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O Académico de Hotelaria da UNIOESTE e as Boas Praticas em

Manipulacdo de Alimentos

Resumo: A importancia do setor de alimentos e bebidas é um fator de influéncia na escolha de
hospedagem em qualquer destino, como em Foz do Iguacu. E quase sempre em torno de uma
mesa que pessoas se reinem para comemorar datas especiais, ou simplesmente se divertir,
conversar, exercitar a amizade, namorar. Este trabalho objetiva identificar o conhecimento dos
académicos do curso de Hotelaria da UNIOESTE sobre as Boas Praticas na Manipulacdo de
Alimentos. Visto que identificamos nesse foco de influéncia a preocupacdo com o
conhecimento dos profissionais que estdo saindo de nossa universidade. A metodologia tem
natureza aplicada, com levantamento bibliogradfico e documental, com aplicacdo de
questionario, € um trabalho qualitativo e quantitativo com amostra homogénea, onde sera feito
um comparativo no que apresenta a teoria académica e a realidade das respostas dos
académicos. Tem objetivos de carater exploratérios, sendo finalizado com uma analise do
conteldo abordado. Com este trabalho se identificou que os académico a medida que
avangam nas seéries do curso tem adquirido mais conhecimento do que os académicos de
séries iniciais e que levam esse conhecimento tanto para 0 mercado como para suas vidas.
Palavras-chave: Boas Préticas; Hotelaria; Alimentos e Bebidas.

Abstract: The importance of the food and beverage sector is an influencing factor in the choice
of accommodation in any destination, as in Foz do Iguagu. It is often around a table that people
gather to celebrate special dates, or simply have fun, talking, exercising friendship, dating. This
work aims to identify the knowledge of the academics of UNIOESTE Hotel Management course
on Good Food Handling Practices, since we identified in this focus of influence the concern with
the knowledge of the professionals who are leaving our university. The methodology has an
applied nature, with a bibliographical and documentary survey, with a questionnaire application,
it is a qualitative and quantitative work with a homogeneous sample, where a comparison will be
made in what presents the academic theory and the reality of the answers of the academics. It
has exploratory objectives, being finalized with an analysis of the content addressed. With this
work it was identified that the academics as they advance in the grades of the course they have
been acquiring more knowledge than the academics in the initial grades and that they take this
knowledge to the market as well as to their lives.

Keywords: Good Practices; Hotel Management; Food and Beverages.

Introducéo

O tema de pesquisa deste trabalho é alimentos e bebidas, onde se foca no
conhecimento das Boas Praticas em Manipulacdo de Alimentos (BPMA) pelos
académicos do curso de hotelaria da Unioeste. O conhecimento nas BPMA tem
sua importancia ao discutir a higiene alimentar. Uma unica falha cometida por
um colaborador despreparado, mesmo nas mais inovadoras e higiénicas
instalagdes, pode resultar em um surto de intoxicacdo alimentar. O que nos
leva a informar que os principios de higiene alimentar devam ser ensinados de
maneira logica e profissional, como parte essencial do conhecimento dos
futuros profissionais na area de Alimentos e Bebidas, bem como de todos que
trabalhem na &rea de hotelaria.
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Se determinou o objetivo geral da pesquisa como a identificar o conhecimento
dos académicos do curso de Hotelaria da UNIOESTE sobre as Boas Praticas
na Manipulacdo de Alimentos. Para atingir esse objetivo se tracou a estratégia
de realizar um levantamento bibliografico e documental sobre as Boas Praticas
na Manipulagdo de Alimentos; elaborar questionario para os académicos do
curso de Hotelaria da UNIOESTE; aplicar questionario com 0S mesmos e€;
realizar a analise comparando as respostas dos questionamentos com a teoria
apresentada.

Este artigo vem a apresentar o Trabalho de Concluséo de Curso da autora,
onde se justifica como tema de pesquisa, as BPMA. A qualificacéo e a analise
das Boas Praticas de Alimentos é necessaria para seguranca dos alimentos.
As universidades, os institutos de pesquisa, 0os 6rgdos publicos encarregados
da regulamentacdo e do controle, os 6rgdos de protecdo do consumidor e
outros devem interagir para que as possibilidades e conhecimentos ja
existentes sejam aplicados de forma de alcancar o controle dos perigos nos
alimentos (SILVA JUNIOR, 2001, p. 192).

O estudo se deu por uma pesquisa aplicada, com area de estudos o curso de
Hotelaria da Universidade Estadual do Oeste do Parana, com um universo de
85 académicos regularmente matriculados no ano de 2017, onde como
amostra tivemos 56 académicos do curso de Hotelaria respondentes, tendo
como coleta de dados um questionario, onde foi realizada a andlise de dados
de acordo com a teoria levantada.

Mascarenhas (2012, p. 47) cita pesquisa aplicada para “estudar o problema em
um contexto, buscando soluc¢des para os desafios enfrentados nesse ambiente
especifico. Esse tipo de pesquisa € bem ligado a pratica, mas nem por isso
pode deixar de incluir uma reflexao tedrica”.

O que nesse estudo é apresentado ao estudar os conceitos de BPMA e aplicar
guestionario para ver qual € o conhecimento do académico de hotelaria na
pratica.

Conforme as autoras Marconi e Lakatos (2000, p. 92) “O método comparativo &€
usado tanto para comparacdes de grupos no presente, no passado, ou entre 0s

existentes e os do passado, quanto entre a sociedades de iguais ou diferentes
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estagios de desenvolvimento”. Sendo, que, neste artigo apresenta ao analisar
as respostas do questionario aplicado a sociedade de académicos de Hotelaria,
foi realizada uma comparacéo entre as respostas e a teoria estudada.

Quando se apresenta o questionario, seguira o descrito por Gil (1991, p.71) “O
questionario é o instrumento ideal quando queremos medir dados com maior
precisdo. Aqui, o papel do pesquisador € formular as perguntas que serao,
depois, respondidas no papel pelo participante”.

Este serd um trabalho com abordagem qualitativa e quantitativa, seguindo
Mascarenhas (2012, p. 45-46)

Como o préprio nome indica, a pesquisa quantitativa baseia-se na
guantificacdo para coletar e, mais tarde, tratar os dados obtidos.
Nesse tipo de pesquisa, é fundamental usar técnicas estatisticas,
como porcentagens, médias e desvio padrdo, por exemplo — tudo isso
para tornar o estudo mais imparcial, evitando assim a influéncia do
pesquisador sobre os resultados. Acredita-se que estudos baseados
em dados quantitativos oferecam uma base mais segura para que o
pesquisador tire suas conclusdes. [...] Utilizamos a pesquisa
qualitativa quando queremos descrever nosso objeto de estudo com
mais profundidade.

Sera uma pesquisa com levantamento, que segundo Mascarenhas (2012, p.
50) a pesquisa de levantamento apresenta que “A ideia é colher informacgdes
desse grupo para, depois, com a ajuda de ferramentas estatisticas, tirar
conclus@es sobre o grupo. Além disso, facilita a quantificacdo dos resultados e
favorece uma analise mais rapida e objetiva”.

Na finalizacéo sera feita a analise do contelldo em comparacédo com a teoria e

as respostas do questionario, Conforme Marconi e Lakatos (2015, p. 29)

Andlise de Conteldos - trabalha a palavra, a pratica da lingua
realizada por emissdes identificaveis. Leva em consideracdo as
significa¢des (conteldo), sua forma e a distribuicdo desses contetdos
e formas. Lida com mensagens (comunica¢édo) e tem como objetivo
principal sua manipulacéo (contelido e expressao).

As boas préaticas € um dos principais conteudos aplicados nas disciplinas de
Alimentos e Bebidas no curso de Hotelaria, na UNIOESTE, com isso, vé-se a
importéancia de levantar qual é o conhecimento desse tema ao nivel
académicos, futuros profissionais em nosso mercado.

O alimento

Para discutirmos as boas praticas de manipulacdo de alimentos € necessario

conceituar alimento, informando sua necessidade na vida humana. Germano;
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Germano (2011) apresentam que o0s habitos alimentares e alimentos
consumidos vém assumindo uma magnitude decisiva na determinacdo das
condicBes sanitarias das populacdes. O alimento sempre teve em evidéncia
nas questdes sanitarias e, ndo s6 pelo seu valor nutritivo, mas também pela
sua capacidade de veicular patologia. A legislacdo brasileira informa o que o
alimento in natura vem a ser: “todo alimento de origem vegetal ou animal, para
cujo consumo imediato se exija apenas, a remocao da parte ndo comestivel e
os tratamentos indicados para a sua perfeita higienizagdo e conservagao.”
(BRASIL, 1969).

Departamento de alimentos e bebidas

O departamento de Alimentos e Bebidas é a area que lida com alimentos
dentro das empresas de meios de hospedagem no Brasil, diversos autores a
conceituam como departamento de importancia no quesito lucro e despesas.
Conforme La Torre (2002, p. 97),

Nos hotéis o servico de alimentos e bebidas representa um grande
diferencial para o publico, contribuindo para o incremento da receita
da instituicdo. Em alguns hotéis os lucros do setor sdo inclusive
superiores aqueles provenientes dos alojamentos. Tal destaque é
consequéncia de uma proposta de servico dindmica, extensiva a
outros clientes além dos hospedes.

Para Petrocchi, 2007, p.103),

O setor de alimentos e bebidas € a &rea de gestdo com maior
complexidade na estrutura hoteleira. Além disso, suas despesas sdo
proporcionalmente maiores. N&o raro é uma &rea critica ou
problemética na gestdo hoteleira, o que faz com que muitos
empreendimentos terceirizem esse setor. Entretanto, ha hotéis no
Brasil que chegam a obter40% do seu faturamento com alimentos e
bebidas. [...] A area de A&B necessita ser estruturada, como todo o
empreendimento, em funcdo das dimensdes e propostas
mercadolégicas do hotel. A gerencia de A&B possui, entre suas
atribuicbes, treinar e comandar equipes, bem como controlar a
qualidade e os padrdes estabelecidos de higiene e limpeza nas
instalacdes voltadas a gastronomia.

Castelli (2003, p. 293) ainda apresenta que,

A é&rea de Alimentos e Bebidas — A e B, dentro da estrutura
organizacional e funcional do hotel, é a mais complexa. Tem se
constituido num verdadeiro “calcanhar de Aquiles” para muitos
administradores de hotéis. Sobretudo porque, nessa é&rea, as
despesas com mao-de-obra sdo, aproximadamente, 2,5 vezes
maiores do que no setor de hospedagem, e a receita é 4 vezes
menor, comparativamente com o mesmo setor. Face a esta situagéao,

muitos hotéis tem optado pela “terceirizagao” desta area.
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Apesar da visdo de complexidade do setor pelos autores citados e, a
preocupacao com o lucro, o que se observa € a necessidade de existéncia do
departamento nos meios de hospedagem e, com sua existéncia é importante a
qualificac@o dos colaboradores que na area estao incluidos.

O manipulador de alimentos

A manipulacdo de alimentos ocorre com o ser humano através de sua
necessidade de se alimentar. Os cuidados com esta manipulacdo depende do
conhecimento do manipulador que ird lidar com alimentos. Conforme Riedel
(2005, p. 406), “para efeito da inspecdo de alimentos, qualquer pessoa que
entra direta ou indiretamente em contato com substancias alimenticias é
considerado manipulador”.

O manipulador, diariamente, devido ao contato direto com os alimentos,
acaba ndo praticando as boas praticas de manipulacdo corretamente. Em
alguns casos, por ndo ter conhecimento de como seguir esses procedimentos.
Regidos pela Portaria n® 326/1997 do Ministério da Saude, que diz que existe:
“a necessidade do constante aperfeicoamento das acdes de controle sanitario
na area de alimentos visando a protecdo da saude da populacao”; sobre a
contaminagao cruzada, esta portaria ainda adverte que: “Devem ser tomadas
medidas eficazes para evitar a contaminacao do material alimentar por contato
direto ou indireto do material contaminado que se encontrem nas fases do
inicio do processo”. (BRASIL, 1997).

Toda empresa, entre: bares, restaurantes, hotéis, de pequeno, médio e
grande porte, que forneca alimentacao no local para os consumidores, clientes,
hospedes e até mesmo para os colaboradores, a propria empresa devera
aplicar treinamentos baseados na manipulacdo de alimentos. Conforme RDC —
Resolucao da Diretoria Colegiada n® 216/2004 — ANVISA, que diz:

Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e
capacitados periodicamente em higiene pessoal, em manipulagéo
higiénica dos alimentos e em doencas transmitidas por alimentos. A
capacitacdo deve ser comprovada mediante documentacéo.
(BRASIL, 2004).

Afirmam os autores, Fonseca, Lopes e Demerval (2007, p.40),

Para que os estabelecimentos que lidam com alimentos possam
oferecer pratos saudaveis e apetitosos a sua clientela, sem que estes
venham causar desconforto, tanto para os consumidores como para o
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estabelecimento, caso estejam contaminados, sera necessario que as
“as boas praticas de higiene” sejam praticadas dentro da cozinha do
estabelecimento.

A pessoa que ira aplicar o treinamento, deve ser um profissional da area, como
nutricionistas, chefes de cozinha, restaurantes ou alguém que,
preferencialmente, tenha conhecimento necessario para aplicar o0s
treinamentos exigidos pela Vigilancia Sanitéaria.

O objetivo do treinamento aplicado aos envolvidos nesta 4rea de manipulacdo
de alimentos é capacitar os manipuladores, buscando em servir um alimento
com qualidade, seguranca e no bem estar do consumidor.

Assim, € importante que os manipuladores busquem aperfeicoamentos, com
profissionais capacitados que oferecam treinamentos de qualidade para o
preparo dos alimentos sem riscos de contaminacao.

Boas Praticas na Manipulacdo de Alimentos (BPMA)

As Boas Praticas na Manipulacdo de Alimentos apresentam regras a se
praticar durante o preparo do alimento, para que o manipulador siga as
instrugdes corretamente, evitando riscos de contaminagao.

Conforme Silva Junior (2001, p.154), as Boas Préaticas na Manipulacdo de
Alimentos sédo determinacfes de procedimentos para atingir as normas de um
padrdo de identidade e qualidade do produto e/ou de um servico na area de
alimentos, cuja eficacia e efetividade devem ser avaliadas de inspecdo e/ou
investigacdo. O autor, ainda afirma que todo servico de alimentacdo é
orientado por um manual, mas a simples existéncia do manual sem o
treinamento para implantacao das rotinas técnicas, nao resolve o problema da
contaminacgao.

Para a qualidade de servicos prestados por manipuladores profissionais desta
area de alimentos e bebidas, entende-se que com a ajuda dos procedimentos
oferecidos através dos manuais das BPMA e dos APPCC (Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle) sdo importantes para o comec¢o, meio e fim do
preparo dos alimentos até a mesa do cliente.

O manual de Boas Praticas é regulamentado pela Agencia Nacional de
Vigilancia Sanitéria (ANVISA), conforme Freund (2005):
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Recentemente, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
através da Resolucdo RDC 216, de 15/09/2004, determinou que
todos os estabelecimentos que vendem alimentos e bebidas tenham
um manual de Boas Praticas e implementem medidas especificas
para garantir o cumprimento dessas Praticas. Caso contréario, estardo
sujeitos a multa e as penalidades previstas em legislagcao, com o risco
de serem até fechados ao publico. O manual de Boas Praticas,
obrigatério por legislacdo recentemente aprovado, pode ser utilizado
simultaneamente ao manual de A & B, auxiliando no desenvolvimento
seguro e responsavel das atividades nas diversas areas do
restaurante. (FREUND, 2005, p. 33-34).

Conforme a legislagédo vigente, o manual deve seguir os procedimentos das
Boas Préaticas de Seguranca Alimentar que contribui para a saude do

cliente/héspede como procede:

Em 2006 a Lei n°® 11.346 de 15 de setembro de 2006 cria o (SISAN) —
Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional com vistas
em assegurar o direito humano a alimentacdo adequada e das outras
providencias. Com isso 0 conceito de Segurangca Alimentar foi
ampliado com a seguinte definicdo: “A seguranca alimentar e
nutricional consiste na realizagdo do direito de todos ao acesso
regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade
suficiente, sem comprometer 0 acesso de outras necessidades
essenciais, tendo como base préticas alimentares promotoras de
salde que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental,
cultural, econémica e socialmente sustentaveis”. (SILVA JUNIOR,
2001, p. 140).

De acordo com os autores citados e a legislacdo de nosso pais, nota-se a
importéancia de ter o conhecimento das normas relativas aos servicos de
alimentagdo, configurando a necessidade de treinamentos, tanto dentro das
boas praticas na manipulacdo dos alimentos, como nos outros procedimentos
gue se vierem a ser necessarios.

Andlise de Perigo e Pontos Criticos de Controle — APPCC

Para entender sobre a relacédo entre Manual de Boas Praticas de Manipulagéao
e Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, segue a definicdo de Silva
Junior (2001, p. 296):

APPCC é um Sistema que permite identificar o perigo, determinar o
ponto critico e imediato. Boas Praticas define todas as acdes
corretivas, imediatas ou ndo, necessarias para corrigir os pontos
criticos, controlar os perigos e os pontos de controle.

Se as Boas Praticas sdo um conjunto de procedimentos higiénico-sanitarios
empregados na producdo de alimentos, o sistema APPCC é uma metodologia

que garante a producdo de alimentos seguros a saude do consumidor, por
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meio da identificacdo, avaliacdo e controle dos perigos nas etapas onde o
controle é considerado critico (FURTINI e ABREU, 2006).

Castelli (2003, p. 449) apresenta que “A metodologia da APPCC — Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle € o mais recente conceito de Controle
Higiénico-Sanitario em alimentacao” responsavel por

avaliar a eficacia e efetividade dos processos, meios e instalacdes,
assim como dos controles utilizados na producdo, armazenamento,
transporte, distribuicdo, comercializagdo e consumo de alimentos de
forma a proteger a saude do consumidor.

Verificando a legislagédo brasileira, o Ministério da Saude, em sua Portaria n°
1428/93, jA determinava que dentre o0s objetivos das boas praticas de
manipulacdo dos alimentos se atuasse para a producdo, armazenamento,
transporte, distribuicdo comercializacdo e consumo de alimentos a utilizacdo do
sistema de avaliacdo da APPCC, o que levou as legislacdes subsequentes.

O que veio a ser descritos pelos autores e pela legislacado abarca a importancia
da educacdo e treinamento dos manipuladores, reforcando a ideia desta
pesquisa com os futuros profissionais que estdo sendo preparados pelo curso
de Hotelaria da Unioeste.

Procedimentos Operacionais Padronizados — POP

Os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) € um documento que
descreve passo & passo como executar as tarefas no estabelecimento. E como
uma receita de bolo, que deve ser seguida rigorosamente, para que tudo va
bem. Os POP destacam as etapas das tarefas, os responséaveis por fazé-las,
0S materiais necessarios e a freqiéncia em que devem ser feitas. Como 0s
POP sdo documentos aprovados pelo estabelecimento, por meio do
responsavel, é dever de cada manipulador segui-los. (BRASIL, 2004).

Segundo o Anexo C da RDC n° 216/2004, os servicos de alimentacdo devem
dispor de um Manual de Boas Préaticas e de POP, de tal forma que tais
documentos estejam acessiveis aos funcionarios envolvidos e ainda,
disponiveis a autoridade sanitaria, quando requerido.

O POP foi um dos itens basicos utilizado durante a pesquisa deste trabalho,
para observar o conhecimento dos académicos do curso de Hotelaria da

Unioeste. Para se compreender um pouco mais sobre o conhecimento
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esperado pelo académico de Hotelaria da UNIOESTE, serdo apresentados
conceitos de Meios de Hospedagem e o conhecimento que os académicos
devem adquirir no curso de Hotelaria.

Curso de Hotelaria — Nivel Universitario

Com o desenvolvimento da hotelaria no Brasil e a necessidade de capacitacéo
de méo-de-obra nesta area, o SENAC (Servico Nacional de Aprendizagem do
Comeércio), uma organizacdo do Sistema S, subsidiada por aliquota de
contribuicdo das empresas para o Fundo de Previdéncia e Assisténcia Social,
na década de 50 comecou a oferecer cursos.

A dedicacdo do Senac Sdo Paulo as profissdes ligadas ao ramo da
hotelaria teve inicio em 1951, com a cria¢do do curso Gargcom. Desde
entdo, o publico tem a disposicdo muitas outras opcbes de
capacitacdo para o setor. S&o programas educacionais ministrados
pela instituicAo nos niveis bésico, técnico, de graduacdo e pos-
graduacgdo, estudos que fornecem profissionalizacdo adequada as
exigéncias do mercado. (SENAC, 2006).

A idéia do curso de Bacharel em Hotelaria é capacitar profissionais para
dominio de qualquer tipo de gestdo hoteleira. O profissional de nivel superior
precisa preparar-se para ocupar os espac¢os onde predominam as habilidades
conceituais, humanas e técnicas. O gestor em hotelaria precisa cultivar uma
visdo ampla do negécio, discernir, ter bom senso em e aplicar seus
conhecimentos académicos e praticos. (PETROCCHI, 2007, p. 18).

A graduagdo em Hotelaria na UNIOESTE tem como objetivo qualificar
profissionais para o setor hoteleiro nacional e internacional. O curso enfatiza a
formacdo do futuro gestor de empresas que atuam com hospedagem, tais
como: hotéis, resorts, cruzeiros, hotelaria hospitalar, restaurantes, bares e
similares, empresas de organizacdo, gestao e espacos de eventos, empresas
de lazer e entretenimento. (UNIOESTE, 2013)

Este profissional deve estar capacitado para atuar em um mundo com a
economia globalizada. Deve ainda focar suas habilidades e competéncias para
atuar com a gestdo de pessoas, visando alcancar resultados dentro dos
preceitos modernos de gestao.

Curso de Hotelaria UNIOESTE/Foz — Disciplinas

O curso superior de Hotelaria, nivel bacharelado, da UNIOESTE Campus de

Foz do Iguacu, foi implantado no ano de 1995, iniciando seu primeiro vestibular
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em 1999, era o Unico da area no Brasil, pois o nivel superior até esta data, s6
tinha cursos de tecndlogo. O curso de Hotelaria da UNIOESTE foi reconhecido
e autorizado pelo Decreto n° 3750/2001 da SETI. (UNIOESTE, 2016).
O Curso de Hotelaria iniciou oferecendo anualmente 40 vagas no horario
vespertino, mas por sugestdo do trade turistico local foi homologado pelo ato
executivo N° 018\2000-GRE, de 21\08\00 a troca de horario de vespertino para
matutino a partir do ano de 2001. (UNIOESTE, 2017).
No site da universidade se encontra o link que encaminha para o Projeto
Politico Pedagogico do Curso de Hotelaria, onde indicamos para leitura, a
guem tiver interesse em se aprofundar no tema e ter uma melhor compreenséao
do curso.
As disciplinas da estrutura curricular do curso de hotelaria estdo divididas da
seguinte forma: disciplinas de Formacdo Geral (21 disciplinas) dentre os
assuntos de metodologia cientifica, de geografia, de linguas estrangeiras, de
psicologia, de matematica, de sociologia, de administracdo, de meio ambiente,
de lingua portuguesa, de contabilidade e de direito; disciplinas de Formacéao
Diferenciada (19 disciplinas) versando sobre hospedagem, alimentos e
bebidas, eventos e animacao; disciplina de Estagio Supervisionado; Trabalho

de Concluséao de Curso, e; Atividades Académicas complementares.

Estrutura Curricular

68

® Formacdo Geral ™ Formacao Diferenciada

W Estagio Supervisionado M Trabalho de Conclusdo de Curso

Atividades Académicas Complementares

GRAFICO 1 - Estrutura Curricular Curso de Hotelaria da UNIOESTE
FONTE: Adaptacéo da autora, 2017.
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O grafico 2 realiza o recorte das disciplinas que estdo na Formacéao

Diferenciada, para poder sustentar o percentual de atividades ligadas ao

conhecimento de alimentos e bebidas, cerne deste trabalho.

DISCIPLINAS DE FORMAGAO
DIFERENCIADAS

HOSPEDAGEM
W ALIMENTOS E BEBIDAS
W EVENTOS

=B ANIMACAO

GRAFICO 2 - Disciplinas de Formacdo Diferenciadas do Curso de Hotelaria da
UNIOESTE

FONTE: Adaptacdo da autora, 2017.

E possivel observar que ha uma grande quantidade de horas nas disciplinas de

Alimentos e Bebidas na grade Curricular do Curso de Hotelaria, elas estao
distribuidas nas quatro séries do curso.

Andlise da pesquisa

Durante este trabalho a pesquisa foi elaborada e aplicada com a participacao
total de 66% dos académicos do curso de hotelaria, 56 académicos
respondentes, diante de 85 académicos matriculados regularmente no curso.
Tivemos 0 objetivo alcancado diante das escolhas dadas pelos académicos
com uma resposta Unica, afim de escolher entre ‘Sim’ (tinha um bom
conhecimento ao que se estava perguntando), ‘Um Pouco’ (tinha nogao sobre o
conhecimento do que se estava perguntando) e, ‘Nao’ (n&o tinha nenhum
conhecimento sobre o0 que se estava perguntando).

Essa pesquisa foi aplicada na data de 11 a 26 de setembro de 2017, foi
realizada direto com os académicos no bloco de hotelaria, sendo que para toda
a realizacdo da amostra do contetdo das 10 perguntas do questionario foram
contadas iniUmeras vezes manualmente para chegar ao resultado final.

O questionério estava dividido em dez questdes do tipo resposta Unica, nas
quais trés delas haviam a possibilidade do académico explicar sua resposta, o
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intuito dessa explicacao foi apenas de validacao das respostas, confirmando as
mesmas. O questionario foi aprovado pelo CEP — Comité de Etica em Pesquisa
da Universidade Estadual do Oeste do Parana.

As primeiras cinco perguntas foram para caracterizar os académicos, onde se
identificou o género, faixa etaria, se os mesmos ja trabalharam em hotelaria, se
trabalharam em departamentos de alimentos e bebidas e, em qual série se
encontram no curso de hotelaria.

Destas perguntas se concluiu a homogeneidade na questdo de género com
52% de académicas e 48% de académicos respondentes, sendo proporcional
ao universo do curso de hotelaria; maior parte dos entrevistados com idade
superior a 23 anos (45%), grande parte trabalha e/ou trabalhou em Meios de
Hospedagem (70%), necessariamente ndo em alimentos e bebidas, pois boa
parte informa néo ter tido conhecimento pratico na area (64%) e, novamente
uma homogeneidade em relacdo a série em que estudam os académicos 21%
na 12 série, 32% na 22 série, 18% na 32 série e, 29% na 42 série), diversificando
o nivel de conhecimento — dados utilizados na andlise das préximas perguntas.
O gréfico 3 vem expor se o0s académicos do curso de Hotelaria tem
conhecimento das BPMA. Conforme foi apresentado na fundamentacdo
tedrica, existe a importancia dos conhecimentos nas Boas Praticas de todos os
manipuladores de alimentos e dos trabalhadores das empresas que trabalham
com alimentos, sendo direta ou indiretamente, conforme descrito na RDC 216
(BRASIL, 2004), a hotelaria € uma empresa que trabalha com alimentos, tanto
de forma direta, quanto de forma indireta.

No conhecimento das BPMA se encontrou 91% dos académicos entrevistados
com conhecimento no assunto, trazendo dados bem relativos, pois dos 9% que
informaram néo ter conhecimento a maioria se encontram na 12 série do curso,
0 que nos leva a identificar que o conhecimento que vem sendo ministrado nas
disciplinas de alimentos e bebidas esta alcangcando o objetivo de instruir esses

académicos sobre as boas praticas de manipulagéo dos alimentos.
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Conhecimento sobre BPMA

Um pouco
32%

4

GRAFICO 3 — Conhecimentos sobre BPMA.
FONTE: A autora, 2017.
De acordo com a RDC 216, o conhecimento das BPMA gera beneficios para

esses académicos, futuros colaboradores (manipuladores) dos meios de
hospedagem, pois desempenhardo suas fungbes com maior motivacdo e
produtividade, devido as habilidades conceituais, humanas e técnicas
adquiridas no conhecimento académico.

O gréfico 4 identifica o conhecimento dos académicos do curso de Hotelaria
nas APPCC. Em questdo as APPCC para a seguranc¢a alimentar do hospede
se descreve a portaria 46/98 Min. Agric. (BRASIL, 1998) que é necessaria para

a efetividade dos processos e consumo de alimentos.

Conhecimentos da APPCC

Um pouco
28%

GRAFICO 4 — Conhecimentos da APPCC
FONTE: A autora, 2017.
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Dentre os conhecimentos das boas préticas, o nivel dos conhecimentos com a
perguntas sobre o conhecimento de APPCC, neste quesito, houve o
inesperado de encontrarmos 73% dos académicos respondentes da pesquisa
com bom conhecimento no assunto. E, dentre os 27% de académicos que ndo
tinham conhecimento estavam nas duas séries iniciais do curso de Hotelaria, o
que veio a reforcar que ao avancar no curso melhora o discernimento dos
académicos sobre o assunto.
O que nos torna possivel afirmar que o conhecimento nas APPCC esta sendo
adquirido pelos académicos, tanto na pratica de suas fungBes quanto no
avanco das séries do curso de hotelaria, se ndo fosse por ter havido quatro
académicos que responderam nao ter conhecimento e informaram trabalhar na
area de alimentos e bebidas, mesmo estes respondentes serem de séries
iniciais, j& preocupa a falta de interesse no conhecimento, que teria de ser
melhor investigado para se ver onde estd ocorrendo a falha, se dentro da
empresa em que eles trabalham, ou se com o préprio interesse académico.
Na estrutura curricular do curso de Hotelaria informa que os académicos ao
terminarem o curso deverdo ter habilidades e competéncias nas areas dos
meios de hospedagem, o que identifica que no decorrer das quatro séries, 0s
académicos que informaram o pouco conhecimento em APPCC irdo adquiri-lo.

O gréfico 5 caracteriza se os respondentes ja fizeram a utilizacdo dos POP.

Utilizacdao dos POP

GRAFICO 5 — Conhecimentos da utilizacdo dos POP
FONTE: A autora, 2017.
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Nessa questao constatou-se que como interesse na pesquisa, seriam destes
procedimentos em relacdo a manipulacdo de alimentos, conforme exposto na
RDC 216/2004, onde 12 académicos informaram utilizar os POP, 29
informaram utilizar um pouco, enquanto 15 informaram néo utilizar.
Encontrou-se o indice de 78% dos académicos respondentes informando ter
conhecimento e, novamente a maioria dos 22% que responderam nao ter
conhecimento estavam em séries iniciais do curso.
O que nos leva a concluir, mais uma vez, que o conhecimento nos POP esta
sendo adquirido pelos académicos, tanto na pratica de suas funcdes dentro de
hotéis e/ou areas de alimentos e bebidas, quanto no avanco das séries do
curso de hotelaria, se ndo fosse por ter havido cinco académicos que
responderam n&o ter conhecimento nos POP, mas informaram trabalhar na
area de alimentos e bebidas, mesmo sendo respondentes de séries iniciais,
reforca a preocupacdo com a falta de interesse no conhecimento, pois como
informado na legislacdo é importante o conhecimento das tarefas, os materiais
necessarios e a frequéncia em que deve ser feitas. Levando a uma melhor
investigacdo para se descobrir onde estd ocorrendo essa falha, se dentro da
empresa em que eles trabalham e/ou trabalharam, ou se com o proéprio
académico.
O gréfico 6 apresenta se os respondentes fazem sua higienizacdo pessoal de
acordo com a BPMA.

HIGIENE PESSOAL DE ACORDO COM AS
BPMA

mSIM
= UM POUCO
m NAO

UM POUCO
55%

GRAFICO 6 — Utilizacdo das BPMA na higiene pessoal dos entrevistados
FONTE: A autora, 2017.
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O grafico identifica o conhecimento adquirido dos académicos diante do que ja
foi aprendido tanto nas disciplinas de alimentos e bebidas na universidade,
bem como, na pratica de trabalho, como de vida dos entrevistados, pois a
pesquisadora considera que o minimo de higiene pessoal ja se enquadra nos
conhecimentos das BPMA. E, a RDC 216/2004 informa itens minimos de
conhecimento aos manipuladores de alimentos, dentre esses itens esta a forma
de lavar as maos, o que é importante até no dia a dia.

Encontrou-se o indice de 78% dos académicos informaram estar realizando
sua higiene com os conhecimentos da BPMA, sendo que 22% informaram n&o
utilizar esse conhecimento, desconsiderando os respondentes negativos da
primeira série do curso, que ainda ndo estudaram muito sobre o assunto, esses
dados nos leva a concluir que, apesar de ter um percentual grande de
académicos que levaram o conhecimento das BPMA para sua higiene pessoal,
ainda é importante continuar se reforcando este conhecimento dentro da
universidade, pois apareceram 8 académicos das séries avancadas, com
atividades praticas e, que, informaram nao utiliza-las, surge a davida se foi por
falta de interesse dos académicos ou pelas metodologias adotadas nas aulas,
como qué, este conteddo nao foi absorvido pelos mesmos e, se torna
interessante, também, que dos académicos que informaram n&o utilizar as
BPMA na sua higiene pessoal, um trabalha e/ou trabalhou com manipulacéo de
alimentos e bebidas. Este quesito vem a representar como € importante
continuar a realizar pesquisa sobre o assunto, pois ainda temos muito a
descobrir.

Dentro do que Petrocchi (2007) informa, o profissional do nivel superior tem
gue estar preparado ao se tornar um gestor na Hotelaria, indiferente do
departamento em que trabalha, a utilizacdo das BPMA seria um minimo
necessario.

O gréfico 7 vem a identificar o conhecimento adquirido dos académicos no
decorrer do curso de hotelaria, com as disciplinas de Alimentos e Bebidas que
sédo ministradas na UNIOESTE.
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No curso de Hotelaria, a partir da 22 série as disciplinas de Alimentos e Bebidas

ja comecam a ter aulas praticas, nelas sao estudadas as condi¢des sanitarias e
a RDC 216.

CONHECIMENTO ADQUIRIDO COM AS
DISCIPLINAS DE ALIMENTOS E BEBIDAS

REGULAR
11% SUFICIENTE

20%
INSUFICIENTE

9%

® SUFICIENTE
l.vr—"%\"\

N BOM
W EXCELENTE
M INSUFICIENTE

REGULAR
EXCELENTE
28%

1 OUTRO

GRAFICO 7 — Conhecimentos adquiridos nas disciplinas de Alimentos e Bebidas no
curso de Hotelaria da UNIOESTE
FONTE: A autora, 2017.

Conforme o grafico exposto, trés alternativas sdo positivas, em relagcdo ao
conhecimento adquirido, com as disciplinas de alimentos e bebidas no curso de
Hotelaria, sdo elas ‘suficiente’, ‘bom’ e ‘excelente’ e, as outras trés nao
apresentam a mesma positividade. Sendo elas ‘insuficiente’, ‘regular’, e ‘outro’.
Nessa ultima pergunta do questionario, a pesquisadora, quis ter um feed-back
sobre o entendimento de relevancia dado pelos académicos ao conhecimento
adquirido com as disciplinas de alimentos e bebidas no curso de hotelaria.

Como sintese desta questdo o conhecimento atual adquirido pelos académicos
do curso de Hotelaria, um percentual de 78% dos respondentes, foi positivo em
sua maioria pelos homens acima de 26 anos que trabalharam em meios de
hospedagem nao necessariamente em alimentos e bebidas e frequentadores
da 22 série do curso. Dos respondentes que apresentaram respostas nao
positivas, demonstrando o0 pouco conhecimento atual adquirido pelos
académicos do curso de Hotelaria, em sua maioria foram mulheres
independente de idade que relativamente trabalharam em meios de
hospedagem nao necessariamente em alimentos e bebidas e frequentadores

das seéries iniciais do curso. Sendo cerca de ¥4 do total de respondentes.
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Na legislacdo brasileira € exigido o conhecimento da BPMA tanto para
funcionéarios que lidam diretamente com alimentos, como para os que lidam
indiretamente com alimentos. O que se observa que 22% dos académicos que
informaram n&o ter adquirido um conhecimento satisfatério com as disciplinas
de A e B do curso, ndo necessariamente trabalharam em alimento e bebidas.
Nesta pesquisa identifica-se que ¥ dos académicos estédo aptos a trabalhar em
Alimentos e Bebidas, sendo 25% que possuem conhecimento.

Como pesquisadora considero este percentual bom, quando analisamos as
areas informadas na grade curricular do curso em que o Bacharel pode
trabalhar, sdo elas hotéis, resorts, cruzeiros, restaurantes, bares e similares
gestado e espacos de eventos, empresas de lazer e entretenimento, nem todas
trabalhando diretamente com alimentos e bebidas.

Consideracgdes Finais

Com o tema de pesquisa em alimentos e bebidas, tendo foco no conhecimento
dos académicos nas boas préaticas de manipulacdo de alimentos, pode-se, por
meio da analise das respostas ao questionario perceber que existe um bom
conhecimento.

Se torna importante avaliar esse conhecimento, pois como se viu ha teoria,
uma unica falha cometida por um colaborador despreparado pode resultar em
um surto de intoxicacdo alimentar. Existe a necessidade da qualificacao
profissional.

A cada ano a universidade coloca no mercado académicos graduados, que
obrigatoriamente ao trabalharem num meio de hospedagem, tem de ter um
conhecimento sobre a manipulacao dos alimentos.

Essa identificacdo se deu através dos questionarios, onde se chegou aos
dados da analise, conclui-se que 70% dos académicos que participaram da
pesquisa tém um bom conhecimento das boas préaticas de manipulacdo dos
alimentos. Esses dados se tornam relevantes ao se ter consciéncia que
mesmos que estes académicos ndo venham a trabalhar diretamente na area
de alimentos e bebidas, devem vir trabalhar em meios de hospedagem e, como

informado na legislacdo, todos os colaboradores de empresas que lidem com
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alimentos devem ter o conhecimento das BPMA, mesmo que Seus Servigos
sejam indiretos com os da alimentacéo.

Observou-se, também, que cerca de ¥ das disciplinas do curso de hotelaria
versam ao assunto de alimentos e bebidas e o mesmo indice, cerca de ¥ dos
académicos entrevistados encontravam-se aptos a trabalhar na area.

Os graficos em geral, foram de grande importancia e ajudaram a chegar aos
dados dos resultados pretendidos com uma visdo mais diversificada, que agora
sim chegando a conclusao pode-se entender melhor o objetivo deste tema de
pesquisa.

Fica aqui, registrado, o interesse desta pesquisadora em continuar essa
pesquisa e/ou vir auxiliar outros académicos que queiram saber sobre o
assunto, pois dentre os dados encontrados, surgiram varias dividas a serem
sanadas em pesquisas posteriores, dos quais sempre serdo de noOsso
interesse.
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