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RESUMO
A disciplina Alimentos e Bebidas (A&B), do 1º período do curso de bacharelado em Hotelaria da UFPB, apresenta aos alunos os conceitos e a dinâmica do setor de A&B tão importante na empresa hoteleira, pois em alguns empreendimentos representa o maior percentual de faturamento. Mas o sucesso depende de profissionais capacitados responsáveis pela prestação de serviços de qualidade e para preparar os alunos a desempenharem suas tarefas corretamente quando da sua atuação profissional busca-se constantemente o aprendizado, resultado da interação entre a metodologia utilizada em sala de aula e a fixação de conteúdo por meio do estudo individualizado. Para se alcançar um resultado satisfatório do aprendizado dos assuntos abordados na disciplina de A&B I diferentes metodologias foram utilizadas visando à capacitação dos alunos para o desenvolvimento crítico acerca dos conteúdos discutidos pela disciplina. A unidade mudanças no Gestão de Qualidade no Setor e A&B aborda os padrões da qualidade higiênico-sanitária exigidas pela ANVISA. Nessa unidade a idéia central foi a de propor aos alunos a desenvolverem uma pesquisa de campo na qual foram aliados os conceitos discutidos em sala de aula com a prática tendo com o objetivo principal de verificar se os padrões de qualidade estão sendo cumpridos adequadamente, incluindo os aspectos relacionados às boas praticas de fabricação, nos restaurantes e lanchonetes e o controle e armazenamento do estoque de alimentos e bebidas nos supermercados e na feira da cidade de Mamanguape-PB. Ao mesmo tempo em que eles avaliavam o estabelecimento sua visão crítica estava sendo despertada ao ponto de serem apontados os erros para que os riscos aos seus respectivos consumidores sejam eliminados ou minimizados. Foi desenvolvida uma pesquisa exploratória e descritiva. O instrumento de coleta de dados foi um questionário aberto e fechado aplicado com os responsáveis pelos empreendimentos citados no dia 16 de setembro de 2009. Ao final conclui-se que a maioria dos proprietários dos estabelecimentos já ouviu falar na ANVISA, mas desconhecem os padrões de qualidade exigidos e os que conhecem não aplicam para não incorrer em despesas extras. Nos supermercados e lanchonetes pode-se verificar a falta de organização dos estoques e a presença de focos de insalubridade além de ser notória a falta de capacitação das pessoas que atuam nesses locais. Ao final conclui-se que maioria dos empreendimentos não cumpre os padrões de qualidade estabelecidos pela ANVISA sendo os da feira local os que representam maior risco à saúde dos consumidores.Construindo-se assim junto com os alunos a visão critica necessária para o entendimento do assunto de Boas Praticas de Fabricação.
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