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RESUMO

Em 2020, a Organizacdo Mundial da Salde declarou estado de pandemia pelo virus SARS-
Cov-2 (OPAS BRASIL, 2020), o que resultou numa rigorosa recomendacdo de isolamento
social e suspensdes temporarias de diversas atividades da economia, como o setor de Alimentos
e Bebidas (A&B). Em meio a instabilidade, foi necessario compreender a conjuntura e as
mudancas de comportamento no setor, para isso pesquisas foram realizadas no cenério nacional
(FOODCONSULTING, 2020). Focando no cenario de Pernambuco, a presente pesquisa teve
como objetivo analisar padrées de comportamento dos consumidores de servicos de A&B e as
mudangas espaciais nas instalagcdes dos estabelecimentos do ramo, sob o impacto da pandemia.
A metodologia previu inicialmente a leitura sistematica de matérias publicadas por midias
oficiais selecionadas por meio de uma ferramenta de gestdo de clipping, a aplicacdo de
formulérios online de pesquisa de opinido e pesquisa de imagens. Obtendo 127 respostas, 0s
formulérios online, voltados a residentes de Pernambuco, indicaram a reducdo de
presencialidade em servigos de alimentacdo, o que se deve as restricbes colocadas pelo poder
publico, mas também pelo receio de contrair Covid-19. Os servigos de delivery foram apontados
como possibilidade para o consumo e as motivacOes para a frequéncia aos estabelecimentos
foram reduzidas, em termos absolutos, havendo, porém, a permanéncia hierarquica. Foi
observado ainda que o desejo de retorno a presencialidade é bastante significativa e expressa
um potencial de recuperacdo do setor. Além disso, foi possivel perceber que os protocolos de
higiene e limpeza colocadas pelo Governo Estadual foram aprovados, sendo diversas delas
desejaveis a permanéncia. Com relacdo a pesquisa de imagens, foi realizada por meio de
palavras-chave relacionadas aos aspectos espaciais dos protocolos setoriais que regraram 0S
servigos de alimentacdo em Pernambuco. P6de-se observar mudancgas espaciais determinadas
pelos protocolos, como por exemplo: distanciamento entre mesas, limite no ndmero de
comensais ou demarcacdes para distanciamento entre pessoas. Foram ainda encontrados outros
elementos espaciais, tais como bolhas ou capsulas e comportamentais, e atitudinais como o uso
de mascaras e faceshield. Entende-se, assim, que a vivéncia do cenério pandémico trouxe
transformacéo espacial para os estabelecimentos. A pesquisa foi desenvolvida no &mbito do
Programa de Institucional de Bolsas de Inicia¢do Cientifica (PIBIC) no periodo de setembro de
2021 a agosto de 2022 e é submetida neste relatério como atividade de equiparagdo ao Estagio
Supervisionado Obrigatério/ESO.

Palavras-chave: Servigos de A&B; Restaurante; Pandemia; Comportamento do Consumidor;

Espacos Fisicos.



SUMARIO

Lo INEFOAUGED ...t 7
2. ReVISA0 da LITEIratUra......ccceiieiiieiieiiieieeie et 9
2.1 Mudangas no comportamento do CONSUMIAOr: .........ccceevvevveieieeie e 9
2.2 Transformac6es dos espacos fisicos de atendimento:.........ccccceveveeieecesieene. 11
K N O | o] =] £ 1Yo 1SS 13
3.1 ODJEtIVO GEIal ... s 13
3.2 ODbjetivos ESPECITICOS. .....cuiiieiiiieiee e 13
4. Caracterizacao d0 EStAQI0 .....c.cccveiuiiieiicie e 13
TR 1Y, (=1 (oo [o] (oo - OSSR 13
6. ReSUItAd0S € DISCUSSAD .....cueirieiiieiieiiesieeiesiiesiee e eee s e sie et sae e esreeneesneeneas 15
6.1 Andlise estatistica do perfil sociodemogréafico dos 127 entrevistados....15
6.2 Analise estatistica dos padrdes de comportamento de consumidores....17
FA ©o 4 o [ LSY- o OSSPSR 37
=] (= (=] o] TSRS 39

APENDICE A — Quadros referentes aos parametros do Protocolo Setorial de

Alimentacao relativos a alteracGes espacials. .........ccccveveeieiiececic e 47



1. Introdugéo

A partir de mar¢o de 2020, a OMS (Organizacdo Mundial da Saude) decretou estado de
pandemia do Covid-19, doenga causada pelo novo coronavirus, o Sars-Corv-2 (OPAS BRASIL,
2020). Segundo a Sociedade Brasileira de Imunizac@es (SBIm, 2021), a transmissdo se da por
via direta, de pessoa para pessoa, por meio de goticulas expelidas por pessoas infectadas pelo
virus, e de forma indireta, através do contato com objetos infectados.

Desde entdo, 0 mundo passou por uma completa readaptacédo, principalmente no inicio
da pandemia, visando atender as primeiras recomendacGes da OMS para o controle do
coronavirus. Entre elas, destacam-se a implementacdo do isolamento social e o fechamento da
maioria dos estabelecimentos com grandes aglomeracdes, na intencdo de minimizar a
propagacao do virus, ja que em alguns individuos a doenca poderia evoluir para sintomas muito
severos, principalmente relacionados a infeccdes respiratorias, e com um alto indice de
mortalidade (SBIm, 2021).

Vivendo um cenario de completa incerteza, varios setores da economia foram
fortemente impactados pela decisdo de fechamento, dentre eles servigos de A&B que, segundo
o Instituto Brasileiro de Economia (IBRE, 2020), passaram a procurar meios de reestruturacdo
para se manter em novos moldes. A maioria dos estabelecimentos possuia foco no atendimento
presencial e teria que migrar para atendimento em delivery ou drive thru, por exemplo. Dessa
forma, os consumidores desse tipo de servigo também precisaram se adaptar e aderir aos novos
jeitos de usufruir deles. Fica claro que a pandemia envolveu, além da satde publica, os aspectos
politicos e econdmicos (OLIVEIRA, 2020).

Durante 0os meses de protocolos sanitarios mais rigidos, estima-se que 40% dos
restaurantes especializados em comida a quilo fecharam no Brasil, resultado da crise econdmica
acarretada pela pandemia de covid-19. Os numeros cairam de aproximadamente 200 mil
estabelecimentos s6 desse tipo, para 120 mil (ABRASEL, 2021). Somado ao fechamento desses
servicos e de outros, 0 nimero de desemprego aumentou entre 2020 e 2021, comprometendo
ainda mais o poder de compra da populagédo, de forma mais acentuada entre familias de baixo
poder aquisitivo (IPEA, 2021). Logo, uma parcela da populacdo aumentou o consumo de
servigos de comida por delivery, que em 2021, segundo dados do setor, apresentava salto de
155%, principalmente devido a praticidade nesse momento de isolamento social, mas paralelo

a 1sso, outra parte ndo conseguiu acompanhar da mesma forma, j& que o numero de



desempregados ultrapassou os 15,2 milhGes no primeiro trimestre desde mesmo ano (IBGE,
2021).

Com a reabertura gradativa dos comércios e servicos de A&B, ainda em 2020, foram
implementadas inmeras recomendac@es de seguranca, principalmente da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Anvisa) e Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes (Abrasel), a fim
de garantir um retorno seguro para os colaboradores e clientes. Nesse periodo pandémico foi
acentuada a cobranca das determinacdes estabelecidas pela RDC n° 216 (ANVISA, 2004), que

dispde sobre 0 Regulamento Técnico de Boas Praticas de Manipulacdo do Alimentos.

Junto a isso, vieram o0s protocolos dos governos estaduais. Em Pernambuco 0s
protocolos foram implementados em fases, conforme o cenario pandémico, estabelecendo
exigéncias como: distanciamento de mesas, uso obrigatorio de mascara durante a circulacgéo,
medicdo de temperatura, consulta de cardapio por QR code, entre outros®. Tais exigéncias
provocaram inumeros conflitos nos estabelecimentos de A&B, tendo em vista que gestores e

atendentes passaram a assumir o papel de cobrar o atendimento as medidas estabelecidas.

Como explica a logica dialética de Henri Lefebvre (1975), a ocorréncia de conflitos
carrega em si 0 gérmen para as transformacoes. As transformac6es podem ocorrer lentamente,
em funcgéo de conflitos que ocorrem cotidianamente, mas podem sofrer uma inflex&o abrupta
pela existéncia de fatores de impacto. Na atualidade, o cenario da pandemia pode ser
compreendido como um desses fendmenos de inflex&o, tendo em vista que provocou mudancas
estruturais no comportamento da sociedade em diversas areas, como no lazer, na educacdo, na

salde e mesmo nas relacdes familiares do ambiente doméstico.

Falando especificamente dos servicos de A&B, integradas as mudancas no
comportamento dos consumidores em relacéo a se portar dentro e fora dos estabelecimentos de
A&B, vieram transformacdes nos seus espacos fisicos. E, embora no cenario pos vacina tenha
havido uma maior flexibilizacdo, muitos dos protocolos adquiridos para controle da propagacéo
do coronavirus ainda continuam a vigorar (OMS,2021) Ainda de acordo com Lefebvre (2000),
pode-se compreender que a um espaco social corresponde um espaco fisico, ou seja 0 espaco
fisico traduz as necessidades e comportamentos da sociedade, sendo assim, natural que
mudangas de comportamento tragam a elas associadas mudancas no espaco. Por essa razéo,

analisar o comportamento e expectativas dos consumidores de servigos A&B, sob 0 impacto da

! Desde 2020, foram publicados diversos protocolos setoriais especificos para servigos de alimentacdo pelo
Governo de Pernambuco, contendo mais de 30 determinacGes em algumas de suas versfes. Para acesso aos
protocolos na integra, consultar https://www.pecontracoronavirus.pe.gov.br
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pandemia do Covid-19, torna-se de extrema importancia para o setor, visto que a adogdo de
novas praticas na vivéncia dos servicos A&B e as alteracOes espaciais nas areas de atendimento
dos servicos de A&B a partir das novas normas e demandas de funcionamento serdo por eles

determinados.

A presente pesquisa, desenvolvida no &mbito do Programa Institucional de Bolsas de
Iniciacdo Cientifica, foi adaptada neste relatério para equiparacdo do Estagio Supervisionado
Obrigatorio (ESO), visando contribuir com conhecimentos especificos acerca de aspectos
relacionando a pandemia de Covid-19 e os servigos de A&B no estado de Pernambuco, mais
notadamente na Regido Metropolitana. Foram entregues o relatorio parcial (maio de 2022) e o
relatério final (setembro de 2022), o primeiro com 9,90 de nota obtida, enquanto o relatorio
final obteve 9,25 de nota escrita e 10,0 de apresentacdo oral. Finalizando o resultado da

avaliacdo com nota 9,63.
2. Reviséo da Literatura
2.1  Mudancas no comportamento do consumidor:

A covid-19 nédo apenas desencadeou uma crise global de saude, mas também impés
desafios substanciais aos servigos de alimentacdo, demandando uma revisdo profunda e o
aprimoramento das medidas de seguranca. Nesse contexto, a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA, 2020) destacou a importancia de implementar acdes especificas para
reforcar as exigéncias ja presentes da Resolucao n° 216/04. Essas medidas visavam reduzir as
vias de contaminacdo, constituindo um elemento crucial para proteger tanto 0s comensais

guanto os colaboradores.

Neste contexto desafiador, a intersecdo entre os desafios enfrentados pelos servigos de
alimentacdo e as transformacgdes no comportamento do consumidor torna-se uma area central
de estudo nas ciéncias humanas. O comportamento do consumidor, entendido como o processo
gue envolve a selecdo, compra, uso e/ou descarte de produtos, servicos, ideias ou experiéncias
para satisfazer necessidades e desejos (SOLOMON, 2011), desempenha um papel crucial nas

adaptacOes necessarias durante a pandemia.

Cabe destacar que parte da populacdo, receosa de contaminacdo, abandonou a prética
de frequentar restaurantes (WELLS, 2021), necessitando repensar a forma de consumir os
servigos de alimentos e bebidas (A&B), j& que diante da pandemia, os consumidores tendem a
modificar seus comportamentos, especialmente quando se trata de situagdes que ameagam suas
vidas (Rezende,2020).



Em um estudo realizado pela Veja (2022), durante a pandemia, houve uma mudanca
marcante no comportamento dos consumidores, com 23% agora usando principalmente a
internet para descobrir novos produtos, seguida pela televisao (16%) e lojas fisicas e midias
sociais (ambas com 15%). Os meios tradicionais, como folhetos (9%) e materiais impressos
(2%), ficaram para trds, mostrando uma clara migracdo para o digital na fase de
conscientizagdo. No entanto, os investimentos em influencers, e-mail marketing e dudios/videos
online tiveram impacto limitado, representando apenas 1% cada na engajamento do publico

nessa fase inicial de compras.

O entendimento das motivagdes individuais que levam a acdo de compra é essencial
para compreender o comportamento do consumidor (Ceribelli, 2013). A busca por praticidade,
seguranca e adaptacdo as novas circunstancias moldou as escolhas dos consumidores,
influenciando diretamente os servicos de alimentacdo durante a pandemia, que, por sua vez, se

viram compelidos a reconfigurar suas estratégias para atender as demandas.

Anteriormente & pandemia, o ato de frequentar restaurantes era uma pratica comum e
valorizada pela sociedade. Esses estabelecimentos eram procurados nao apenas para satisfazer
a necessidade basica de alimentacdo, mas também para desfrutar de momentos de convivio,

celebracéo e experiéncias gastrondmicas.

Os restaurantes evoluiram ao longo do tempo para atender ndo apenas a demanda por
comida, mas também aos desejos de conforto, requinte, status e sofisticacdo (Finkelstein,2005).
Desde sua criacdo, eles deixaram de ser meros locais de alimentacao para se tornarem espacos
que refletem a cultura, os habitos sociais e as preferéncias dos consumidores. Os padrbes de
comportamento das pessoas ao irem a um restaurante eram influenciados pela atmosfera, pela
qualidade da comida, pelo atendimento e pela experiéncia proporcionada. A escolha de um
restaurante ia além da simples necessidade de alimentacdo, envolvendo também aspectos
emocionais, sociais e culturais (Almeida e Carraro, 2022). Pode colocar outra autora aqui
(Spang, 2000).

A configuracdo das zonas interpessoais em restaurantes pode ser influenciada pelo tipo
de estabelecimento e pelas expectativas de convivio e socializagdo dos individuos, sendo
necessario considerar mesmo em um cenario de pds-pandemia as diretrizes de distanciamento,
ventilacdo e outras medidas de seguranca, em virtude dos fatores psicologicos desenvolvidos
durante o periodo pandémico (Almeida & Carraro, 2022). Nesse contexto, € crucial destacar a

relacdo entre o espaco pessoal, as percepcdes e emocdes dos clientes e a experiéncia do servigo
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de alimentacgéo, os quais sdo influenciados pela formacéo cultural das pessoas. Diante disso, 0s
designers de restaurantes devem criar configuragfes que atendam ao comportamento
proxémico desejado pelo publico-alvo cultural e por uma variedade de clientes (Almeida &
Carraro, 2022).

A pandemia da covid-19 introduziu uma série de novos comportamentos nos
consumidores, gerando incertezas sobre seus impactos a longo prazo (Veja Insights, 2020).
Estudos de Neuromarketing tém destacado o comportamento do consumidor como um processo
continuo, permeado por acdes e reacdes dentro de um sistema vivo. A compreensdo desse
processo vai além da simples troca de produtos ou servigos por pagamento, envolve uma série
de etapas dindmicas e complexas. A dindmica dos hébitos de consumo estd em constante
evolucdo, refletindo mudancas nos desejos, necessidades, valores e interesses dos
consumidores. As empresas que conseguem antecipar e adaptar-se a essas mudancgas ganham

uma vantagem competitiva significativa (Lima e Macedo, 2022).

Ressalta-se que a pandemia ndo apenas alterou as rotinas das pessoas, mas também
provocou mudancas nas atividades de varias empresas, que buscaram se adaptar ao novo
comportamento dos consumidores ( Kamlot apud Lima e Macedo, 2022). Esse comportamento
inclui uma maior conscientizacdo sobre o consumo, a busca por equilibrio e a criacdo de lagos
emocionais, juntamente com um receio geral em consumir produtos e servi¢cos. Um estudo
conduzido pela revista digital Veja Insights (2020) revelou que a maioria dos entrevistados
demonstra preocupa¢do com a economia do pais, seguida pela preocupagdo com a saude propria
e de seus familiares, além do impacto social da pandemia. Esses dados evidenciam a

complexidade do novo cendrio de consumo e a necessidade das empresas de se adaptarem a ele.
2.2  Transformac6es dos espacos fisicos de atendimento:

Os designers enfrentam o desafio de criar configuracdes de restaurantes que atendam
ndo apenas ao comportamento desejado de um publico-alvo especifico, mas também a uma
ampla variedade de clientes. E crucial projetar areas que minimizem a sensacdo de
aglomeracéo, incentivando os clientes a permanecerem por mais tempo no ambiente. 1sso
envolve considerar cuidadosamente o layout e a disposicdo dos espacos para garantir o
distanciamento social e proporcionar uma experiéncia agradavel para todos os frequentadores

( Gussaglo aput Almeida e Carraro, 2022) .

Durante e ap0s o periodo da pandemia, 0s restaurantes precisaram realizar ajustes

significativos na forma como os alimentos e servicos sdo servidos e consumidos, seguindo as
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orientacOes de distanciamento social e higiene. Medidas como refeigdes ao ar livre, protocolos
de higiene obrigatdrios e minimizagdo do contato direto com alimentos ndo consumidos tém
sido adotadas em muitos estabelecimentos. Embora essas medidas sejam essenciais para
garantir a seguranca dos clientes e funcionarios, € importante considerar que ainda nao esta
claro como elas podem afetar as experiéncias gastrondémicas gerais dos consumidores, dado o
impacto da pandemia nas percepgdes de risco, estilo de vida e comportamentos alimentares,
conforme observado por Song, Ma e Cheng (2021). Segundo Salazar, Farias e Lucian (2008),
a teoria de Baker sobre a atmosfera de servico propde uma divisdo do ambiente fisico em trés
componentes distintos, sendo eles: os fatores do ambiente que podem ou ndo ser percebidos
pelos consumidores, como aroma, temperatura e musica; os fatores de design, perceptiveis
pelos consumidores; e os fatores sociais, representados pelas pessoas presentes no ambiente.
Os restaurantes, como organizagdes prestadoras de servicos complexos, demandam o contato
entre ofertantes e consumidores no espaco da empresa para a entrega do servico, além de
fornecerem tanto produtos fisicos quanto servicos . Nesse sentidoainda para as autoras (2008),
a escolha e a experiéncia em um restaurante sdo influenciadas por diversos fatores, como o tipo
e a qualidade da comida, os precgos oferecidos, o estilo do restaurante, a atmosfera e a busca por

novas experiéncias.

Para Finkelstein (2005), ndo € de hoje o papel importante que as configuracdes espaciais
dos restaurantes exercem, sendo elas imprescindiveis para que 0s comensais possam interpretar
seus papéis sociais relacionados a toda ritualizacdo da alimentacéo.

César Ritz, que abriu o opulento saldo de refei¢des do Savoy Hotel de Londres em 1889,
sabia que os seus patrdes burgueses estavam mais interessados na teatralidade do restaurante e
especialmente nas oportunidades que ele oferecia de se mostrar, de atuar, de ostentar e de ocupar
0s extravagantes e opulentos cenarios da sala de jantar como se fossem deles (Finkelstein, 2005,
p.83).

Para Lipovetisky & Serroy (2015), a producgdo de espacos comerciais, entre eles os
restaurantes, sdo na atualidade cada vez mais impactados por um forte movimento de estilizacéo
das praticas de consumo, abrangendo diversos segmentos sociais. Investimentos sdo
empregados para construir nos restaurantes espacgos que sejam compreensiveis e acolhidos pelo
seu publico-alvo, configurando uma imagem coesa que funciona como um dos instrumentos

comunicacionais para o seu posicionamento no mercado (Calabria, 2019).

O filésofo Henri Lefebvre (2000) defende que o espago fisico expressa as estruturas

sociais vigentes, o que pode explica como grandes mudangas comportamentais trazem
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consequencias para as construcfes e até nas configuracbes das cidades. Cada momento
historico, por exemplo, gera um modelo de cidade, de monumento, de vias publicas, etc.. Isso
permite uma reflexao sobre transformacdes que podem decorrer dos momentos mais extremos
da pandemia de Covid-19, que limitaram a relacdo das pessoas em muitas partes do mundo com

0s espacos de convivéncia publica.

3. Objetivos
3.1 Objetivo Geral

Analisar padrdes de comportamento de consumidores de servicos de A&B e mudancas
espaciais nas instalagdes dos estabelecimentos do ramo, sob o impacto da pandemia de Covid-
19.

3.2 Objetivos Especificos

e Investigar as expectativas e receios de consumidores que se traduzam em praticas na

vivéncia dos servicos de A&B ap0s o inicio da pandemia de COVID-19;
e ldentificar alteracdes na percepcdo do comer fora a partir da pandemia;

e Elencar alteragdes espaciais nas areas de atendimento dos servicos de A&B a partir das

novas normas e demandas de funcionamento.
4. Caracterizacao do Estagio

O presente relatério diz respeito a um trabalho de iniciagdo cientifica, no ambito do
Programa Institucional de Bolsa de Iniciagdo Cientifica — PIBIC (PIBIC/ CNPqg/UFRPE, edital
2021-2022 e que esta sendo utilizado com fins de equiparacédo de ESO. A pesquisa foi realizada

no periodo de setembro de 2021 a agosto de 2022, totalizando 960 horas.
5. Metodologia

O aporte tedrico primario da pesquisa baseia-se nas ciéncias sociais, mais
especificamente na Sociologia da Alimentacdo e do Espaco, embora esteja aberto para a inter-
relagdo com outros campos de conhecimento, como € caracteristico das pesquisas em

Gastronomia.

Os fundamentos teorico-metodologicos da pesquisa se orientam no escopo da dialética.
A perspectiva do filésofo francés Henri Lefebvre fornece orientagdes operacionais para a
utilizacdo do método dialético, que envolvem, entre outros pontos: ir diretamente ao fendbmeno;

buscar apreender o0 movimento peculiar no conjunto de suas conexdes internas; buscar seus
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aspectos e momentos contraditérios, entendendo-os enquanto “totalidade e unidade”; analisar
os aspectos conflituosos internos das contradicbes, como desaparecimentos e novas
tendéncias; buscar captar os momentos de transicdo, sempre identificando as conexdes e 0s
movimentos; e aceitar recuar no processo de construcdo do conhecimento nos momentos nos
quais se facam necessarios (LEFEBVRE,1975).

Este plano de trabalho contempla pesquisa documental e pesquisa de campo, esta Gltima

de énfase quantitativa.

No que se refere a pesquisa documental, foi realizado, como primeiro passo, uma
contextualizacdo do cenério (panorama inicial), por meio da coleta de informagdes em midias
jornalisticas oficiais. Em funcdo do carater extremamente dindmico dos acontecimentos, foi
utilizada a ferramenta de gestdo de Clipping Notion, para acesso as noticias relevantes aos
objetivos da pesquisa veiculadas em jornais de grande circulagdo, nacionais e internacionais,
por meio do cadastro das seguintes palavras-chave: Bares e restaurantes; Reabertura
restaurantes; Restaurante Covid; Restaurant Covid Open; Retomada Restaurantes. As
informacBes continuamente adquiridas foram alvo de debates sisteméaticos, com vistas a
permanente atualizacdo do cenéario ao longo de todo o periodo da pesquisa. A pesquisa de
imagens, também nas midias jornalisticas, prevista para a pesquisa, terd o seu inicio em maio,
tendo em vista que se considerou interessante que ela viesse apds os resultados dos

questionarios.

Com relacdo a pesquisa empirica, foi realizada a elaboracdo de questionarios online
exploratérios (Google Forms), aplicados entre os dias 09 e 24 de marco de 2022, acerca dos
conflitos e transformacdes dos servicos de A&B focadas nos consumidores, com 127
respondentes, residentes em Pernambuco. As perguntas envolveram questfes como percentual
delegado a gastos com alimentacdo fora do lar antes e depois da pandemia, principais
motivacOes e padrdes de frequéncia a servicos de A&B, formas de uso desses servicos
utilizadas ap6s a pandemia, alteracdes de comportamento, percepcao dos riscos reconhecidos e
requisitos espaciais necessarios aos estabelecimentos, na visao dos seus frequentadores, para

uma frequéncia mais segura.

As analises estatisticas dos resultados dos questionarios foram realizadas por meio do
software Excel (versdo 2203 — Microsoft 365), que sintetizou as frequéncias relativas das

variaveis categoricas no formato de tabelas e gréaficos. Para a variavel continua “Idade”,
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utilizou-se o célculo de medidas de posi¢do (média e mediana), de dispersao (desvio-padrao) e
de posicdo (quartis 1 e 3).

A pesquisa de imagens, Gltima fase da pesquisa foi elaborada entre os dias 18 de maio
e 01 de setembro de 2022. O primeiro passo contou com a sistematizacdo dos Protocolos
Setoriais Servicos de Alimentacdo — restaurantes, cafeterias, lanchonetes e similares (PE,
2020, 2020a, 2020b), fases 1, 3 e 4, que foram publicados respectivamente em junho, julho e
setembro de 2020. A sistematizacdo consistiu em destacar os itens que diziam respeito a
mudancas espaciais e a sua conversdao em parametros, denominados primarios, que foram
enumerados e discriminados, conforme as fases correspondentes. A partir da analise desses
parametros foi realizada uma pesquisa livre de imagens no Google, com 0 uso das seguintes
palavras-chave: “pandemia protocolos restaurante”; “restaurante Covid distanciamento”;
“restaurante Covid anteparo”; “pandemia restaurante area externa”; “pandemia restaurante
ventilagdo natural”, “demarcagdo de piso Covid”. Foi realizada uma selecdo e analise de 16
imagens, na qual se pdde perceber outras caracteristicas incorporadas por alguns servicos de
A&B, achados que ndo foram especificados nas buscas iniciais. Essas novas caracteristicas

foram consideradas “parametros secundarios”.

E importante destacar, que embora o ponto de partida tenha sido os protocolos de
Pernambuco, a busca por imagens englobou outras localidades, até mesmo fora do Brasil,
visando encontrar as alteracdes espaciais mais comuns nos servicos de A&B, incluindo diversos

momentos da pandemia.
6. Resultados e Discussao
6.1 Analise estatistica do perfil sociodemografico dos 127 entrevistados

Para as variaveis categoricas, frequéncias absolutas e relativas foram calculadas e estdo

apresentadas na Tabela 1.

Quanto ao perfil sociodemografico, as maiores propor¢des da amostra foram observadas
para o sexo feminino (56,7%), idade até 32 anos (61,4%), residentes na Regido Metropolitana
do Recife (95,3%), compartilhando moradia com o numero de pessoas entre 2 e 5 (74%). Sobre
a renda familiar, 59,1% ficaram na faixa de até 5 salarios-minimos e quanto ao trabalho e
emprego, praticamente a metade possuem emprego formal (49,6%), enquanto 19,7% estavam
desempregados na data da pesquisa. Para 55,1% dos entrevistados ndo houve reducéo de renda

familiar apds o inicio da pandemia.
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Tabela 1. Andlise descritiva das varidveis categdricas sociodemogréficas na amostragem da
pesquisa (n=127)

VAL abch:fl?tl;énCia re::[ei\c;;éncia

Sexo, n (%)

Feminino 71 56,3%

Masculino 55 43,7%

Idade, n (%)

18 a 32 anos 78 61,4%

33 a 47 anos 20 15,7%

48 anos ou mais 29 22,8%
Regido de Pernambuco em que reside, n (%)

Recife ou RMR 121 95,3%

Sertéo 4 3,1%

Agreste 1 0,8%

Zona da Mata 1 0,8%

Renda familiar, n (%)

Ate 1 salario-minimo 9 7,1%

De 1 a 3 salarios-minimos 18 14,2%

De 3 a 5 salarios-minimos 30 23,6%

De 5 a 10 salarios-minimos 36 28,3%

Acima de 10 sal&rios-minimos 34 26,8%
Quantas pessoas residem com vocé, n (%)

Apenas 1 pessoa 18 14,2%

De 2 a 5 pessoas 9 74,0%

De 6 a 9 pessoas 4 3,1%

Moro Sozinha(o) 11 8,7%
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Sobre trabalho e emprego, qual a sua situagéo atual,

n (%)
Aposentada(o) 2 1,6%
Autébnoma(o)/MEI 10 7,9%
Desempregada(o) 25 19,7%
Emprego formal 63 49,6%
Outros 17 13,4%
Trabalho informal 10 7,9%

Houve reducéo na sua renda familiar mensal apos o

inicio da pandemia, n (%)
Né&o 70 55,1%
Sim 57 44,9%

Fonte: elaborado pela autora
6.2 Analise estatistica dos padrdes de comportamento de consumidores

Quanto aos padrbes de frequéncia a restaurantes, as maiores proporcdes da amostra
foram observadas para aqueles que frequentavam restaurantes, bares lanchonetes e afins de 2 a

5 vezes por més (59,8%) (Figura 1).

Com o impacto da pandemia, 71,3% dos respondentes afirmaram que passaram a
frequentar com menos regularidade do que antes (Figura 2). Pode-se ver reflexo desse resultado
no fato de que parte da populacéo que costumava usufruir de restaurantes abandonaram a pratica
pelo receio de contaminacdo (WELLS, 2021). Nessa mesma linha, uma pesquisa realizada na
China (LU et al., 2020) que analisou a situacdo dos bares e restaurantes, destacando 0s riscos
de “superespalhamento do virus. Reafirmando a ideia de que a exposi¢do ocorrida em servicos
de A&B poderia comprometer a contengdo da pandemia da Covid-19, a Universidade de
Stanford publicou um estudo que apontava esse setor no topo da lista de locais de alta

transmissibilidade.
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Figura 1. Grafico de frequéncia a restaurantes, bares, lanchonetes e afins antes da pandemia de
Covid-19 na amostragem da pesquisa (n=127)

Ndo frequentava servigos de alimentagdo ' 1,0(0,8%)

Mais de 10 vezes por més - 14,0 (11%)
De 6 a 10 vezes por més - 26,0 (20,5%)
76,0 |59,8%)
De 2 a 5 vezes por més

Até 1 vez por més - 10,0 (7,9%)

Fonte: elaborado pela autora

A partir disso, € interessante notar que boa parte dos respondentes afirmou que sé
voltaram a frequentar servicos de A&B ap6s vacinados (66,7%) (Figura 3). Um fator que
corrobora essa maior flexibilidade gradativa a partir do aumento na taxa da vacinagédo foi
pesquisa realizada pelo IPEC (Inteligéncia em Pesquisa e Consultoria) na qual 75% dos

respondentes afirmaram se sentir mais seguro a voltar a retomar suas atividades apds vacinados.

Figura 2. Grafico de frequéncia a restaurantes, bares, lanchonetes e afins ap6s a pandemia de
Covid-19 na amostragem da pesquisa (n=127)

N3o frequento -10'0 (7,8%)
92,0 (71,3%)
Frequento com menos regularidade do que antes

— 0
Frequento com mais regularidade do que antes ' 8,0(6,2%)

. 19,0 (14,79
Frequento com a mesma regularidade de antes - ( %)

Fonte: elaborado pela autora
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Figura 3. Gréfico da disponibilidade em frequentar restaurantes, bares, lanchonetes e afins na

amostragem da pesquisa (n=127)

Voltei a usar mas com menos frequéncia
S6 lugares abertos ou com poucas pessoas
frequento quando quero

Frequento o minimo possivel

Voltou a frequentar imediatamente

Voltou a frequentar somente apds estar vacinado

Nao pretendo voltar a frequentar restaurantes,...

Estd aguardando um momento mais seguro...

P 1,0(0,8%)
P 1,0(0,38%)
f10(08%)
P 1.0(0,8%)
P2016%
B 120 (95%)
B 220 (19%)
84,0 (66,7%)
A

Fonte: elaborado pela autora

A0 comparar 0s gastos atuais em restaurantes, bares e similares com os realizados antes

da pandemia, dois movimentos distintos foram observados na amostragem (Figura 4). O

primeiro contingente, referente aos 49% que afirmou ter reduzido seus gastos nos servicos de

A&B e o0 segundo, de 32%, que afirmou que os gastos aumentaram. Causou inquietacdo

comparar esses resultados com os apresentados no perfil sociodemografico, na qual se verificou

que na amostragem analisada a maior parte dos respondentes (55,1%) afirmou que nao sofreu

com reducéo de renda familiar, apresentando, porém, reducéo na area de alimentacdo oferecida

por servicos de A&B.
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Figura 4. Gréfico de comparacdo dos gastos atuais dos consumidores em restaurantes, bares e
similares com os realizados antes da pandemia na amostragem da pesquisa (n=127)

439 20,16%

62; 49%

= Maiores Menores Nao sei informar Permaneceram na mesma faixa

Fonte: elaborado pela autora

E provéavel que os dados apontem para as informacdes passadas durante o inicio da
pandemia, quanto ao risco da contaminagdo por meio de alimentos, em um momento de
desconhecimento e sensacionalismo, com relacdo ao virus (MSF,2020). Nesse contexto, no
inicio de 2020, o bidlogo e doutor em microbiologia pela USP, Atila lamarino, relatou que o
maior risco ndo estava no alimento e sim que uma possivel contaminacéo poderia acontecer por
meio da embalagem ou pelo contato com o entregador (Novo coronavirus..., 2020). O mesmo
foi observado por uma avaliagéo feita pela Autoridade Europeia de Seguranca dos Alimentos
(European Food Safety Authority — EFSA, 2020), sobre o risco apresentado em outros episodios
causados por virus parecidos com 0 SARS-Cov-2 e ndo foi constatada nenhuma transmisséo

por alimentos.

Porém, de um modo geral e embora ndo tenha chegado a trazer o faturamento dos
negocios aos patamares anteriores ao cenario pandémico, o delivery tomou grandes proporcoes,
0 que pode ser observado no aumento dos gastos dos brasileiros em 187% nesse canal
(MOBILLS, 2021) entre o inicio e o final de 2020. Visto que as entregas de comidas feitas por
motoboys atenderam de forma rapida e agil (PRADO, 2021) os pedidos dos consumidores que
se encontraram por muitos meses em isolamento social, o efetuar compras sem sair de casa foi

ganhando cada vez mais espago (TONET, 2021).

Na amostragem da pesquisa de campo, com a retomada das atividades, a preferéncia por
tipo de distribuicdo que se destacou foi sob a forma de delivery (38,6%) e consumo no local
(36,2%) (Figura ).
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Figura 5. Gréfico da preferéncia por tipos de distribuicdo na amostragem da pesquisa
(n=127)

Lugares abertos P 1,0 (0,4%)
Entrega em domicilio P 1,0 (0,4%)
N3o estou usando os servicos de restaurantes, ... o (2,4%)
Take away/Passe e pegue A 2,0 (3,9%)

prive thru D 32,0 (13%)

89,0 (36,2%)
\
Consumo no local

95,0 (38,6%)
Delivery ]

Fonte: elaborado pela autora

Vale registrar que foi um grande desafio para diversos tipos de estabelecimentos que
ndo estavam prontos para o funcionamento do delivery, como ocorreu com a doceria Baima's
Sweets. O estabelecimento havia inaugurado ha poucos meses antes das restricGes entrarem em
vigor, obrigando-o a se reinventar. A proprietaria, Eduarda Baima contou, em participacao na
“Mesa redonda: retomada dos restaurantes” oferecida na IV semana de integragdo em
gastronomia — UFRPE (15/01/2022), que seu negdcio possuia foco no saldo, com a proposta de
ser uma casa toda rosa e instagramavel, apostando essencialmente na presenca do publico.
Assim, migrar para o delivery no inicio ndo foi uma tarefa facil, tornando-se bem sucedida por
meio de analises criteriosas. Na conduc¢do dessa migracao do presencial para o delivery destaca-
se um bom marketing digital com fotos atraentes e a adaptagdo das sobremesas/experiéncia a
uma nova apresentacdo - identidade visual das embalagens e apresentacdo dos doces, por
exemplo. A Baima's Sweets logo recuperou 0 seu movimento e, no sentido inverso dos negocios
que tiveram suas portas fechadas, a proprietaria abriu mais uma unidade, tornando a doceria

rosa um sucesso nas redes sociais.

Nesse mesmo evento, deve-se mencionar também o relato de Marcelo Valenca,
proprietario do Nez Bistrd, estabelecimento que funciona ha mais de 14 anos dentro de uma
proposta completamente diferente do delivery, também presando pela experiéncia no local, da
ambienta¢do ao atendimento. Foi relatado que essa necessidade de se adaptar ao “novo normal”
também ndo foi uma tarefa simples, os meios encontrados pelo bistrd de comida italiana e

francesa indo desde uma embalagem que preservasse sabores, texturas e temperatura, até um

21



folder com instrucGes de empratamento, além de uma amostra da esséncia usada no saldo do

restaurante, a fim de trazer ao consumidor uma experiéncia tdo Unica quanto a do presencial.

Prosseguindo com as analises, dentre as motivacdes para frequentar restaurantes, bares,
lanchonetes e afins antes da pandemia, as mais citadas nos finais de semana foram: lazer
familiar (89,8%), lazer com amigos (81,1%) e datas especiais (77,2%); e as mais citadas para
os dias de semana foram: intervalo do trabalho estudo (53,5%), datas especiais (53,5%) e lazer
com amigos (41,7%) (Figura 6). As motivagdes atuais mais frequentes, nos finais de semana,
coincidem com as citadas anteriormente, havendo uma reducdo somente nos percentuais: lazer
com amigos (76,4%), datas especiais (72,4%) e lazer com amigos (64,6%), enquanto nos dias
de semana foram datas especiais (34,6%), conveniéncia (33,1%) e reunides de trabalho (24,4%)
(Figura 7).

Comparando os dois graficos percebe-se que todas as motivagdes para a presencialidade
apresentaram queda dentro da amostragem analisada, dialogando com as respostas de reducéo
na frequéncia aos servicos de A&B. Pode-se, entretanto, notar que as que menos cairam foram

as relacionadas ao lazer familiar e as ocasides especiais.

Figura 6. Grafico das motivacdes dos consumidores para frequentar restaurantes, bares,

lanchonetes e afins antes da pandemia na amostragem da pesquisa (n=127)

Reunies de trabalho [ eieidamm— 37 3%
Intervalo do trabalho, estudo “” 53,5%
appy hour T 0
Conveniéncia (poupar trabalho doméstico) _40’9%5,7%

Encontro romantico [ 10 70 52,8%

Experiéncia gastronomica  [— 20 40, | 53,5%

Datas especiais | 03 Lyy—77,2%
Lazer com amigos | 1] 0] —— 81,1%
Lazer familiar T — 59,5

B Fim de semana M Dias Uteis

Fonte: elaborado pela autora

22



Figura 7. Gréafico das motivacOes atuais dos consumidores para frequentar restaurantes, bares,
lanchonetes e afins na amostragem da pesquisa (n=127)

ReuniBes de trabalho [l 74 4%
Intervalo do trabalho, estudo | ——— 31 5%
ooy hour T,
Encontro romantico R 50 40,9%
Conveniéncia (poupar trabalho doméstico) m%40,9%
Experiéncia gastrondmica m 44,9%
Lazer com amigo | 22 000 — 64,6%
Datas especiais | 34 G0y —— 72,4%
Lazer familiar P 76,4%

B Fim de semana M Dias Uteis

Fonte: elaborado pela autora

Para os gque voltaram a frequentar servigcos de A&B, o nivel de receio quanto ao risco
de contrair doencas nesses lugares, concentrou-se mais no 3 em uma escala de 1 a 5, sendo 1
menos receoso e 5 mais receoso (37%) (Figura 8). Para aqueles que ainda ndo voltaram a
frequentar, a disposicdo em voltar concentrou-se mais no 5 (17%), sendo 1 menos vontade e 5,

mais vontade (Figura 9).

Figura 8. Nivel de receio dos consumidores que ja voltaram a frequentar servicos de A&B
quanto ao risco de contrair nesses lugares, numa escala de 1 a 5, sendo 1 menos receoso e 5

mais receoso, na amostragem da pesquisa (n=127)

47;37%

26; 20,5% 27;21,3%
17;13,4%
10; 7,9%
1 2 3 4 5

Fonte: elaborado pela autora
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Figura 9. Nivel de disposi¢do dos consumidores que ja voltaram a frequentar servigos de A&B,
numa escala de 1 a 5, sendo 1 menos vontade e 5 mais vontade, na amostragem da pesquisa
(n=127)

17;37%

12;26,1%
11; 23,9%

6;13%

Fonte: elaborado pela autora

Segundo entrevista feita em 2021 com o CEO do Grupo Gastronomia MF, é
imprescindivel que ocorra capacitacdo da equipe do estabelecimento para transmitir seguranca
aos consumidores, demonstrando todos os cuidados sanitarios e de boa recepcdo que o

restaurante/bar esta adotando no contexto da Covid.

Cruzando as informacdes obtidas nos gréaficos ilustrados nas figuras 8 e 9, tratando dos
receios e dos desejos de voltar a frequéncia aos servicos de A&B, tem-se uma perspectiva
bastante favoravel, considerando que enquanto o nivel de receio é intermediario, o de
disposicdo em retornar a frequentar é alto. Evidencia-se, na analise dos graficos, a importancia
da adocdo das medidas para reducdo dos riscos e o quanto elas podem vir a influenciar

resultados positivos nos cenarios proximos.

Dentre as medidas de seguranga que proporcionam uma maior sensacdo de seguranca
aos clientes no momento, podem ser destacadas aqueles referentes ao uso de méascara por
prestadores de servicos (selecionadas por 81,1% dos respondentes), disponibilizacao de alcool
gel (78,7%), limpeza e desinfecgdo dos banheiros e das superficies mais tocadas a cada duas

horas (75,6%) e a disponibilizacdo de mesas em ambientes externos (74%) (Tabela 2).

Dessas medidas, na amostragem consultada, vé-se com bastante consisténcia a
tendéncia de aprovacéo a continuidade de praticas, sobretudo relacionadas a higiene e limpeza

dos estabelecimentos. Entre elas, a continuidade da disponibilizacdo do alcool gel e a limpeza
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e desinfeccdo sistematicas dos ambientes e superficies, bem como a desinfeccdo de mesas e

cadeiras a cada clientes (Tabela 3).

Chama a atencdo a reducdo daqueles que optaram pelo uso de maéscaras pelos

funcionarios para 39,5%. Por outro lado, deve-se ponderar que mesmo reduzido, este percentual

representa a quantidade de respondentes que gostaria que essa pratica permanecesse no futuro

dos servigos de A&B, mesmo fora de contextos pandémicos.

Tabela 2. Medidas que fazem com que os consumidores se sintam mais seguros para frequentar

servicos de AB na amostragem da pesquisa (n=127)

Descricédo das Medidas Qtd. Yo

Funcionarios e prestadores de servigos sempre de mascara 103 81%
Em todos os pontos de entrada e atendimento disponibilizacédo de
alcool a 70% para higienizacdo das maos por parte de clientes e 100 79%
funcionérios
Limpeza e desinfeccdo constante de banheiro e superficies mais %6 26%
tocadas (mesas, balcGes, maganetas etc) a cada duas horas
Disponibilizagdo de mesas em ambientes externos 94 74%
Distanciamento de pelo menos 1,5m entre clientes de mesas distintas 91 72%
Uso de Cardapios digitais 85 67%
Talheres disponibilizados em embalagens individuais 76 60%
Uso obrigatdrio de mascaras dentro do estabelecimento, sendo
retiradas apenas no momento de comer ou beber e nunca fora da mesa 73 57%
ou do balcéo de acomodacéo
Em caso de buffet/self-service, uso de luvas plasticas 70 55%
Ambientes internos arejados com janelas amplas (ventilacdo natural) 66 52%
Em caso de buffet/self-service, alimentos cobertos com protetores 66 5206
salivares frontais e laterais
Diminuicdo percentual da quantidade de pessoas nas areas de
atendimento °0 Ak
Uso de cardapios que possam ser higienizados apds cada novo

55 43%

atendimento
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Descricédo das Medidas Qtd. o
Proibicdo de shows ou eventos similares que gerem aglomeracéo de
48 38%
pessoas
Distanciamento demarcado de pelo menos 1,5 entre clientes que
. . : 44 35%
estejam em filas externas ou de caixa
Utilizacdo dos canais de comunicacgédo do estabelecimento para
) _ ) ) 44 35%
informar e orientar os clientes sobre as medidas adotadas
Pratos chegando cobertos as mesas 43 34%
Medicédo da temperatura de clientes na entrada 42 33%
Temperos e adocantes servidos em sachés individuais 41 32%
OrientagOes acerca do uso dos banheiros que garantam o
) _ _ 37 29%
distanciamento social
Medicdo de temperatura de funcionarios na entrada 34 27%
Limite de 10 pessoas por mesa 31 24%
Musica ambiente com a limitagdo de 35db (nivel de ruido) 20 16%
Exigir o passaporte vacinal 3 2%
A queda no numero de contaminacao 1 1%
Aumento da taxa de vacinacdo no estado 1 1%

Fonte: elaborado pela autora

Tais achados, apontam, dentro da amostragem, uma tendéncia maior para a alteracao
comportamental do que para a alteracfes espaciais em si. Esse movimento seré cotejado com

as informacdes encontradas na pesquisa de imagem e apresentado no relatério final.

Tabela 03. Medidas de seguranca que os consumidores julgam que devem permanecer no futuro

dos servicos de A&B na amostragem da pesquisa (n=127)

Descricéo das Medidas Qtd. %

Em todos os pontos de entrada e atendimento disponibilizacéo de alcool - 599
0
a 70% para higienizacao das maos por parte de clientes e funcionarios
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Descricéo das Medidas Qtd. %
Limpeza e desinfeccdo de banheiro e superficies mais tocadas (mesas, o6 689
0
balcdes, macanetas etc.) a cada duas horas
Mesas, cadeiras e superficies de comer higienizados a cada novo cliente 79 62%
Talheres disponibilizados em embalagens individuais 70 55%
Uso de cardapios que possam ser higienizados apds cada novo
_ 65 51%
atendimento
Em caso de buffet/self-service, alimentos cobertos com protetores
) ) ) 63 50%
salivares frontais e laterais
Em caso de buffet/self-service, uso de luvas plasticas 59 46%
Funcionarios e prestadores de servicos sempre de mascara 47 37%
Distanciamento de pelo menos 1,5m entre clientes de mesas distintas 44 35%
Temperos e adocgantes servidos em sachés individuais 39 31%
Diminuigdo percentual da quantidade de pessoas nas areas de
_ 29 23%
atendimento
Uso obrigatério de mascaras dentro do estabelecimento, sendo retiradas
apenas no momento de comer ou beber e nunca fora da mesa ou do 29 23%
balcdo de acomodagéo
Utilizacdo dos canais de comunicacédo do estabelecimento para informar - 290
0
e orientar os clientes sobre as medidas adotadas
Orientagdes acerca do uso dos banheiros que garantam o
_ ) ) 20 16%
distanciamento social
Medicao de temperatura de funcionarios diariamente na entrada 17 13%
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Descricéo das Medidas Qtd. %
Limite de 10 pessoas por mesa 16 13%
Musica ambiente com a limitacdo de 35db (nivel de ruido) 16 13%
Proibig&o de shows ou eventos similares que gerem aglomeracéo de
16 13%

pessoas
Distanciamento demarcado de pelo menos 1,5 entre clientes que

) _ ) 15 12%
estejam em filas externas ou de caixa
Medicéo da temperatura de clientes na entrada 14 11%
Nenhuma das alternativas 1 1%

Fonte: elaborado pela autora

6.3 Andlises das alteracOes espaciais nas areas de funcionamento dos servicos de A&B

A partir da sistematizacdo dos documentos Protocolo setorial servico de alimentacéo —

restaurante, cafeterias, lanchonetes e similares (fases, 1, 2 e 4), disponibilizados pelo Governo

de Pernambuco a partir de 2020 (APENDICE A), foram destacados os itens que diziam respeito

as alteracdes espaciais, resumidos abaixo:

e Limite no nimero de comensais nos espacos;

e Aumento no nimero de acessos (entradas e saidas do estabelecimento);

e Limite do nimero de comensais nas mesas;

e Distanciamento entre mesas;

e Demarcacdo de superficies para manter o distanciamento entre pessoas;

e Mesas em area externa;

e Estimulo a ventilacdo natural;

e Guichés de atendimento ao publico com anteparo de vidro ou acrilico para protecdo

entre as pessoas.

Como detalhado na metodologia, a sistematizacdo propiciou a definicdo de palavras-

chave para a busca no Google Image Search, e foram selecionadas 16 imagens a serem
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analisadas, de modo a refletir sobre a questdo das alteracdes espaciais que poderiam decorrer

dos protocolos setoriais.

Com relacdo a diminuicdo da densidade de comensais nos restaurantes, determinada
pela limitacdo de lugares nas mesas, da quantidade de mesas disponiveis no saldo e do
espacamento entre pessoas em pé (em filas para o caixa, por exemplo), as imagens 1,2 e 3
trazem exemplos do que se tornou bastante comum, a sinalizagdo com fitas dos locais que ndo
poderiam ser utilizados, e, diante da impossibilidade de afastar as mesas, promover o

afastamento dos assentos e colocacgédo de divisorias entre as pessoas.

A maior medida de prevencao que tinhamos, até o momento inicial do programa vacinal,
era o distanciamento entre as pessoas. Referente a isso, o infectologista Renato Grinbaum
(2021), consultor da Sociedade Brasileira de Infectologia (SBI), apontou que quanto mais
aberto e com maior espacamento entre as mesas, embora haja risco, € menor e controlado,

diferentemente de ambientes pequenos, sem ventilagdo e com aglomeragdes.

Imagem 1- Restaurante turistico com telas e separadores de vidro de acordo com a recriagao

do arquiteto Markko Ayala de las Casas.

Fonte: La republica
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Imagem 2. Restaurante na Taildndia reabre com barreiras de plastico entre os

comensais.

Fonte: The Atlantic

Imagem.3. Praca de alimentagdo na Indonésia, com marcagdes nas mesas, mantendo

afastamento de comensais

Fonte: Youvit

Em casos extremos, o distanciamento gerou até mesmo bolhas e cépsulas de

isolamento, como vistos nas Imagens 4 e 5, respectivamente.
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Imagem 4. Café em Nova York adere as bolhas como atrativo para seus clientes

Fonte: Fox Business

Imagem 5. Restaurante francés cria capsulas de plastico para proteger clientes contra a
Covid-19

H *,!.'{l

,N 4 l

_
(.

Fonte: Noticias CG

As cabines de isolamento ao ar livre foram utilizadas (Imagem 6) entre alguns servigos
de A&B, como um recurso para proporcionar, além de segurancga, uma novidade e atrativo entre
os comensais. Um bom exemplo ¢ “Sushi das Artes” (Imagem 7), situado no Rio de Janeiro,
um restaurante que propiciou a experiéncia das cabines isoladas para até quatro pessoas, em

que todos os pedidos eram feitos por um QR Code colado na mesa (Globo, 2020).
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Imagem 6. Cabines de isolamento ao ar livre em servigo de alimentacdo holandés

"
.

Fonte: Veja

Imagem 7. Sushi das Artes no Rio de Janeiro com cabines de isolamento ao ar livre

Fonte: Globo.com

O guiché de acrilico ou vidro para protecdo, outro parametro primario de busca, também
foi uma das alternativas para tentar cessar possiveis contaminagdes. Essa recomendacgéo
impede, principalmente, que haja o contato direto entre funcionario-comensal (Imagens 8 e 9).
O aparador de saliva também pode ser observado nessa categoria, fazendo o papel de anteparo

entre pessoa-alimento (Imagem 10).
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Imagem 8. Modelo de protecéo de acrilico para ser instalado entre o bar e os clientes

—

Fonte: Instituto Latino-americano do acrilico

Imagem 9. Protecdo de acrilico entre o bar e os clientes

Fonte: Revista El Espano

Imagem 10. Aparador de saliva no buffet do restaurante universitario UFPB

Fonte: Governo Federal Universidade Federal Da Paraiba - UFPB
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https://www.ufpb.br/ufpb/contents/noticias/ufpb-reabre-restaurante-universitario-do-campus-de-bananeiras-e-marca-retomada-do-servico-para-estudantes

Com relagdo a disponibilizacdo de mesas ao ar livre, determinadas no protocolo
utilizado como base, diversos estabelecimentos ja dispunham dessa alternativa, como o
apresentado nas Imagens 11 e 12, e se beneficiaram dessa condicdo. Outros buscaram adaptar
ou ampliar areas para abrigar mesas e oferecer essa possibilidade de espa¢o mais seguro, como

foi o caso da Casa Camolese, restaurante e bar localizado no Rio de Janeiro (Imagem 13).

Imagem 11. Area externa do restaurante grego Alas, em Vitoria.

Fonte: UOL

Imagem 12. Alguns restaurantes optam por mesas em area externa, além de funcionario
com mascara e face shield.

[ ree—— 2 s

Fonte: BBC News

34



Im

STETD

age

L

m 13. Restaurante e bar no Rio de Janeiro com &rea externa ampliada
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Fonte: Veja Rio

A ventilacdo natural, foi estabelecido nos protocolos setoriais, com a intencao de deixar
os ambientes arejados e mais seguros. Ela pode ser providenciada por meio de aberturas, como
janelas ou portas, na edificacéo, desde que se opte por manté-las abertas, tal como demonstrado

nas Imagens 14 e 15

O desafio, nesse requisito, foi renunciar ao uso da climatizagdo, muito caracteristica dos

ambientes de servigos de A&B, principalmente nos momentos de temperatura mais alta.

Imagem 14. JanelGes que possibilitam ventilagdo natural s&o uma alternativa para

controle de contaminagao

Fonte: Antena Livre
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Imagem 15. Mesas e janelas que possibilitam ventilacdo natural no
restaurante/bar em S&o Paulo

Fonte: Estaddo

As bolhas, cépsulas ou cabines de isolamento encontrados nos resultados da pesquisa
de imagens, embora ndo constassem nos protocolos ou correspondessem as palavras-chaves
utilizadas, foram inseridas nas andlises como achados, caracterizando-se como parametros
secundarios. Ou seja, parametros que ndo estavam nos motores de busca, mas sdo importantes

e por isso devem ser destacados.

Esses elementos espaciais expressam, no espaco, o conflito entre o desejo e receio de
comer fora — por parte dos clientes — e as estratégias oferecidas — por parte dos empresarios —
que permitissem uma condicao singular da experiéncia social do comer fora, durante momentos
criticos da pandemia. Nesse sentido, esses elementos foram inseridos na selecdo de imagens,

como parametros secundarios.

Um outro pardmetro secundario é o cardapio em QR code (Imagem 16). Embora ndo
constasse nas palavras-chave de busca, ele foi encontrado na pesquisa de imagens, pode ser
configurado como uma mudanca perceptivel no mise-en-place das mesas disponiveis ao cliente.

O cardapio em QR code foi uma alternativa que possibilitou o menor contato do comensal com
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um item de muita rotatividade, o cardapio impresso, ja que a interacdo pode ser digital e no

proprio telefone celular do usuério.

Imagem 16. Uso do celular para ler um cardapio em Qr Code

Fonte: Grand chef

Por fim, outros aspectos visiveis nas figuras apresentadas, que também sdo aqui
configurados como parametros secundarios, podem ser vistos pontuando comportamentos
marcantes do periodo pandémico que vivemos. Entre eles, cabe destacar: uso de mascara por
funcionarios, uso de mascara por comensais em circulacao, disponibilidade de &lcool em gel,
uso de face shield e luvas descartaveis. Esses elementos também foram aqui denominados como
parametros secundarios, pois embora ndo constassem nas palavras-chave, sdo indicadores

bastante caracteristicos do momento pandémico.
7. Concluséo

Diante dos desafios impostos pela pandemia de COVID-19 aos servicos de Alimentacéo
e Bebidas (A&B), a presente pesquisa se propds a analisar os padrdes de comportamento dos
consumidores e as alteracBes espaciais nos estabelecimentos do setor, considerando o contexto
especifico do estado de Pernambuco, com foco na Regido Metropolitana. Foram abordados
aspectos que variam desde a disseminacdo do virus até os impactos econémicos e as mudangas

no comportamento do consumidor.

Inicialmente, destacou-se a rapida adaptacdo dos servicos de A&B, impulsionada pela
necessidade de reestruturagdo para se manter em novos moldes. A ascensdo do delivery foi
evidenciada, refletindo um aumento significativo nos gastos dos consumidores nesse setor. A
andlise da situag&o brasileira, com dados sobre o fechamento de estabelecimentos e o aumento
do desemprego, proporcionou uma compreensdo mais abrangente dos impactos econdémicos da

pandemia, especialmente entre as familias de baixo poder aquisitivo.
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No cenério de reabertura gradual, foram discutidas as recomendacGes de seguranca
implementadas pela Anvisa e Abrasel, destacando-se as exigéncias de distanciamento, uso de
mascaras, medicdo de temperatura e a consulta de cardapios por QR code. O embate entre
gestores, atendentes e clientes diante dessas medidas caracterizou diversos conflitos, que
dialeticamente promoveram oportunidades para transformacgdes, observadas ao longo do
trabalho.

A andlise dos resultados da pesquisa de campo proporcionou insights valiosos sobre os
padrdes de comportamento dos consumidores. A reducdo na frequéncia aos estabelecimentos
de A&B foi evidente, com 71,3% dos respondentes afirmando que passaram a frequentar com
menos regularidade. O receio de contaminagdo foi um fator determinante, influenciando a

decisdo de voltar aos servicos apenas ap0s a vacinagao.

A mudanca nos gastos e a preferéncia por servicos de delivery foram discutidas,
destacando-se a adaptacdo bem-sucedida de alguns estabelecimentos a essa nova realidade. A
analise das motivagdes para frequentar restaurantes antes e apds a pandemia revelou uma queda
em todas as categorias, com a preservacdo do lazer familiar e ocasides especiais como 0s

motivos menos afetados.

Os resultados estatisticos apontaram para uma perspectiva favoravel, com um nivel
moderado de receio e uma alta disposi¢ao dos consumidores em retornar aos estabelecimentos.
As medidas de seguranca mais valorizadas pelos clientes foram aquelas relacionadas ao uso de
mascaras por prestadores de servicos, limpeza frequente dos ambientes e disponibilizacdo de

alcool gel, esses ultimos sendo mantidos até os dias atuais.

A andlise das alteracBes espaciais nos estabelecimentos de A&B, conforme os
protocolos sanitarios, trouxe a tona a dindmica de distanciamento entre comensais, aumento de
acessos, demarcacdo de superficies e estimulo a ventilacdo natural. Dentre as mudancas
espaciais mais relevantes, estdo alteracdes temporarias como bolhas de isolamento e as
capsulas, vistas como estratégias adicionais adotadas pelos empresarios e que, na posteridade,

podem simbolizar a iconografia desse momento.
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APENDICE A — Quadros referentes aos parametros do Protocolo Setorial de Alimentacdo
relativos a alteracdes espaciais.

Paradmetros primarios retirados do Protocolo Setorial Servicos de Alimentagdo — bares,
restaurantes e lanchonetes (fase 1)

NUMERO

DESCRICAO

Facilitar a entrada e saida de clientes ampliando, se possivel, o
nimero de acessos. Se 0 estabelecimento tiver mais de uma porta,
considerar instituir portas exclusivas para entrada e portas exclusivas para
saida dos clientes;

Alteracao espacial: NUmero de acessos (estradas e saidas)

Manter distanciamento minimo de 1,5 metro entre as pessoas, com
demarcacdo no piso, nos locais de espera e filas de caixas;

Alteracao espacial: densidade do espaco referente a circulagédo
de pessoas

E recomendado aos guichés de atendimento ao publico nos pontos
de coleta ter anteparos de vidro ou acrilico para protecéo das pessoas

Alteracao espacial: exigéncia no mobiliario

Deve ser disponibilizado a funcionérios e clientes, em todos os
pontos de entrada e de atendimento, alcool 70%;

Alteracao espacial: exigéncia de utensilios

Organizar os cardapios de forma a serem plastificados ou

impressos em material que possibilite a higienizacdo ap6s cada novo
atendimento;

Alteracdo espacial: novas formas de apresentacédo do cardapio

FASE

Fase 1

Fase 1

Fase 1

Fase 1

Fase 1

Parametros retirados do Protocolo Setorial Servico de Alimentacéo — restaurantes,
cafeterias, lanchonetes e similares (fase 2)

NUMERO

DESCRICAO

Facilitar a entrada e saida de clientes ampliando, se possivel,
0 nlmero de acessos. Se o estabelecimento tiver mais de uma porta,
considerar instituir portas exclusivas para entrada e portas exclusivas
para saida dos clientes;

Alteracdo espacial: NUmero de acessos (estradas e saidas)

Garantir o distanciamento minimo de 1,5 metro entre clientes
de mesas diferentes. Para tanto, considerar a distancia de 1,5 metro
entre as bordas das mesas, caso ndo haja cadeiras entre as mesas. No
caso de haver cadeiras, adicionar mais 0,5 metro caso haja em apenas
uma das mesas e 1 metro se houver cadeiras entre as bordas em ambas
as mesas.

Alteracdo espacial: densidade do espaco referente a
distribuicéo dos lugares

FASE

Fase 2

Fase 2
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NUMERO

3

10

11

DESCRICAO

Para locais com mesas fixas ou na impossibilidade de
remocao, interditar as mesas de forma que obedeca a distancia minima
de 2,5 metros, a contar entre as bordas, comunicando visualmente
quais estdo livres e interditadas;

Alteracdo espacial: densidade do espago

As mesas devem respeitar um limite maximo de 10 pessoas;

Alteracdo espacial: dimenséo das mesas

Manter distanciamento minimo de 1,5 metro entre as pessoas,
com demarcagao no piso, nos locais de espera e filas de caixas;

Alteracdo espacial: densidade do espaco referente a
circulagdo de pessoas

E recomendavel manter a opcio de mesas em espagos com
ventilagdo natural

Alteracdo espacial: privilegiar a ventilagdo natural,
janelas abertas e areas externas

A utilizacdo dos espacos publicos para a colocagdo de mesas
deve ser regulamentada pelo poder puiblico municipal;

Alteracao espacial: ocupacéo do logradouro publico

E recomendado aos guichés de atendimento ao publico nos
pontos de coleta ter anteparos de vidro ou acrilico para prote¢do das
pessoas

Alteracdo espacial: exigéncia no mobiliario

Deve ser disponibilizado a funcionérios e clientes, em todos
0s pontos de entrada e de atendimento, alcool 70%;

Alteracdo espacial: exigéncia de utensilios

Organizar os cardapios de forma a serem plastificados ou
impressos em material que possibilite a higienizagdo apds cada novo
atendimento;

Alteracdo espacial: novas formas de apresentacdo do
cardapio

Em caso de existéncia de bufé no restaurante, os alimentos
devem ser cobertos por protetores salivares com fechamento frontal e
lateral, podendo funcionar na modalidade de servico por um
funcionério do estabelecimento ou autosservigo (self-service). Na
modalidade autosservico (self-service), os estabelecimentos devem
disponibilizar luvas de plastico descartaveis no comeco da fila, antes
de pegar as bandejas e/ou pratos para que 0s clientes possam se servir.
Ainda, devem os talheres ser disponibilizados em embalagens
individuais;

Alteracao espacial: exigéncia do mobiliario

FASE

Fase 2

Fase 2

Fase 2

Fase 2

Fase 2

Fase 2

Fase 2

Fase 2

Fase 2
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NUMERO DESCRICAO FASE

12 Definir orientac@es claras de uso e limpeza dos banheiros para Fase 2
garantir que eles sejam mantidos limpos e o distanciamento social seja
alcancado 0 maximo possivel;

Alteracdo espacial: sinalizacOes fixadas nos espagos

Parametros retirados do Protocolo Setorial Servigo de Alimentacéo — restaurantes,
cafeterias, lanchonetes e similares (fase 4)

NUMERO DESCRICAO FASE

1 Facilitar a entrada e saida de clientes ampliando, se possivel, Fase 4
0 numero de acessos. Se o estabelecimento tiver mais de uma porta,
considerar instituir portas exclusivas para entrada e portas exclusivas
para saida dos clientes;

Alteracao espacial: Nimero de acessos (estradas e saidas)

2 Garantir o distanciamento minimo de 1 metro entre clientes Fase 4
de mesas diferentes. Para tanto, considerar a distancia de 1 metro entre
as bordas das mesas, caso ndo haja cadeiras entre as mesas. No caso de

haver cadeiras, adicionar mais 0,5 metro caso haja em apenas uma das
mesas e 1 metro se houver cadeiras entre as bordas em ambas as mesas.

Alteracdo espacial: densidade do espaco referente a
distribuicéo dos lugares

3 Para locais com mesas fixas ou na impossibilidade de Fase 4
remocao, interditar as mesas de forma que obedeca a distancia minima
de 1 metro, a contar entre as bordas, comunicando visualmente quais
estéo livres e interditadas;

Alteracéo espacial: densidade do espaco

4 As mesas devem respeitar um limite maximo de 10 pessoas; Fase 4
Alteracéo espacial: dimenséo das mesas
5 Manter distanciamento minimo de 1,5 metro entre as pessoas, Fase 4
com demarcagdo no piso, nos locais de espera e filas de caixas;
Alteracdo espacial: densidade do espaco referente a
circulacdo de pessoas
6 E recomendavel manter a opcio de mesas em espagos com Fase 4
ventilagdo natural;
Alteracdo espacial: privilegiar a ventilagdo natural,
janelas abertas e areas externas
7 A utilizacdo dos espacos publicos para a colocacdo de mesas Fase 4
deve ser regulamentada pelo poder publico municipal;

Alteracdo espacial: ocupacao do logradouro publico
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NUMERO

8

10

11

12

DESCRICAO

E recomendado aos guichés de atendimento ao plblico nos
pontos de coleta ter anteparos de vidro ou acrilico para protecdo das
pessoas

Alteracdo espacial: exigéncia no mobiliario

Deve ser disponibilizado a funciondrios e clientes, em todos
0s pontos de entrada e de atendimento, alcool 70%;

Alteracdo espacial: exigéncia de utensilios

Organizar os cardapios de forma a serem plastificados ou
impressos em material que possibilite a higienizagdo apds cada novo
atendimento;

Alteracdo espacial: novas formas de apresentacdo do
cardapio

Em caso de existéncia de bufé no restaurante, os alimentos
devem ser cobertos por protetores salivares com fechamento frontal e
lateral, podendo funcionar na modalidade de servico por um
funcionério do estabelecimento ou autosservigo (self-service). Na
modalidade autosservico (self-service), os estabelecimentos devem
disponibilizar luvas de pléstico descartaveis no comeco da fila, antes
de pegar as bandejas e/ou pratos para que 0s clientes possam se servir.
Ainda, devem os talheres ser disponibilizados em embalagens
individuais;

Alteracdo espacial: exigéncia do mobiliario

Definir orientacGes claras de uso e limpeza dos banheiros para
garantir que eles sejam mantidos limpos e o distanciamento social seja
alcancado 0 méaximo possivel;

Alteracgéo espacial: sinalizac6es fixadas nos espagos

FASE

Fase 4

Fase 4

Fase 4

Fase 4

Fase 4
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