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Introducédo: A alimentacdo € um importante componente da hdslaitle, porém, ainda
sdo poucos os hotéis que buscam a utilizacdowdes mecursos para favorecer a qualidade
na prestacdo desses servicos. As refeicbes sereigasestabelecimentos hoteleiros
merecem mais atencéo e controle, por isso deve hapeeocupacdo com a possibilidade
de ocorréncia das doencas veiculadas por alimeatnsconseqiéncia de higiene
inadequada no preparo e distribuicdo; e n&do, apexmas o sabor e aparéncia das
preparacdesObjetivos: Identificar nos hotéis os aspectos que colocam gD ra
seguranga alimentar e incentivar a implantacdo Baas Praticas de Produgéo.
Metodologia: Este projeto de extenséao foi estruturado em dohadide acéo: diagnodstico
e educacgdo. Participaram no total cinco hotéis deudu-PE, selecionados por
conveniéncia. O diagnostico inicial foi realizadar pneio de aplicacdo dgheck list. Os
Hotéis foram classificadas por grupo de acordo ogmercentual de adequacéo (Grupo 1:
de 76 a 100%, Grupo 2: de 51 a 75% e Grupo 3: d&0%), baseado no Anexo Il da
RDC 275/2002. Apés a identificacdo de pontos @dtina producédo de alimentos, foram
desenvolvidas as acbes educativeesultados e DiscussdoApenas um hotel foi
classificado no grupo Il, os demais atingiram memqas 50% dedequacgao classificados
no grupo lll. Nos estudos realizados por Akutsu et al. (2005haigis avaliados foram
todos classificados no grupo Il. Vale ressaltar geighum dos hotéis avaliados possuiam
nutricionista no seu quadro técnico. No que dipe#e a capacitacdo sobre as Boas
Praticas foram capacitados no total 17 manipulaj@eosteriormente quando avaliados
acertaram entre 50 a 75% das questGeaclusdes:Para garantir uma oferta de alimentos
mais segura do ponto de vista higiénico-sanitddohotéis avaliados ainda necessitam
implantar as Boas Praticas de Producao rotineireenenque pode ser alcancado com a
presenca de nutricionista nos mesmaos.
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