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Resumo: Nos Ultimos anos, o turismo vem se desenvolvendo velozmente, juntamente com o setor hoteleiro.
Para acompanhar este crescimento € necessario oferecer produtos de quaidade, que atenda as necessidades e
exigéncias do consumidor. Deve-se garantir uma alimentagdo segura do ponto de vista higiénico-sanitério,
promovendo assim a manutencdo da salde. A principal limitagdo para a garantia de alimentos seguros € a
falta de mé&o de obra qualificada, incluindo o nutricionista e a aplicacdo das Boas Préticas de Producéo (BPP)
dos Alimentos. Desta forma este estudo tem como objetivo analisar através de uma revisdo de literatura, &
adocdo das Boas Préaticas de Fabricagdo em unidades de alimentacdo hoteleira. Trata-se de uma revisdo do
tipo exploratoria, descritiva e bibliografica. Foram selecionados 8 artigos, publicados entre 2009 e 2015,
disponibilizados em texto completo. Acerca dos resultados, observou-se nos artigos revisados um alto
percentual de inadequagdes quanto o uso das BPPs, falhas criticas e necessidade urgente de formulagéo de
politicas publicas na &rea de seguranga alimentar no turismo de modo a conscientizar os empreendimentos
turisticos sobre a necessidade de cumprirem rigorosamente as normas e recomendacdes fornecidas pela
ANVISA para que a manipulagdo e o preparo dos alimentos sgjam de qualidade. Considerando os itens
analisados nos artigos utilizados nesta revisdo literaria, pode-se inferir que sdo necessarias modificacfes nos
processos que abrangem a producdo de refeicdes no Servico de Alimentacdo narede hoteleira.
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INTRODUCAO Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

. Um instrumento que verifica esse controle € 0
Os estabel ecimentos que trabalham com a

~ o . Manual de Boas Praticas de Produgdo, sua
a producdo e a distribuicdo de refeicbes para

implantagdo garante uma producgdo segura de

gualquer tipo de coletividade S0

denominados Unidades de Alimentacdo e
Nutricio (UAN) (BERNARDO et al., 2014).
Para garantir um controle de qualidade,
uma Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do deve
seguir a legislacdo estabelecida pela Agéncia
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aimentos, também do ponto de vista
nutricional (SOUZA et al., 2009).

Nos ultimos anos, 0 turismo vem se
desenvolvendo velozmente, juntamente com o
setor hoteleiro. Para acompanhar este

crescimento é necessario oferecer produtos de
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gualidade, que atenda as necessidades e
exigéncias do consumidor (BELEM, 2013).
Lopes, Silveira e Floriano (2015) relata que
cerca de 20% do investimento com viagens
pelos turistas brasileiros sd0 gastos com
alimentacdo, e para 0S estrangeiros, nossa
gastronomia recebeu 94% de avaiacéo
positiva.

Em hotéis, a principa limitagdo para a
garantia de alimentos seguros é a falta de méo
de obra qualificada, incluindo o nutricionista,
profissional que possui 0 conhecimento
técnico-cientifico para exercer a
responsabilidade
ativamente dos processos e da aplicacéo das
Boas Préticas de Producdo (BPP) dos
Alimentos (BERNARDO et d., 2014).

Segundo Rennd, Weber, Goncalves
(2013), em um estabelecimento hoteleiro o

técnica e  participar

setor aimentos e bebidas envolvem os
servicgos de restaurante, bar, frigobar e servigo
de quarto. Engloba uma area complexa na
gestédo hoteleira, envolvendo elevados custos
com matérias-primas, utensilios e processos
para garantia de qualidade dos aimentos
oferecidos. Essas unidades apresentam
producdo de refeicbes com caracteristicas
complexas, em turnos de trabalho continuos
gue necessitam de méao-de-obra especializada
e matérias-primas de elevada qualidade, como
estrutura fisica que permita a conservacéo dos

aimentos e execucdo das atividades em
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ambiente seguro do ponto de vista higiénico-
sanitério.

Mesmo o0s restaurantes e meios de
hospedagens notoriamente reconhecidos pelo
seu refinamento e fama em nivel regional,
naciona e, as vezes, até mesmo mundia,
podem ocultar por tras desta “boa aparéncia”
um submundo de irregul aridades com respeito
as condicdes higiénico-sanitarias na prestacéo
deste tipo de servico que ndo sdo observadas
pelos seus clientes. Nesse sentido, 0 servigo
de aimentacdo, dentro do contexto da
atividade turistica, é tido como um dos elos
adequado
funcionamento da cadeia produtiva do
turismo (FELIX; MARTINS, 2013).

Para que as UAN fornegam refeicbes

centrais na gaantia do

com adeguado controle higiénico-sanitério foi
publicado 0 Regulamento Técnico de Boas
Praticas para Servicos de Alimentacéo,
estabelecido na Resolugdo da Diretoria
Colegiada- RDC N° 216/2004 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria — Anvisa,
gque tem o objetivo de estabelecer
procedimentos de boas praticas para servicos
de alimentacdo a fim de garantir as condicoes
higiénico- sanitarias do alimento preparado.
Quando a legidacdo € cumprida e as boas
praticas sdo efetivas, a refeicdo produzida
pode ser considerada segura. (BERNARDO et
al., 2014)
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Existem diversos instrumentos para
garantir a eficiéncia na qualidade do alimento,
como a implantagcdo das Boas Praticas de
Producéo, gque também devem ser adotadas
nos servicos de daimentagdo hoteleira
(FONTANA, 2012). Segundo o World
Tourism Organization (1991), a contaminagéo
de aimentos € o principa causador de
doengas em turistas. Problemas
gastrointestinais como diarreia atingem entre
20 a50% dos vigjantes.

Dessa forma, entende-se que 0s servigos
de restauracéo oferecidos pelos hotéis devem
priorizar a qualidade dos mesmos,
principamente no setor da producéo de
refeicOes, que pode ser considerado umas das
principais preocupagdes dos consumidores,
gue estdo cada vez mais cientes dos seus
direitos nas aquisicbes de produtos com
relacdo a aimentagdo. Assim, esse estudo
teve por finalidade revisar acerca da utilizacdo
e cumprimento de Boas Préaticas de Produgéo
em unidades de aimentagdo e nutricdo

hoteleiras.
METODOLOGIA

O trabalho desenvolvido seguiu os
preceitos do estudo exploratorio, por meio de
uma pesquisa na literatura virtual. Foram
selecionados 7 artigos, publicados entre 2009
e 2015, disponibilizados em texto completo,
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acessados nas bases de dados Google
Académico, Biblioteca Digital de
Monografias, Scielo e Biblioteca Virtual de
Salide. Foram considerados os artigos que
Unidades de
Alimentagdo e Nutricdo na rede hoteleira e

abordassem acerca de

assuntos relacionados, e excluidos os que néo
abordassem a temética. A coleta de dados
seguiu as etapas. leitura exploratéria rgpida
das fontes selecionadas para verificagdo se é
de interesse para o trabalho e leitura Seletivae
Elaboracdo de Fichamento Dirigido a
Tematica com o0s pontos principais dos
artigos. E por fim, realizou-se uma leitura
analitica dos resultados das fontes com a
finalidade de comparar os mesmos e sintetiza-

los.

DISCUSSAO DOSRESULTADOS

Um estudo realizado por Souza et al.
(2009) em uma Unidade de Alimentacdo e
Nutricdo Hoteleira, na cidade de Timoteo-
MG, andlisando as condigdes higiénico-
sanitérias foi constatado um percentual de
20,5% de inadequacbes. No item sobre
instalagbes, moveis e utensilios, se observou
15% de inadequacdo devido a auséncia de
tedlas na area de armazenamento, possivel
possibilidade de

adimentos crus e cozidos, entre outras

contaminagdo  entre

irregularidades. Outro item analisado foi a
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higienizacdo das instalagbes, equipamentos,
moéveis e utensilios, em que houve um
percentual de adequacéo de 93%, porém ainda
houve 7% de inadequacdo, que correspondeu
as operacOes de higienizagdo na UAN em que
0s manipuladores ndo sdo capacitados para
realizar tal tarefa. Segundo a RDC N° 216 de
15 de setembro de 2004 da ANV ISA, todos os
funcionérios responsaveis pelas operagdes de
higienizacdo devem ser capacitados e possuir
treinamentos especificos. Souza et a (2009)
ainda observou falhas na higiene pessoal dos
mani puladores como unhas néo cortadas, usar
adornos e ndo usar os Equipamentos de
Protecéo Individual (EPIs) durante o trabalho,
como também a falta de cuidados como lavar
as maos antes de manipular aimentos
podendo contaminé&-los.

Lopes, Silveira e HForiano (2015)
fizeram uma andlise em 10 hotéis, de acordo
com critérios previstos na RDC N° 216/2004.
Observaram que todos possuiam fahas
criticas nas unidades de aimentagdo que
necessitavam de reparacdo. As categorias de
menor conformidade foram o processo de
higienizacdo (produtos de procedéncia
duvidosa) e auséncia de monitoramento da
temperatura, a preparacdo do aimento,
estrutura, fracionamento, acondicionamento e
identificacdo de matéria prima. Também
relataram que 80% dos hotéis faziam o

afastamento de funcion&rios em caso de
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enfermidade, 90% fazem o controle integrado
de vetores e pragas urbanas por meio de
empresas especializadas e somente 20% dos
hotéi's seguiam as orientagOes dos fabricantes
de produtos saneantes. Por outro lado, na
categoria armazenamento, transporte,
exposicdo do aimento preparado e itens
relacionados a0  tratamento  térmico
apresentaram 100% de irregularidade, dessa
forma, as refeigbes n&o possuem um controle
de qualidade e inocuidade das mesmas.

De acordo com um estudo de Bernardo
et a. (2014) em 10 Unidades de Alimentagéo
de hotéis da cidade de Belo Horizonte-MG,
30% delas possuiam um nutricionista como
responsavel técnico. Os estabel ecimentos
foram classificados em grupos, sendo 60%
deles classificados no grupo | onde continham
mais itens satisfatérios. Em relagdo aos
requisitos das Boas Préticas de Producdo a
meédia de adequacao dos hotéis foi de 76,4%,
enquanto que na avaliagdo por blocos o maior
percentua de adequacdo correspondeu a
producdo e transporte de alimentos (85,3%) e
0 menor a documentacéo (45,2%).

Em relagdo a0 bloco sobre a
documentacdo, que apresentou a menor media
de adequacdo, 45,2%, analisou-se a presenca
e implementacdo do Manual de Boas Préticas
de Producdo e dos Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP), onde 40%

dos hotéis visitados possuiam o MBPP e
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apenas 30% possuiam pelo menos um POP.
Apesar de ter alguns pontos importantes que
ndo estavam de acordo com a legisacdo
vigente, como a documentacdo, a maioria dos
hotéis avaliados atenderam de forma
satisfatoria as Boas Préticas de Producéo,
porém a presenca de um responsavel técnico
neste tipo de estabelecimento, priorizando o
nutricionista, é de total importancia para o
auxilio na implantacdo e supervisdo de cada
processo relacionado com a qualidade.
Segundo Belém (2013), foi realizado
um estudo envolvendo trés Unidades de
Alimentagdo e Nutrigdo pertencentes ao Setor
Hoteleiro Norte e Sul de Brasilia, os quais
foram avaliados aravés de uma lista de
verificagdo, baseada na RDC n° 216/2004. A
lista dispbe sobre 0 Regulamento Técnico de
Boas Praticas para Servicos de alimentagdo e
€ dividida em 8 blocos, diante da aplicacéo
constatou-se inadequacdes e adequactes entre
0s trés hotéis, nos 8 blocos. No hotel 2 foram
constatadas inadequaces quanto a situagdo
do piso e a auséncia de ambientes proprios
para as etapas do preparo e facil acesso de
vetores e pragas. Quanto a higienizagdo, todos
0s hotéis encontraram-se satisfatorios, porém,
no hotel 3, constatou-se inadequagdes na
coleta de residuos, e também neste hotel a
producdo e transporte de aimentos foi
insatisfatéria. O bloco de distribuicdo s6 se

apresentou satisfatério o hotel 3, sendo
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evidenciado como maior problema neste item
a auséncia de monitoramento dos produtos
exXposi¢ao.
Abastecimento de Agua e Controle Sanitério,

durante a Quanto a0
apenas o0s hotéis 2 e 3 encontraram-se
satisfatorios, tendo em vista que o hotel 1 néo
rediza  higienizacbes  frequentes  dos
reservatorios de agua. Em relacéo ao Controle
Integrado De Vetores e Pragas Urbanas os
hotéis 1 e 2 apresentaram-se satisfatorios e no
hotel 3 foi verificada a presenca de pragas
urbanas dentro da Unidade. Finalmente,
guanto ao bloco de Documentagéo e Registro,
Belém (2013) verificou que o hoted 1
apresentou-se satisfatorio com restricdes e 0s

demais, insatisfatorios.

Em um estudo de caso feito em 2 etapas
sobre seguranca alimentar para turistas, Felix
e Martins (2013) analisaram 14 restaurantes e
hospedagens do Municipio de Mangaratiba-
RJ e 13 estabelecimentos em Angra dos Reis-
RJ. O roteiro da inspecao higiénico-sanitaria
foi no formato de check-list com 11 quesitos,
onde os resultados dos 27 estabelecimentos
foram feitos em porcentagem, classificando
em Conforme, N&o conforme e N&o se aplica
de acordo com cada estabelecimento. Os
guesitos que apresentaram ndo conformidade
foram equipamentos, moveis e utensilios no
que diz sobre a presenca de &gua quente
corrente, e 0s quesitos relativos a

manipulacdo dos aimentos e fluxo da
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producdo das unidades, com uma média de
54,5%, com falta de uniformidade, curso de
capacitagdo e estrutura adequada para um
fluxo ordenado. Ja os quesitos relativos a
ventilagdo, iluminagdo e &gua potavel,
limpeza e desinfeccdo e matérias-primas e
sobre residuos e controle de vetores e pragas
prevaleceram a maior conformidade. No
geral, para Felix e Martins (2013), ha a
necessidade urgente de formulagdo de
politicas publicas na &ea de seguranca
alimentar e turismo de modo a conscientizar
0os empreendimentos turisticos sobre a
necessidade de cumprirem rigorosamente as
normas e recomendacdes fornecidas pela
ANVISA para que a manipulagéo e o preparo
dos aimentos oferecidos nestes espagos
ocorran de modo adequado, zelando pela
salde dos turistas e proporcionando uma

experiénciaturistica de melhor qualidade.

CONSIDERACOESFINAIS

Considerando os itens analisados nos
artigos utilizados nesta revisao literéria, pode-
se concluir que sdo necessarias modificactes
Nnos processos que abrangem a producdo de
refeicdes no Servigo de Alimentacdo na rede
hoteleira.  As modificagbes que exigem
prioridade sd0 a aplicacdo efetiva das Boas
Praticas de adequado

armazenamento, transporte e exposicdo do

Producéo,
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alimento preparado quanto a temperatura,
treinamento frequente dos manipuladores de
alimentos, controle do fluxo cruzado,
armazenamento correto das matérias-primas,
efetiva col eta de residuos.

Em contrapartida, alguns fatores estéo
em conformidade com as normas, no entanto,
se faz necess&ria a presenca de um
responsavel técnico, prioritariamente um
Nutricionista, a fim de auxiliar na supervisao
e implantacdo dos processos relacionados ao
controle de qualidade. E relevante ressaltar a
escassez de estudos nesta area e a necessidade
da realizac8o de novos trabahos a fim de que
0s problemas sgam  detectados e
solucionados, contribuindo para a melhoria no

Servigo de Alimentagédo narede hoteleira
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