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maioria dos hotéis e pou-
sadas ligadas a atividade

do turismo nao cumpre a
legislacao vigente no que diz res-
peito a manipulacao de alimen-
tos, o que representa um grande
risco para o consumidor, que, as-
sim, estd sujeito a Doengas
Transmitidas por Alimentos
(DTA). Em poucas palavras, esse
¢ o saldo de uma pesquisa con-
duzida por Marcelo Levy de An-
drade, mestre em ciéncia e tec-
nologia de alimentos pela Esalq
(Escola Superior de Agricultura
Luiz de Queiroz), que investigou
a seguranca dos alimentos no se-
tor hoteleiro.

Para a confec¢do do estudo -
denominado “Seguranca dos ali-
mentos no setor hoteleiro: carac-
terizacao das empresas e avalia-
¢ao da percepcao dos agentes en-
volvidos" -, foram pesquisados
19 hotéis e pousadas, de duas ci-
dades paulistas.

“Diversos estudos no Brasil ¢
em outros paises demonstram
que manipuladores de alimen-
tos de restaurantes, fast foods,
servicos de catering (fornecimen-
to de comidas prontas) e outros
possuem conhecimentos e capa-
citagao técnica insuficientes em
relagao aos aspectos de higiene
na producao de alimentos, repre-
sentando entraves para a produ-
¢ao de alimentos inGeuos”, decla-
ra Andrade.

Uma grande parcela da amos-
tragem ¢€ de estabelecimentos de
micro (52,6%) e pequeno porte
(31,6%), frisa Andrade. Um rotei-
ro de questoes foi aplicado aos
gestores destas empresas, envol-
vendo temas como organizagao,
adequacao as leis sanitdrias, re-
cursos humanos e o Sistema de
Gestao da Seguranca dos Alimen-
tos (SGSA).

Entre os principais problemas

O fato de 73,7% das
empresas pesquisadas
ndo adotarem as Boas
Prdticas € grave

Marcelo Levy de Andrade
pesquisador

Sobre o descumprimento das
normas sobre manuseio de
alimentos

identificados nas 19 empresas,
diz Andrade, figuram a falta de
treinamento dos funciondrios
(quanto a manipulacédo de ali-
mentos), o baixo cumprimento
de adogoes de Boas Praticas (BP)
e o recrutamento inadequado
(muitas vezes informal) de fun-
ciondrios para o setor, entre ou-
5 ¢ outros problemas
potencializam o indice de conta-

lacdo dos

em hotéis e p

minagdo de alimentos”, alerta o
pesquisador.

A pesquisa também se baseou
em laudos de inspecao disponi-
bilizados pelos setores de vigilan-
itdri ici A andli-
dados aponta que
empresas apresenta-
s higiénico-sanitd-
rias insatisfatorias”.

BOAS PRATICAS

A cartilha sobre Boas Praticas pa-
ra Servigos de Alimentacao - do-
cumento que normatiza os pro-
cedimentos (produgdo, manipu-
lagdo, transporte, armazenamen-
to e comercializacao) em relagao
a seguranca e qualidade sanita-
ria - estd estabelecida pela RDC
(Resolugdo da Diretoria Colegia-
da) Anvisa n® 216/04.

“E extremamente grave o fato
de 73,7% das empresas pesquisa-
das nao adotarem as Boas Prati-
cas”, afirma Andrade, que ainda
frisa outro agravante. “Infeliz-

preocupante

mente, existe uma baixa fiscaliza-
¢ao pelos drgaos reguladores”,
acrescenta o pesquisador.

Andrade espera que o estudo
sirva como um incentivo a cria-
¢ao de politicas publicas e um
importante parametro aos 6r-
gaos reguladores. “Espero que es-
ses drgdos desenvolvam mais
agoes de conscientizagao e auxi-
lio as empresas”, comenta.

“Apesar do emprego de amos-
tra ndo probabilistica e o fato da
pesquisa ter sido realizada em
apenas uma regiao turistica do
Estado de Sao Paulo, o que limi-
ta a generalizagdo dos resulta-
dos, a compilagao de diversos as-
pectos poderdo ser considerados
em estudos futuros para identifi-
car diferencas entre regioes”, ob-
servou Andrade.

Em seu mestrado, Andrade foi
orientado pela professora Gilma
Lucazechi Sturion, do Departa-
mento de Agroindustria, Alimen-
tos ¢ Nutri¢ao (LAN) da Esalq.




