéncia no uso desses produtos pode estar associada ao aumento
na demanda em razdo ao crescimento de nimero de casos do coronavirus, de acordo
com a pesquisa do Procon-PB, o prec¢o de alcool em gel chegou a apresentar variacao
de 146,88% na cidade de Joao Pessoa-PB (PROCON PB, 2020).

Os consumidores foram questionados sobre quéo confiantes 0s mesmos se
sentiam sobre as medidas adotadas para prevencdo da COVID-19 durantes suas

experiéncias com o delivery de alimentos, Figura 8.

Figura 8 - Nivel de confianca em experiéncias com delivery de alimentos.
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Fonte: Autor, 2021.

De acordo com a Figura 8, a maioria dos entrevistados se sentiram “confiantes
ocasionalmente” (37,9%), enquanto os que se sentiram “confiantes raramente” e
“nunca se sentiram confiantes” somam 24,2%, refletindo a inseguran¢a da maioria dos
entrevistados. Os que se sentiram “confiantes frequentemente” e “confiantes sempre”

representam 37,9% da amostra. Essa parcela de pouco mais de um terco, considera
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confiavel a condicéo do servigo durante a pandemia, caraterizado pelo contato fisico

frequente, tendo distanciamento e uso de mascara como medidas preventivas.

5.3 CONSUMIDOR E SERVICOS PRESENCIAIS

5.3.1 Selecao do servico de alimentagcéo presencial pelo consumidor

Dos 99 participantes, 16 alegaram nao ter consumido presencialmente em
estabelecimentos de alimentacao e correlatos, durante o periodo da pandemia. Sendo
assim, as questbes destinadas ao consumo presencial foram respondidas por 83
pessoas.

Na Figura 9, € possivel ser observado a frequéncia no consumo em
estabelecimentos de alimentacdo. No primeiro periodo (de marco a setembro de
2020), o consumo em estabelecimentos foi baixo, cerca de 21,9% dos entrevistados
afirmaram n&o ter consumido nesse periodo, e 65,0% alegaram ter consumido em
média menos de 2 vezes por més. Simultaneamente, o fechamento de salGes de bares
e restaurantes foi declarado pela prefeitura municipal de Jodo Pessoa de acordo com
o decreto n°® 9.462 de 20 de marco de 2020, permitindo apenas o servi¢o de entregas
mediante a capacidade logistica de cada empresa (BRASIL, 2020e). A medida foi
revisada a cada quinze dias, considerando as atualizacbes dos casos de
contaminados e 6bitos do municipio, e apenas no final do més de julho, com decreto
n°® 9.674 houve a flexibilizacdo, onde bares e restaurantes voltaram a atender a
clientela com metade de sua capacidade (BRASIL, 2020f).

No segundo periodo (de outubro de 2020 até marco de 2021), pode-se observar
0 aumento na frequéncia de consumo presencial em restaurantes ou correlatos, ja que
houve aumento expressivo na quantidade de clientes que passaram a consumir entre
2 a 4 vezes por més e entre 4 a 8 vezes por més, totalizando quase 49,3% dos
consumidores. O crescimento nesse periodo pode ser decorrente da flexibilizacéo ja
gue de acordo com o decreto n® 9.585 do dia 2 de outubro de 2020, o atendimento em
estabelecimentos alimenticios foi liberado, desde que fossem seguidas as restrices

de horario de funcionamento e as normas de seguranca (BRASIL, 2020g).
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Figura 9 - Frequéncia do consumo em estabelecimentos alimenticios ou locais correlatos.
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Fonte: Autor, 2021.

% de consumidores

Para esse servico, foram disponibilizados nove fatores para que o0s
consumidores afirmassem a relevancia de cada um no momento de selecionar um
estabelecimento para realizar o consumo de alimentos. Conforme a Figura 10, o fator
higiene do ambiente foi o critério mais relevante com quase 70%, seguido de
cumprimento as normas de seguranca para enfrentamento da COVID-19, ventilacédo
natural e capacidade de clientes reduzida.

A higiene vem sendo um dos principais fatores na escolha de restaurantes ha
anos (DEFANTE, 2012; ANJOS, 2014; BITTENCOURT; BERTOLINI; RECHE, 2019).
Os aspectos mais observados no ambiente do restaurante, sdo a higiene de
banheiros, de uniformes dos manipuladores e da area de exposicdo dos alimentos e
banheiros, uma vez que os consumidores ndo acessam as areas de preparacao dos

alimentos.

Figura 10 - Critérios para selecionar um estabelecimento de alimentag¢édo para consumo presencial.
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Capacidade de clientes reduzida T ——————— 59 0%
Experiéncia anterior no estabelecimento T —————— 51 8%
Preco/Promocdo mEmmmmmmm 38,6%
Recomendacédo de amigos/familiares - 32 5%

Renome/Reputacdo mmmmm— 26,5%

Ambiente climatizado (com ar-condicionado) == 6,0%

0% . 100%
% de consumidores

Fonte: Autor, 2021.
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Segundo a pesquisa de Dias Junior (2020) 88% dos entrevistados declararam
gue as condi¢cdes higiénicas aparentes sao de extrema importancia, e no estudo de
Medeiros e Mascarenhas (2021), 47% dos respondentes passaram a priorizar
estabelecimentos onde conseguem verificar que medidas de seguranga e higiene
estdo sendo tomadas.

Com a pandemia da COVID-19, os procedimentos de limpeza e desinfeccdo de
ambientes onde ha circulacdo de pessoas devem ser realizados com maior
frequéncia, principalmente dentro dos servicos de alimentagdo, uma vez que
superficies podem ser contaminadas por possiveis colaboradores ou clientes
portadores do virus (BRASIL, 2020c).

As normas de seguranga para o enfretamento da COVID-19 sédo medidas que
visam preservar a saude dos colaboradores e dos clientes. A nota técnica n°49 orienta
0s servicos de alimentacdo como restaurantes, lanchonetes, cafés, bares entre outros,
guanto as medidas que proporcionem o distanciamento social, etiqueta respiratéria e
higiene, essas serdo comentadas mais a frente.

A garantia de uma ventilagdo adequada pode reduzir o risco de infeccao pelo
novo coronavirus (DAI; ZHAO, 2020), e foi declarada relevante para 62,6% dos
entrevistados, Figura 10. De acordo com a nota técnica n°® 49, a ventilacdo natural
deve ser priorizada, mantendo portas e janelas abertas para promover boa circulacéo
de ar (BRASIL, 2020c). No entanto, alguns estabelecimentos precisam ser
climatizados, critério utilizado por apenas 6,0%, nesse caso deve-se garantir a
qualidade do ar por meio da manutencao dos aparelhos de ar condicionado (BRASIL,
2020c).

Reduzir a capacidade do estabelecimento proporciona o distanciamento entre
os clientes durante o consumo. A Abrasel (2020) recomendou em suas cartilhas que
houvesse reducdo de 30% na capacidade de atendimento. Contudo os servicos de
alimentacdo fora do lar de Jodo Pessoa chegaram a limitar a capacidade de
atendimento em 50% (BRASIL, 2020f; BRASIL, 2021).

5.3.2 Percepcao do consumidor relativa as recomendagdes de biosseguranca

no servico de alimentagé&o presencial

Em meio a pandemia, mesmo onde ndo houve a interrup¢ao de atendimentos,

devem ser realizadas medidas que reforcem o distanciamento social, a etiqueta
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respiratoria bem como a higiene visando a preservacédo da saude dos trabalhadores
e também dos clientes de restaurantes, lanchonetes, cafés, bares e demais servicos
de alimentagao.

A afericdo de temperatura ndo é obrigatdria, mas pode ser implementada pelos
estabelecimentos para controlar a entrada de clientes que apresentem sintomas da
COVID-19 (BRASIL, 2020c). A realizacdo desse procedimento na entrada de
estabelecimentos é de interesse do estabelecimento em manter a saudabilidade de
seus colaboradores e dos préprios consumidores uma vez que ird compartilhar o
mesmo ambiente com os demais clientes que também passaram pela afericdo. O
procedimento deve ser realizado com equipamentos certificados para esse fim e que
nao entrem em contato direto com a pele. Os termémetros infravermelhos usados na
medicdo de temperatura corporal direcionados a testa na triagem de pessoas em
estabelecimentos comerciais ndo emitem radiacao, eles captam o calor emitido pelo
corpo, logo, é inofensivo ao ser humano (ANVISA, 2020).

Observando a Figura 11, 43,4% dos consumidores relataram que sua
temperatura sempre foi aferida, e 24,1% relataram que “quase sempre”, apenas 8,4%
dos entrevistados que consumiram em estabelecimentos de alimentacao afirmaram

nunca terem sido submetidas ao procedimento.

Figura 11 - Frequéncia em gque a temperatura foi medida na entrada dos estabelecimentos de
alimentacéo.
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Fonte: Autor, 2021.

Observa-se que a tendéncia é que grande parte dos locais que prestam o
servico implementem a medida, visto que a mesma, além de ser preventiva pode
transmitir mais credibilidade aos consumidores. Contudo, deve-se lembrar que

pessoas infectadas pelo novo coronavirus podem ndo desenvolver sintomas como a
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febre, logo, utilizar apenas a verificacdo de temperatura como forma de prevencéo
pode ser uma medida arriscada.

A utilizacdo de mascaras de protecdo individual é obrigatéria em
estabelecimentos comerciais, de acordo com a Lei n°® 14.019, de 2 de julho de 2020
(BRASIL, 2020h). Segundo a pesquisa de Cotrin et al., (2020) com brasileiros das
cinco regides do pais, cerca de 99% declararam utilizar mascara, desses 34,2%
afirmaram utilizar apenas pela obrigatoriedade. Assim, a nota técnica n°49, afirma que
0 uso de méscaras faciais deve ser estimulado e reforcado na entrada dos
estabelecimentos (BRASIL, 2020c) e devendo ser retirada apenas no momento da
refeicdo, colocando-a novamente apds o término (BRASIL, 2020f).

Conforme a Figura 12, os valores para as frequéncias como “nunca” e “quase
nunca” somam 36,1%, com esses dados pode se considerar que parte dos
consumidores estéo ingressando no estabelecimento utilizando a mascara e por isso
nao ha necessidade de intervencéo do colaborador, ou ainda, que consumidores que
ndo estdo utilizando a mascara podem nao estar sendo solicitados a fazer o uso da
mesma. As frequéncias de “quase sempre” e “sempre” representam juntas 39,7%,
demostrando que parte dos consumidores que nao estao utilizando a protecdo estao
sendo abortados pelos colaboradores do estabelecimento. Mesmo assim, pela

variacdo dos resultados estes sdo inconclusivos.

Figura 12 - Frequéncia em que presenciou o colaborador solicitando o uso da mascara para os

clientes.
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Fonte: Autor, 2021.

Em ambientes como lanchonetes, restaurantes ou correlatos, consumidores e
colaboradores devem manter a distancia minima de 1 metro, para isso, 0S

estabelecimentos podem controlar o fluxo de entrada no local, evitando aglomeracao
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ou impossibilidade de manutencdo da distancia recomendada (BRASIL, 2020c).
Medidas como demarcacGes no chado, uso de barreias fisicas como faixas podem
colaborar com distanciamento de clientes entre si e com o0s colaborados em
momentos de atendimento ou pagamento. A insercdo de avisos e orientagcdes em
locais visiveis do estabelecimento sobre a necessidade de manter o distanciamento
podem contribuir com a conscientizacdo dos clientes (BRASIL, 2020c). A instalacao
de barreiras fisicas impermeaveis, como acrilico ou vidro, em locais de contato
proximo, como caixas ou balcfes, também pode contribuir reduzindo o contagio por
secrecdes salivares (BRASIL, 2020c).

Na Figura 13, as frequéncias “quase sempre” e “sempre” somam cerca de 50%,
apresentando que metade dos consumidores frequentaram estabelecimentos que
adotaram o uso de sinalizacdo e barreiras. Porém, “as vezes” e “quase nunca’
totalizaram 44,6%, concluindo que a medida nao foi tdo difundida entre os servicos de

alimentacao.

Figura 13 - Frequéncia em que o distanciamento social estava sendo indicado por sinalizacdo ou por
barreira fisica.
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Fonte: Autor, 2021.

A organizacdo em areas de consumo de alimentos é uma medida que também
evita a aglomeracéo de pessoas e permite o distanciamento. As mesas e cadeiras
devem estar dispostas a fim de manter a distancia segura de 1 metro entre 0s
consumidores, caso ndo seja possivel redistribuir a posicdo das mesas, algumas
devem ser interditadas de forma intercalada (BRASIL, 2020c). Conforme pode ser
visto na Figura 14, a maior parte dos entrevistados, pouco mais de 90% relata que a
organizacdo das mesas nos restaurantes estava “sempre”, “quase sempre” ou “as

vezes” promovendo o distanciamento social entre os consumidores. Portanto, embora
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poucos estabelecimentos estejam implementando barreiras e sinalizacdo em seu
ambiente, que ndo sao obrigatdrias, a maioria utiliza 0s recursos que ja possui para
garantir o distanciamento entre seus clientes e para cumprir com as orientacoes locais
(BRASIL, 2020f).

Figura 14 - Frequéncia em que as mesas estavam dispostas/organizadas para manter a distancia
minima de 1m entre os clientes.
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Fonte: Autor, 2021.

As barreiras fisicas também podem ser aplicadas visando proteger alimentos
em servi¢cos de autoatendimento como self-service e buffets. Apesar desses servi¢os
apresentaram vantagens para os clientes, deve ser levado em consideracéo a conduta
inadequada dos consumidores no momento do autosservigo, como nao lavar as maos
antes do procedimento (HENRIQUES et al., 2014) e falar sobre as preparagdes
distribuidas no balcdo (CARVALHO et al., 2012). Desde a RDC n° 216, a legislacéo
dispde a necessidade de barreiras de protecdo em equipamentos de exposicao de
alimentos na &rea de consumacéao prevenindo contaminacdo (BRASIL, 2004). Com
isso, a nota de técnica n°49, reafirma que os alimentos precisam estar protegidos por
meio de barreiras fisicas, principalmente os que estédo prontos para 0 consumo, cComo
refeicOes prontas e produtos de panificagao e confeitaria, que serao manuseados pelo
proprio cliente (BRASIL, 2020c).

Na Figura 15, pode se observar que ndo houve grande variacdo entre as
frequéncias em que os alimentos estavam protegidos e sendo servidos, sendo que
53,0% dos entrevistados relataram consumir em estabelecimentos que mantinham “as
vezes” e “quase sempre” 0s alimentos protegidos por barreira fisica. As frequéncias
de “nunca” e “quase nunca” para a exposicao dos alimentos somam 45,8%. Sendo

assim, é possivel observar baixa frequéncia na exposi¢cao dos alimentos, o que pode



39

indicar que ha um maior consumo em locais que oferecem outros servicos como a la

carte.

Figura 15 - Frequéncia nos modos de distribuicdo de alimentos prontos.
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Fonte: Autor, 2021.

Caso os estabelecimentos de alimentacdo preservem servicos de bufé, esses
devem implementar melhorias que reduzam a disseminacao do virus, como cobrir 0s
expositores, de preferéncia com fechamento frontal e lateral, com protetores salivares
de facil higienizacéo e avaliar a possibilidade de deliberar um colaborador para servir
a refeicdo aos clientes (BRASIL, 2020c). Conforme a Figura 15, pode se notar que néo
houve variacdo na frequéncia em os alimentos estavam protegidos e sendo servidos
por colaboradores.

O autoatendimento também pode apresentar um risco de contaminag¢do ao
consumidor pelo compartilhamento de utensilios (PEDROSO et al., 2018). De acordo
com a Figura 16, as frequéncias nos modos de utilizacdo dos utensilios nao
apresentaram variagdo conclusiva. Possivelmente, isso deve a grande variagéo entre
0s tipos de servigos de alimentacdo oferecidos na cidade e a variagcao entre os tipos
de servigos que um mesmo entrevistado consumiu durante os periodos estudados na

pesquisa.
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Figura 16 - Frequéncia de disponibilizacdo dos utensilios para servir os alimentos.
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Fonte: Autor, 2021.

Nesse caso a Associacdo Nacional de Restaurantes, alega que se deve trocar
constantemente os utensilios usados, como pegadores, colheres, conchas, etc. esses
itens devem retirados por um colaborador que esteja com luvas e serem lavados e
desinfetados adequadamente (ANR, 2020). A nota técnica n° 49 estimula a
higienizacdo com alcool 70% dos utensilios e equipamentos compartilhados pelos
clientes, ao final de cada atendimento, e orienta que os consumidores higienizem as
maos antes e apos de seu uso. Os estabelecimentos devem dispor de pias destinadas
aos consumidores, fornecida de agua corrente, sabao neutro e toalhas descartaveis
ou outros secadores de maos adequadas. A nota técnica n°49 ainda prevé que ao
lado da pia destinada a lavagem das méos deve ser fixado dispensers de alcool 70%
em gel, juntamente com orienta¢des sobre correta lavagem de méos e uso do alcool,
além de disponibilizar lixeiras de pedal evitando o contato com as maos (BRASIL,
2020c).

Quando perguntados sobre a disponibilizagéo de pias para a lavagem de méaos,
guase 64% dos entrevistados responderam que “sempre” e “quase sempre”, e apenas
15,6% relataram “nunca” ou “quase nunca” possui a instalacdo para realizar a
higienizacdo. Com relag&o a disponibilizacao de lixeiras com acionamento por pedal,
60,2% dos entrevistados responderam ter “sempre” e “‘quase sempre”, “as vezes”
obteve 24,1% das respostas e ndo apresentou diferenca significativa nas frequéncias

de maior disponibilidade.
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Figura 17 - Frequéncia na disponibilidade de recursos para higiene das maos.
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Fonte: Autor, 2021.

A disposicéo de dispensers de alcool 70% ou em gel também deve ser realizada
em locais estratégicos do estabelecimento a fim de estimular a higienizacdo das méaos
entre procedimentos (BRASIL, 2020c). Conforme apresentado na Figura 18, cerca de
75% dos entrevistados alegaram que os estabelecimentos disponibilizavam o produto

sobre as mesas “sempre” e “quase sempre”, respectivamente.

Figura 18 - Frequéncia na disponibilidade de &lcool 70°/alcool gel na mesa e no caixa.
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Fonte: Autor, 2021.

Também é recomendado estimular o uso de meios de pagamento que exijam
menor manuseio, bem como fornecer ao cliente alcool gel ou pias proximas aos
caixas, possibilitando a higiene das maos apos o pagamento (BRASIL, 2020c). Quase
90% dos consumidores entrevistados afirmaram que “sempre” e “quase sempre” havia

alcool ou alcool em gel nos locais de pagamento dos estabelecimentos, Figura 18.
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Portanto, a maioria dos estabelecimentos estéo oferecendo condi¢cdes para que
0os consumidores realizem a lavagem adequada das méos, e as mantenham
higienizadas durante a permanéncia no estabelecimento, reduzindo o risco de
contaminacao pelo virus e demais microrganismos.

A Figura 19, apresenta os niveis de confianca que os entrevistados alegaram
sentir sobre as medidas adotadas para prevencdo da COVID-19 durante as
experiéncias presenciais em estabelecimentos de alimentacgdo e correlatos. A maior
parcela dos entrevistados (41,5%) afirmou se sentir “confiante ocasionalmente”,
37,8% se sentiram “confiantes frequentemente” ou “confiantes sempre”, e apenas

20,7% afirmou que “nunca se sentiu confiante” ou que se sentiu “confiante raramente”.

Figura 19 - Nivel de confianca em experiéncias presenciais em estabelecimentos de alimentacéo e
correlatos.
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Fonte: Autor, 2021.

Na pesquisa realizada por Sangard e Souza (2020), no periodo da pandemia,
58,3% dos consumidores afirmaram preferir ir até o estabelecimento, contra 41,7%
que preferiam pedir comida pelo delivery. Logo, consumir presencialmente em
estabelecimentos de alimentacdo pode néo estar sendo interpretada como uma acéo
de risco pelos consumidores.

De acordo com Glaeser et al., (2020), o efeito da flexibilizacdo é entendido
pelos consumidores como um sinal de que comer fora é seguro novamente, 0 que
desencadeia uma resposta positiva do consumidor a reabertura de restaurantes. Essa
evidéncia ressalta a importancia das decisdes dos governos, bem como a influéncia
da comunicacdo e posicionamento de lideres de estado (PERRUCHO, 2020;
GLAESER, et al., 2020). Por exemplo, o numero de casos de COVID-19 confirmados

por milhdo de pessoas do Brasil é quase dobro da Alemanha, a qual adotou atitudes
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cautelosas e baseadas em recomendacfes medicas desde o inicio da pandemia
(DONG, DU, GARDNER, 2021; PERRUCHO, 2020).

Os meios de comunicacdo também podem exercer influéncia nos
consumidores sobre o risco de transmissao e contaminagao da COVID-19. A ampla
divulgacdo de pesquisas cientificas relacionadas a pandemia em telejornais, rede
sociais e outros veiculos de informacao, fisicos e online, vém sendo constante
(GOMES FILHO; OLIVEIRA, 2020). Logo, de acordo a exposi¢do do tipo de conteudo,
o consumidor pode desenvolver a percep¢do de risco, resultando em um

comportamento preventivo em restaurantes (SUNG, et al., 2021).
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6 CONCLUSAO

O setor de alimentacdo sofreu modificacbes devido a pandemia do novo
coronavirus. Os estabelecimentos de alimentacdo precisaram se adaptar aos
momentos de restricdes, alterando seus servi¢os e investindo ainda mais no delivery,
gue vinha crescendo muito nos ultimos anos e se tornou uma alternativa mais segura
no momento atual de prevencao a COVID-19.

Os consumidores também tiveram suas rotinas alteradas e permaneceram,
dentro do possivel, em isolamento social, o0 que acarretou modificacdes em seu estilo
de vida, incluindo o hébito alimentar.

De acordo com 75% dos respondentes houve o aumento no consumo de
servicos de delivery devido a pandemia. A frequéncia no consumo do servigo também
cresceu no segundo periodo de estudo - de outubro/2020 a margo 2021 - em relacao
ao primeiro periodo estudado - de marco a setembro de 2020. Os critérios
considerados relevantes por mais de 60% dos consumidores consistiram em fatores
relacionados ao preco (preco e taxa de entrega) e ao tipo do alimento (sabor).

Cerca de 40% dos entrevistados afirmaram terem se sentido confiantes sempre
ou frequentemente ao utilizarem o servico de delivery. Era esperado que esse servico
conferisse maior confiabilidade uma vez que apresenta menor interacao fisica, devido
a natureza do proprio servi¢o, contudo, as condicdes em que 0 servico vem sendo
realizado podem n&o estar atendendo as expectativas. O delivery apresentou um
baixo grau de implementacdo de medidas de prevencdo da COVID-19, e de acordo
com os entrevistados, o distanciamento social, o uso das mascaras e o pagamento
antecipado foram as medidas preventivas realizadas com maior frequéncia.

Os entrevistados apresentaram uma resposta positiva a reabertura dos
estabelecimentos com atendimento presencial, apresentando alta frequéncia de
consumo no segundo periodo do estudo. Os critérios mais utilizados para selecionar
estabelecimentos para consumo presencial foram a higiene e o cumprimento das
medidas preventivas, ambos considerados relevantes por mais de 65% dos
respondentes. Nos estabelecimentos, a adocdo de medidas como afericdo de
temperatura, distanciamento seguro entre as mesas, disposi¢cdo de pia para lavagem
das maos e disposicado de alcool 70°alcool em gel, puderam ser presenciadas

frequentemente nos estabelecimentos.
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Semelhante aos servicos de delivery, quase 40% dos entrevistados estavam
confiantes em consumir em restaurantes ou correlatos, onde ha maior vulnerabilidade.
Esse nivel de confianca pode estar relacionado a observacao da alta implementacao
de acdes preventivas, ou devido a fatores que diminuem a percepcao de risco do
consumidor, como a exposicdo a informacdes enganosas, sem embasamento
cientifico, ou por influéncia de decisGes equivocadas de lideres de estado.

Diante do exposto, sob otica do consumidor, foi possivel identificar que a
pandemia impactou de forma consideravel as condicdes de servico dos
estabelecimentos alimenticios, tanto fisicos quanto para o delivery. Além disso, o
comportamento do consumidor e seus critérios para utilizar os servicos de
alimentacdo também sofreram influéncia significativa.

Considerando as limitacbes de amostragem do estudo, sugere-se que
pesquisas futuras sejam realizadas com uma amostra estatistica, visando representar
com dados significativos e especificos, o comportamento de consumo, bem como as
circunstancias da prestacdo de servicos do ramo alimenticio na cidade de Jodo
Pessoa. Realizar o acompanhamento desses aspectos futuramente ira contribuir para

verificar se comportamentos e medidas serdo consolidados no setor de alimentacéo.
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APENDICES

APENDICE A - Perfil e percepgdes de clientes de servigos de alimentacéo —
PPCSA

1. Qual seu género?
() Feminino
() Masculino
() Outro

2. Qual a sua faixa etaria?
() Entre 18 e 24 anos
() Entre 25 e 30 anos
() Entre 31 e 40 anos
() Entre 41 e 50 anos
() Entre 51 e 60 anos
() 61 anos ou mais

3. Em qual faixa se encontra sua renda familiar?
() Menos de 1 salario minimo
() Entre 1 e 3 salarios minimos
() Entre 4 e 6 salarios minimos
() Entre 7 e 9 salarios minimos
() 10 salarios minimos ou mais

4. Qual seu nivel de escolaridade?
() Sem escolaridade
() Ensino fundamental
() Ensino médio
() Ensino superior incompleto
() Ensino superior completo
( ) Pés graduacéo

5. Durante quais meses vocé permaneceu na cidade de Jodo Pessoa - PB, no
periodo de pandemia? (considere 0s meses em que permaneceu no minimo
20 dias).

() Marco/2020

() Abril/2020

() Maio/2020

() Junho/2020

() Julho/2020

() Agosto/2020

() Setembro/2020
() Outubro/2020
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() Novembro/2020
() Dezembro/2020
() Janeiro/2021

() Fevereiro/2021
() Marco/2021

* Delivery de alimentos € caracterizado como o servi¢o de entrega de produtos
alimenticios em um local especifico, encomendados a partir de um meio de
comunicacao (telefone, redes sociais, aplicativos, etc...)

. Voceé utilizou o servico de delivery de alimentos* durante o periodo da
pandemia?
() Sim () Nao

Em caso afirmativo, responda as seguintes perguntas; em caso negativo, pule
para a questao 14.

. Devido a pandemia, como vocé caracteriza sua utilizacdo do servico de
delivery de alimentos*?

() Houve reducéo consideravel na frequéncia de uso
() Houve redugéo moderada na frequéncia de uso

() N&o houve alteragao na frequéncia de uso

() Houve aumento moderado na frequéncia de uso
() Houve aumento consideravel na frequéncia de uso

. Com qual frequéncia vocé utilizou aplicativos de delivery de alimentos*?

Nos primeiros seis meses de pandemia (mar/2020 a set/2020)
( ) Nao consumi nesse periodo

( ) Menos de 2 vezes por més

( ) Entre 2 a 4 vezes por més

( ) Entre 4 a 8 vezes por més

( ) Mais de 8 vezes por més

Nos ultimos seis meses (out/2020 a mar/2021)
( ) Nao consumi nesse periodo

( ) Menos de 2 vezes por més

( ) Entre 2 a 4 vezes por més

( ) Entre 4 a 8 vezes por més

( ) Mais de 8 vezes por més

. Quais critérios vocé utiliza para selecionar, em aplicativos de delivery, um
estabelecimento de alimentacéo ou correlatos?
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() Renome/reputacéo

() Avaliacéo

() Taxa de entrega

() Cupons de desconto

() Preco

() Recomendacéo de amigos/familiares

() Tempo de entrega

() Experiéncia anterior no estabelecimento
() Sabor

() Embalagem segura

10. Ao efetuar um pedido em aplicativos de delivery, vocé prefere realizar o
pagamento:
() Antecipadamente pelo proprio aplicativo
() Diretamente com o motoboy

11.Ao receber um pedido em aplicativos delivery vocé:
() Encontra com motoboy
() Solicita a entrega sem contato

12.Ao receber pedidos do delivery de alimentos*, assinale a frequéncia em que:

Os motoboys utilizavam méascaras.
() Sempre () Quase sempre () As vezes () Raramente () Nunca

Os motoboys utilizavam luvas.
() Sempre () Quase sempre () As vezes () Raramente () Nunca

Os motoboys utilizavam alcool/alcool em gel.
() Sempre () Quase sempre () As vezes () Raramente () Nunca

A caixa térmica utilizada na entrega se apresentava limpa e em bom estado.
() Sempre () Quase sempre () As vezes () Raramente () Nunca

O motoboy manteve o distanciamento.
() Sempre () Quase sempre () As vezes () Raramente () Nunca

13.0 quéo confiante vocé se sentiu sobre as medidas adotadas para prevencao
da COVID-19 durante suas experiéncias com o delivery?
() Confiante sempre
() Confiante frequentemente
() Confiante ocasionalmente
() Confiante raramente
() Nunca me senti confiante
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**Considere estabelecimentos de alimentacdo como locais onde se realizam
algumas das seguintes atividades: manipulacao, preparacao, fracionamento,
armazenamento, exposicdo a venda e entrega de alimentos preparados ao
consumo, tais como cantinas, bufés, confeitarias, lanchonetes, padarias,
pastelarias, restaurantes, churrascarias, sorveterias entre outros. Locais
correlatos compreendem aqueles onde a oferta de alimentos se d& de maneira
informal, como quiosques e ambulantes.

14.Vocé consumiu alimentos, presencialmente, em estabelecimentos
alimenticios ou locais correlatos** em algum momento durante o periodo da
pandemia?
() Sim () Nao

Em caso afirmativo, responda as questdes a seguir; caso contrario, finalize o
questionario.

15.Com que frequéncia vocé consumiu alimentos, presencialmente, em
estabelecimentos alimenticios ou locais correlatos**, durante o periodo da
pandemia?

Nos primeiros seis meses de pandemia (mar/2020 a set/2020)
( ) Nao consumi nesse periodo

( ) Menos de 2 vezes por més

( ) Entre 2 a 4 vezes por més

( ) Entre 4 a 8 vezes por més

( ) Mais de 8 vezes por més

Nos ultimos seis meses (out/2020 a mar/2021)
( ) Nao consumi nesse periodo

( ) Menos de 2 vezes por més

( ) Entre 2 a 4 vezes por més

( ) Entre 4 a 8 vezes por més

( ) Mais de 8 vezes por més

16. Quais critérios voceé utilizou para selecionar um estabelecimento de
alimentacgao ou locais correlatos?
() Recomendacao de amigos/familiares
() Renome/reputacao
() Preco/promocao
() Higiene do ambiente
() Cumprimento das normas de seguranga para enfrentamento da COVID-19
() Ventilacao natural (janelas e portas abertas)
() Ambiente climatizado (com ar-condicionado)
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() Capacidade de clientes reduzida
() Experiéncia anterior no estabelecimento

17.Com que frequéncia sua temperatura foi medida na entrada do
estabelecimento?
() Sempre () Quase sempre () As vezes () Raramente () Nunca

18.Com que frequéncia as mesas estavam dispostas/organizadas para manter a
distancia minima de 1m entre os clientes/colaboradores?
() Sempre () Quase sempre () As vezes () Raramente () Nunca

19.Com que frequéncia o distanciamento social estava sendo indicado por
sinalizacdo ou por barreira fisica?
() Sempre () Quase sempre () As vezes () Raramente () Nunca

Caso o estabelecimento que vocé tenha frequentado comercialize produtos
prontos (self-service, buffet, entre outros), responda as questdes a seguir; caso
contrario, finalize o questionario.

20.Com qual frequéncia os alimentos estavam expostos para o auto
atendimento?
() Sempre () Quase sempre () As vezes () Raramente () Nunca

21.Com qual frequéncia os alimentos estavam protegidos por barreira fisica,
sendo servidos por algum colaborador do estabelecimento?
() Sempre () Quase sempre () As vezes () Raramente () Nunca

22.Com que frequéncia os utensilios para os alimentos eram comuns a todos 0s
clientes.
() Sempre () Quase sempre () As vezes () Raramente () Nunca

23.Com que frequéncia os utensilios para os alimentos eram de uso individual.
() Sempre () Quase sempre () As vezes () Raramente () Nunca

24.Com que frequéncia vocé presenciou alguma solicitagdo do colaborador para
que os clientes seguissem as recomendacdes de utilizacdo de mascaras?
() Sempre () Quase sempre () As vezes () Raramente () Nunca

25.Com que frequéncia havia a disponibilizacéo de alcool 70% ou alcool em gel
nas mesas?
() Sempre () Quase sempre () As vezes () Raramente () Quase nunca

26.Com que frequéncia havia a disponibilizacdo de pia para a lavagem das
mAaos, com agua corrente, sabao neutro e toalhas descartaveis?
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() Sempre () Quase sempre () As vezes () Raramente () Quase nunca

27.Com que frequéncia o estabelecimento disponibilizou lixeira com pedal para
uso dos consumidores?
() Sempre () Quase sempre () As vezes () Raramente () Nunca

28.Com que frequéncia houve a disponibilizagdo de alcool/alcool em gel no
caixal/local de pagamento?
() Sempre () Quase sempre () As vezes () Raramente () Nunca

29.0 quao confiante vocé se sentiu sobre as medidas adotadas para prevencao
da COVID-19 durante suas experiéncias presenciais em estabelecimentos de
alimentagao e correlatos?

() Sempre

() Frequentemente
() Ocasionalmente
() Raramente

() Nunca
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Objetivo da Pesquisa:
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46612

Recomendacgdes:
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14:25:37 | AQUAR

Cronograma 3_Cronograma.pdf 09/04/2021 |ANOAR ABBAS EL Aceito
13:28:01 [AQUAR

Orgamento 4 QOrcamento.pdf 09/04/2021 |ANOAR ABBAS EL Aceito
13:27:50 |AQUAR

Outros 10_Certidao_aprovacao_DEA. pdf 05/03/2021 |ANOAR ABBASEL | Aceito
22:43:52  [AOUAR

Outros 9 Parecer_relator DEA.pdf 05/03/2021 |ANOAR ABBAS EL Aceito
22:38:36  |AOUAR

TCLE/ Termos de |8_TCLE_consumidor.pdf 05/03/2021 [ANOAR ABBAS EL Aceito

Assentimento / 17:30:40 |AQUAR

Justificativa de

Auséncia

TCLE/ Termos de |7 _TCLE_empresa.pdf 05/03/2021 |ANOAR ABBAS EL Aceito

Assentimento / 17:30:26 |AQUAR

Justificativa de

Auséncia

Outros 6_Instrumento_PPCSA pdf 05/03/2021 |ANOAR ABBASEL | Aceito
17:30:06 _ |AQUAR

Outros 5_Instrumento_AP SAE pdf 05/03/2021 |ANOAR ABBASEL | Aceito
17:29:04  [AQUAR

Projeto Detalhado / |2_Projeto_Detalhado. pdf 05/03/2021 |ANOAR ABBAS EL Aceito

Brochura 17:25:42 |AQOUAR

Investigador

Situagao do Parecer:
Aprovado

Necessita Apreciagdo da CONEP:
Nao

JOAO PESSOA, 28 de Abril de 2021

Assinado por:
Eliane Marques Duarte de Sousa
(Coordenador(a))

Enderego: UNIVERSITARIO S/IN

Bairro: CASTELO BRANCO

UF: PB Municipio: JOAQ PESSOA
Telefone: (83)3216-7791 Fax: (83)3216-7791

CEP: 58.051-900

E-mail:

comitedeetica@ccs.ufpb.br
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