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RESUMO:

Objetivo — Este estudo analisa a qualidade nutricional dos alimentos e bebidas ofertados nos buffets de
café da manha da hotelaria de Balnedrio Camboriti/SC, com énfase na presenga de alimentos ultrapro-
cessados e na disponibilidade de itens destinados a dietas com restri¢gdes alimentares.

Desenho/metodologia/abordagem — Trata-se de um estudo de caso, de abordagem qualitativa e carater
descritivo, baseado em observagéao visual sistematica dos buffets e entrevistas semiestruturadas com
profissionais envolvidos no servigco de café da manha dos hotéis selecionados. A selegao dos hotéis foi
realizada por meio da plataforma TripAdvisor®.

Resultados - Os resultados apontam predominancia de alimentos ultraprocessados, baixa presenga de
alimentos in natura ou minimamente processados e limitada oferta de prepara¢des sem gluten, sem lac-
tose ou sem adigao de aglcares. Também foram identificadas fragilidades relacionadas a sinalizagédo
dos alimentos e a auséncia de informacgdes sobre ingredientes alergénicos.

Implicagdes praticas — Os achados reforgam a necessidade de revisdo nutricional dos carddpios oferta-
dos na hotelaria, incentivando praticas alimentares mais saudaveis e inclusivas.

Originalidade/valor — O estudo contribui para ampliar as discussées sobre qualidade nutricional no con-
texto da hotelaria e sobre a inclusdo alimentar de h6spedes com restrigdes alimentares.

Limitagdes da pesquisa — A pesquisa foi realizada em hotéis localizados em um Unico destino turistico
brasileiro, limitando a generalizagao dos resultados.
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A Qualidade Nutricional do Café da Manhé& na Hotelaria de Balnedrio Camborit/SC: Uma Andlise dos Alimentos Ofertados

ABSTRACT:

Purpose - This study analyzes the nutritional quality of foods and beverages offered in hotel breakfast buffets in Balneario Camborit/SC,
with emphasis on the presence of ultra-processed foods and the availability of items intended for diets with dietary restrictions.

Design/methodology/approach — This case study adopts a qualitative and descriptive approach, based on systematic visual observation
of the buffets and semi-structured interviews with professionals responsible for the breakfast service in the selected hotels. The hotels
were selected through the TripAdvisor® platform.

Findings — The results indicate a predominance of ultra-processed foods, limited availability of fresh or minimally processed items, and
very few gluten-free, lactose-free, or sugar-free options. Additional weaknesses were identified regarding food labeling and the absence
of allergen information.

Practical implications — The findings reinforce the need to revise hotel breakfast menus to promote healthier and more inclusive food
practices.

Originality/value — This study contributes to advancing discussions on nutritional quality in the hospitality sector and on food inclusion
for guests with dietary restrictions.

Research limitations — The study was conducted in hotels located in a single Brazilian tourist destination, limiting the generalizability of
the results.

Keywords: Hospitality; Tourism; Breakfast; Nutritional quality; Dietary restrictions.

RESUMEN:

Objetivo: Este estudio analiza la calidad nutricional de los alimentos y bebidas ofrecidos en los bufets de desayuno de los hoteles de Bal-
neario Camborit, estado de Santa Catarina, con énfasis en la presencia de alimentos ultraprocesados y en la disponibilidad de productos
destinados a dietas con restricciones alimentarias.

Disefio/metodologia/enfoque: Se trata de un estudio de caso, de enfoque cualitativo y caracter descriptivo, basado en la observacion
visual sistematica de los bufets y en entrevistas semiestructuradas realizadas a profesionales involucrados en el servicio de desayuno de
los hoteles seleccionados. La seleccién de los hoteles se realizé a través de la plataforma TripAdvisor®.

Resultados: Los resultados apuntan a un predominio de alimentos ultraprocesados, una escasa presencia de alimentos frescos o mini-
mamente procesados y una oferta limitada de preparaciones sin gluten, sin lactosa o sin azlcares afiadidos. También se identificaron
deficiencias relacionadas con el etiquetado de los alimentos y la ausencia de informacién sobre ingredientes alergénicos.

Implicaciones practicas: Los hallazgos refuerzan la necesidad de una revisién nutricional de los menus ofrecidos en el sector hotelero,
fomentando précticas alimentarias mas saludables e inclusivas.

Originalidad/valor: El estudio contribuye a ampliar los debates sobre la calidad nutricional en el contexto de la hoteleria y sobre la inclu-
sion alimentaria de los huéspedes con restricciones alimentarias.

Limitaciones de la investigacion: La investigacion se llevé a cabo en hoteles ubicados en un tnico destino turistico brasilefio, lo que limita
la generalizacién de los resultados.

Palabras clave: Hoteleria; turismo; desayuno; calidad nutricional; restricciones alimentarias.

INTRODUGAO

0 turismo se consolidou como uma atividade de importancia estratégica para o desenvolvimento econémico e social de
diversas localidades, promovendo geragao de empregos, circulagdo de renda, valorizagéo cultural e melhoria na infraes-
trutura urbana (Sthapit, 2017a).

Nesse cenario, a hotelaria se destaca como elo central do turismo, sendo responsavel por entregar ao héspede nao ape-
nas o servigo de hospedagem, mas também experiéncias que agreguem conforto, seguranga e bem-estar. A hospitalida-
de, nesse contexto, ultrapassa o simples ato de receber e envolve um conjunto de praticas que visam a acolher o visitante
com atencdo e cuidado genuino, criando conexdes que favorecem a fidelizagdo (Oliveira & Sohn, 2022; Tricérico et al.,
2018; Sthapit, 2018; Singh et al., 2023).

Entre os servigos oferecidos pelos meios de hospedagem, o café da manha ocupa uma posi¢do de destaque. Conside-
rado frequentemente como um “servigo cortesia”, sua qualidade influencia diretamente a percepgao do hdspede sobre o
estabelecimento, podendo impactar sua satisfagéo, lealdade e intengdo de retorno (Leite-Pereira et al., 2022). Com isso,
essa refeigdo ultrapassa o papel nutricional e assume fungdes simbdlicas, culturais e afetivas, sendo capaz de introduzir
o turista a ingredientes locais, receitas tradicionais e experiéncias sensoriais (Kokkranikal & Carabelli, 2021).
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A crescente valorizagé@o do turismo gastrondémico e a maior conscientizagdo sobre alimentagédo saudavel tém levado os
consumidores a adotarem uma postura mais criteriosa em relagao as opg¢des disponiveis durante suas estadias em ho-
téis. Considerando que o café da manha representa a primeira refei¢cdo do dia, ele exerce papel relevante no fornecimento
de energia e nutrientes para as atividades cotidianas, podendo contribuir para a promog¢éo da saude e do bem-estar dos
héspedes (Trancoso et al., 2010; Brasil, 2014).

Portanto, destaca-se a importancia de oferecer um café da manha com qualidade nutricional adequada, que contemple
tanto preparagdes sauddaveis quanto opgdes para pessoas com restricdes alimentares, como alergias, intolerancias, doen-
¢as cronicas ou escolhas alimentares especificas (Trancoso et al., 2010).

Contudo, embora a literatura reconhega a importancia do café da manha na experiéncia do héspede e na competitividade
dos meios de hospedagem, ainda sédo limitadas as investigagdes que analisam, de forma integrada, a qualidade nutri-
cional dessa refeicdo no contexto da hotelaria brasileira, especialmente no que se refere a composigao dos alimentos
ofertados e a presenca de alternativas adequadas a diferentes restrigdes alimentares.

Além disso, observa-se uma lacuna quanto a articulagdo entre aspectos nutricionais e a dimensao da hospitalidade, consi-
derando elementos como inclusdo de alimentos para dietas com restrigdes alimentares e comunicagao das informagdes
da composicdo dos alimentos ao hdspede. Nesse sentido, torna-se relevante aprofundar a compreensao sobre como os
servigos de café da manha tém sido estruturados, ndo apenas como diferencial competitivo, mas como componente da
promocao da saude e da experiéncia turistica.

Nesse contexto, discute-se que a composigao dos buffets de café da manha pode, em alguns casos, priorizar itens de
maior praticidade operacional e ampla aceitagdo (principalmente alimentos ultraprocessados), o que levanta questiona-
mentos sobre o equilibrio nutricional das preparagdes ofertadas e sua adequagédo as recomendagdes de alimentagdo
saudavel (Cunha et al., 2022; Brasil, 2014). Da mesma forma, a crescente demanda por dietas com restricdes alimentares,
como aquelas isentas de gluten, lactose ou outros componentes, evidencia a necessidade de servigos mais preparados
para atender a diversidade alimentar dos héspedes, tanto em termos de oferta quanto de seguranga no consumo (Valikan-
gas, 2015).

Considerando a importancia do servigo de café da manha na hotelaria, a cidade de Balnedrio Camborit/SC configura-se
como local estratégico para esse estudo. Reconhecida como um dos principais destinos turisticos do sul do Brasil, a
cidade apresenta uma robusta rede hoteleira e um fluxo turistico significativo ao longo de todo o ano (Brasil, 2022; Vieira,
2023). Avaliar os servigos de café da manha oferecidos na hotelaria local permite compreender ndo apenas a qualidade
da alimentacao disponibilizada, mas também sua adequagéo aos principios da hospitalidade e as diretrizes do Guia Ali-
mentar para a Populag&o Brasileira (Brasil, 2014).

Nesse contexto, este artigo tem como objetivo analisar a qualidade nutricional dos alimentos e bebidas ofertados nos
buffets de café da manha da hotelaria de Balnedrio Camboriti/SC, com énfase na presenga de alimentos ultraprocessados
e na oferta de alternativas para dietas com restrigdes alimentares. A partir desse recorte, busca-se refletir sobre o papel da
hotelaria na promogéao de uma alimentagao sauddvel, inclusiva e alinhada aos principios da hospitalidade contemporanea.

REVISAO TEGRICA
Hotelaria e alimentagao no contexto turistico

0 turismo é amplamente reconhecido como uma atividade socioeconémica dinamica, capaz de impulsionar o desenvolvi-
mento regional ao articular setores como hospedagem, alimentagéo e entretenimento (Lickorish & Jenkins, 2000). Para a
Organizagdo Mundial do Turismo (OMT, 2001), o turismo engloba todas as atividades realizadas por pessoas em viagens
tempordrias para locais distintos de sua residéncia habitual, e esta fortemente apoiado em servicos que garantem con-
forto, acolhimento e bem-estar.

Nesse cendrio, é valido enfatizar a valorizagdo dos meios de hospedagem e da alimentagdo como servigos essenciais aos
turistas, nos quais a hospitalidade transcende a simples prestagé@o de servigos, incorporando praticas que promovem o
bem-estar e a satisfagdo dos hospedes. Estudos recentes destacam a importancia de atributos como cordialidade, aten-
¢do as necessidades individuais e a criagdo de ambientes acolhedores nos restaurantes de hotéis, contribuindo para uma
experiéncia gastronémica memoravel e alinhada aos principios da sustentabilidade social (Gama et al., 2024).
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Além disso, a integragao entre gastronomia e turismo tem sido objeto de crescente interesse académico, evidenciando a
relevancia da alimentagdo como elemento central na experiéncia turistica. Pesquisas indicam que a valorizagéo de ingre-
dientes locais e a oferta de pratos que refletem a cultura regional ndo apenas enriquecem a vivéncia do turista, mas tam-
bém fortalecem a identidade do destino e promovem o desenvolvimento das comunidades locais (Martins et al., 2024).

A qualidade das refei¢cdes ofertadas, especialmente nos buffets de café da manh3, contribui para a construgdo de uma
imagem positiva do hotel. Além disso, a valorizagéo de ingredientes locais e praticas alimentares sauddveis pode reforgar
a autenticidade da experiéncia turistica e atender a demanda crescente por sustentabilidade e bem-estar (Leite-Pereira et
al., 2022; Bjork & Kauppinen-Raisénen, 2016).

Qualidade nutricional e restrig6es alimentares

O cenério atual demanda maior atengdo a promocao da salde e a prevengao de doengas crénicas nao transmissiveis, sen-
do a qualidade nutricional da alimentag@o uma das estratégias centrais nesse processo. A Organizagdo Mundial da Saude
(OMS) recomenda que os paises elaborem diretrizes nacionais de alimentagéo, e no Brasil, essa orientagdo se materializa
por meio do Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira (GAPB), um instrumento reconhecido internacionalmente por sua
abordagem inovadora (Souza & Brito, 2021).

0 GAPB classifica os alimentos conforme o grau de processamento em cinco categorias: alimentos in natura, minima-
mente processados, processados, ultraprocessados e ingredientes culinarios (Brasil, 2014). Essa classificagdo constitui
um dos principais referenciais para a avaliagao da qualidade nutricional da alimentacao, ao considerar ndo apenas a com-
posicdo dos alimentos, mas também os efeitos do seu processamento sobre a sadde. A recomendagéao central do guia é
que a base da alimentacgéo seja composta por alimentos in natura ou minimamente processados, com consumo limitado
dos processados e evitando os ultraprocessados. Essa orientagao visa a garantir a seguranga nutricional e prevenir doen-
¢as decorrentes de dietas inadequadas.

0 conceito de alimentagdo saudavel, segundo Philippi (2014a), envolve o consumo equilibrado de alimentos de diferentes
grupos, respeitando aspectos individuais, emocionais, sociais e culturais, além de assegurar prazer na alimentagao. A Or-
ganizagdo Pan-Americana da Saude (OPAS, 2019) reforga que uma alimentagéo balanceada contribui para a prevengéo de
doencas e o alcance do bem-estar ao longo da vida. Nesse contexto, a qualidade nutricional da dieta pode ser compreen-
dida como um dos elementos centrais para a promogao da satde, considerando ndo apenas a variedade dos alimentos
consumidos, mas também suas caracteristicas nutricionais e o grau de processamento.

Paralelamente, observa-se o aumento da ocorréncia de restricdes alimentares entre a populagéo, seja por condigdes
clinicas diagnosticadas, como alergias e intolerancias, seja por escolhas alimentares relacionadas a estilo de vida, como
aponta McGuire et al. (2001). Entre os principais tipos, destacam-se dietas sem gliten (decorrente a doenga celiaca), sem
lactose (decorrente a intolerancia a lactose), vegetarianas, veganas, com restrigdo de sal ou aglcar (decorrente a hiper-
tensdo arterial ou diabetes), além de alergias alimentares (Dyett et al., 2013; Fasano & Catassi, 2012; Ortolani & Pastorello,
2006).

No contexto das restrigdes alimentares, a contaminagao cruzada por gliten constitui um desafio relevante nos servigos
de alimentagédo, especialmente em ambientes que manipulam simultaneamente ingredientes com e sem gldten. Nesses
casos, o risco de contaminagao pode ocorrer por meio de superficies, utensilios e equipamentos compartilhados, exigindo
cuidados rigorosos na manipulagdo dos alimentos. Embora a adogédo de procedimentos operacionais padronizados con-
tribua para a redugéo desse risco, a garantia de segurancga para individuos com doenca celiaca requer aten¢ao constante
e, em muitos casos, estratégias mais restritivas de controle no ambiente de produgéo (Damasceno et al., 2024; Vargas et
al., 2024).

Dentre as principais refei¢des do dia, o café da manha ocupa papel estratégico tanto do ponto de vista nutricional, quan-
to psiquico. Considerado a primeira refeicdo apés o jejum noturno, ele marca o inicio da rotina metabdlica do individuo,
sendo essencial para a provisdo de energia e nutrientes. O GAPB recomenda que o café da manha represente, em média,
25% do valor energético total consumido diariamente, indicando sua contribuicdo substancial para a dieta didria. Além da
densidade caldrica, deve-se considerar também a qualidade dos nutrientes oferecidos, uma vez que a composigao dessa
refeigdo pode afetar o rendimento fisico e mental ao longo do dia (Brasil, 2014; Philippi, 2014a).

Trancoso et al. (2010), ao revisar a literatura cientifica sobre o tema, apontam que o consumo regular de café da manha
estd associado a beneficios importantes, como menor risco de sobrepeso e obesidade, bem como melhor desempenho
cognitivo. Esses efeitos sdo potencializados quando a refeigdo apresenta um equilibrio adequado entre grupos alimen-
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tares, promovendo um aporte significativo de nutrientes essenciais. Tais evidéncias reforgam a importéancia de que, nos
meios de hospedagem, o café da manha ndo apenas seja oferecido como um diferencial de hospitalidade, mas também
seja planejado com atengao aos critérios nutricionais.

0 servigo de café da manha na hotelaria

Dada a importancia do café da manha para a satide humana, é essencial considerar os fatores competitivos e comerciais
que essa refeigcdo pode influenciar no setor hoteleiro (Trancoso et al., 2010; Leite-Pereira et al., 2020). Dessa forma, sdo
apresentados estudos que analisam esse servigo oferecido pelos hotéis.

Leite-Pereira et al. (2020) analisaram, por meio de comentarios online na plataforma TripAdvisor, a importancia que os
clientes dos hotéis europeus atribuem ao café da manhé na escolha de um hotel. A pesquisa validou a hipétese de que
o café da manha é citado em pesquisas online, com 66% dos comentdrios analisados referindo-se a essa refeigdo. Além
disso, refutou a hipdtese de que as motivagdes para viajar influenciem na relevancia dada ao café da manh3, visto que
viajantes de negdcios/solteiros e familias/casais ndo apresentaram diferengas significativas entre os comentérios que
citavam o café da manha.

Em outro estudo realizado por Leite-Pereira et al. (2022), no qual se analisou o papel do café da manha na selegao, satisfa-
¢do e intengdo de retorno ao hotel, observou-se que essa refeigao influencia tanto a escolha do estabelecimento quanto a
experiéncia do héspede durante a estadia. Verificou-se, ainda, que as informacgdes sobre o café da manha disponibilizadas
em plataformas online também impactam a deciséo de escolha do hotel. Além disso, a satisfagdo com o servigo esta as-
sociada a intengéo de retorno, evidenciando a relevancia do café da manha na experiéncia do hdspede e no desempenho
competitivo dos meios de hospedagem.

Em consonancia com esse achado, Sthapit (2018), em seu estudo sobre antecedentes de uma experiéncia hoteleira me-
moravel, identificou que o café da manha é citado como um fator de contribuigdo para tornar uma experiéncia hoteleira
memoravel. Sugerindo o potencial do café da manha como um elemento competitivo na industria hoteleira. Além disso, a
qualidade e a variedade do café da manha podem influenciar a percepgao geral do servico prestado pelo hotel, afetando
diretamente a satisfag@o do hdspede.

Singh et al. (2023) investigaram os fatores criticos que afetam as classificagdes online de hotéis, fazendo um comparativo
entre destinos religiosos e comerciais na Arabia Saudita. A coleta de dados foi realizada por meio da plataforma Booking,
através dos comentdrios online. Dentre as hipdteses levantadas na pesquisa, foi confirmada a de que o café da manha
impacta positivamente a satisfagdo dos hdspedes, além de outras varidveis consideradas na pesquisa.

Nowacki e Niezgoda (2023) identificaram experiéncias memoraveis em hotéis por meio da andlise de todas as avaliacdes
de todos os hotéis de Varsoévia incluidas na plataforma TripAdvisor. Os resultados indicam o café da manha como um
dos elementos que contribuem para a construgcao de experiéncias memoraveis positivas na hotelaria, evidenciando seu
papel na percepgéao global do servigo pelo hdspede. Esse achado reforga a relevancia estratégica do café da manha como
componente da experiéncia turistica, indo além de sua fungéo operacional e assumindo papel ativo na satisfacdo e na
construcdo de uma experiéncia memoravel.

Leite-Pereira et al. (2019) realizaram uma revisdo sistematica da literatura, a fim de investigar os critérios avaliados na
selegdo de um hotel e esclarecer a posicéo de relevancia do café da manha para o héspede. Com isso, constataram que,
dos 25 artigos analisados, apenas dois referiam-se ao café da manha, sendo que, apesar de ser frequentemente citado em
sites de reservas, ndo é adequadamente estudado na investigagao turistica. Sugerindo, portanto, que estudos deveriam
abordar a relevancia do café da manha na alimentagao dos hdospedes.

Almohanna e Serrano (2014) realizaram uma pesquisa que investigou qudo saudaveis sdo os cafés da manhé servidos
em hotéis. O estudo revelou que, em muitos casos, a qualidade nutricional dos alimentos oferecidos durante essa refeigao
tem sido amplamente ignorada no setor hoteleiro. Isso é especialmente preocupante quando considerada a constatacao
dos autores de que o café da manha pode contribuir para a composic¢éo e qualidade da dieta de viajantes frequentes.

Cunha et al. (2022) avaliaram a composig¢éo e a qualidade nutricional dos buffets de café da manhd em uma rede hote-
leira do sul do Brasil e constataram que a maioria dos itens ofertados era composta por produtos ultraprocessados. Esse
achado reforga a necessidade de atengdo a qualidade dos alimentos oferecidos, especialmente em um contexto em que
a alimentagao saudavel tem ganhado destaque entre os critérios de escolha dos consumidores.
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Ressalta-se a necessidade de adequagdes nos servigos de café da manh3, para que ndo apenas sejam utilizados como
uma ferramenta competitiva, mas também para garantir uma contribuicdo efetiva a saide do héspede. Implementar me-
Ihorias nos cardapios matinais pode envolver a inclusdo de opgdes mais nutritivas, como frutas frescas, laticinios desna-
tados, cereais integrais, fontes de proteina magra e vegetais (Almohanna & Serrano, 2014; Trancoso et al., 2010).

METODOLOGIA

Este estudo adota uma abordagem qualitativa, de carater descritivo, utilizando como metodologia o estudo de caso para
a compreensao aprofundada do servigo de café da manha ofertado na hotelaria de Balneario Camborii/SC. O método foi
escolhido por permitir uma analise contextualizada de fendmenos contemporaneos dentro de seu ambiente real, como
proposto por Yin (2015), sendo adequado para investigar préticas alimentares e aspectos nutricionais em diferentes perfis
de hotéis. Além disso, o estudo foi conduzido considerando as etapas propostas por Yin (2015), incluindo planejamento,
preparacdo dos instrumentos de coleta de dados e execugao da pesquisa em campo. Somente para uma melhor visuali-
zacdo da composicdo dos itens servidos no café da manh3, foi realizado um levantamento de dados quantitativos.

Para contextualizagdo do universo a ser pesquisado, foi utilizada a pesquisa bibliografica, observagao visual e entrevistas
com profissionais envolvidos na execugao do servico de café da manha dos hotéis selecionados, a fim de alcancgar o obje-
tivo estabelecido. A coleta de dados foi realizada por meio de dois instrumentos complementares: um roteiro de entrevista
semiestruturado, cuja construgdo inspirou-se nos estudos de Leite-Pereira et al. (2020) e Leite-Pereira et al. (2022); e um
roteiro de observagéo visual dos buffets, elaborado com base em critérios do GAPB (Brasil, 2014) e em estudos da area
(Philippi, 2014a; Philippi, 2014b; Davies, 2001), permitindo a analise dos itens ofertados e de aspectos relacionados a
qualidade nutricional dos alimentos. Os instrumentos estdo apresentados nas Tabelas 1 e 2, a seguir.

Como parte da etapa de preparagao da pesquisa, foi realizado um pré-teste dos instrumentos de coleta de dados em um
dos hotéis que ndo foram selecionados, com o objetivo de avaliar a clareza e a aplicabilidade do roteiro de entrevista e do
roteiro de observagao visual. A partir desse procedimento, foram realizados ajustes pontuais na redagdo das perguntas
e na organizagao dos itens observados, visando a maior compreensao por parte dos participantes e maior precisao na
coleta dos dados.

Tabela 1. Roteiro de Entrevista

Questao

1 - Qual sua fungdo/cargo no hotel?

2 — Na sua opinido, o café da manhé é um servigo determinante para um héspede escolher um hotel?

3 — Na sua opinido, o café da manha gera satisfagao ao héspede?

4 - Na sua opinido, o café da manha gera intengao de retorno quando o héspede fica satisfeito?

5 - S&o considerados os aspectos da qualidade nutricional dos alimentos servidos no café da manha?

6 — O hotel dispbe de alimentos para dietas especiais que por motivos de salde a pessoa necessita restringir?
Se sim, para quais tipos de dietas: vegana; vegetariana; sem gluten; sem lactose; sem leite; sem
acucar; baixo em soédio/sal. Outras dietas? Quais?

7 — O hotel dispde de identificagdo da composigao dos alimentos? Principalmente para aqueles que possuem
algum alimento alergénico em sua composigao?

8 — Qual o protocolo adotado, quando na reserva ou no check-in, um héspede informa que possui alguma
restrigdo alimentar por questdes de saude?

9 — Teria alguma outra colocagéo?

Fonte: elaboracéo prépria (2025).
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Tabela 2. Roteiro de observagao visual dos buffets de café da manha
Item a observar
1 - Existe identificagcdo dos alimentos?
2 - Existe identificagdo de ingredientes alergénicos?
3 - Numero de preparacdes do café da manha (entre alimentos e bebidas, sem considerar ingredientes culinarios)

4 - Numero de ingredientes culinarios disponiveis (como agtcar, sal, 6leos e gorduras)

5 - Sobre os ingredientes culinérios, sdo disponibilizadas opgdes para dietas especiais? (exemplos: agicar mascavo ou demerara,
adogante dietético (de qual tipo?), sal hipossddico, entre outras opgdes). Descreva.

Panificagdo

6 — NUmero de preparagdes
7 — Numero de preparagdes integrais
8 — Numero de preparagdes sem gluten. Descreva.
9 — Numero de preparagdes sem lactose. Descreva.
Confeitaria
10 — NUmero de preparagdes
11 — Nimero de bolos confeitados/recheados
12 - Numero de bolos simples (sem recheio ou cobertura, apenas a massa)
13 — Numero de bolos elaborados com cereal integral
14 = Nimero de bolos elaborados sem adigéo de agucares (incluindo agticar mascavo, demerara, mel ou melado)
15 - Numero de biscoitos/bolachas
16 — Numero de biscoitos/bolachas elaboradas com cereais integrais

17 = Numero de biscoitos/bolachas elaboradas sem adicéo de agucares

18 — Numero de preparagdes sem gliten, descreva
19 — Numero de preparagdes sem lactose, descreva
Frutas
20 - Numero de opgdes in natura
21 - Numero de opgdes minimamente processado
22 - Nimero de preparagdes com adigdo de aglcar
Laticinios e derivados de leite
23 — Numero de preparagdes
24 - Numero de preparagdes sem lactose. Descreva.
25 - E servido iogurte ou bebida lactea? Descreva.
Cereais
26 — Numero de preparagdes
27 - Numero de preparagdes altas em aglcares
28'— Numero de granolas
29 - E servida aveia? Descreva.

30 - Numero de outros graos ou frutas secas. Descreva.
31 - Numero de preparagdes sem gluten. Descreva.
Proteinas
32 — Numero de preparagdes
33 - Descreva as opgdes
34 - Numero de opgdes elaboradas a partir de embutidos. Descreva.
35 — Os ovos sdo preparados com adicdo de derivados de leite?
Bebidas
36 — NUimero de preparacdes
37 — Numero de preparagdes derivadas de leite
38 — Numero de preparagdes altas em agulcares

39 — Numero de sucos de fruta natural sem adigdo de aglcares

Acompanhamentos para paes
40 — Numero de preparagdes
41 — NUmero de queijos
42 - NUimero de embutidos
43 - Numero de preparagdes a base de aglicares (como geleias e doces)

44 - Numero de geleias sem adigao de aglcares

45 — Numero de preparagdes a base de gordura (como margarina e manteiga)
46 — Numero de preparagdes sem lactose. Descreva.
Outras categorias

47 - E servido alguma preparagao regional? Descreva.

48 - Se houver preparagdes regional, ela é descrita como regional?

49 - Observado itens além dos descritos acima? Descreva.

Fonte: elaboragéo prépria (2025).

A selec@o de Balnedrio Camborii/SC como local de estudo fundamenta-se em critérios metodoldgicos que consideraram
a densidade e diversidade da rede hoteleira da cidade, além da sua representatividade no contexto do turismo nacional. O
municipio apresenta caracteristicas estruturais e operacionais que favorecem a investigagao dos servigos ofertados em
meios de hospedagem, especialmente no que tange a alimentagao. Essa configuragao permite que os resultados obtidos
contribuam com reflexdes aplicaveis a outros destinos turisticos com perfis semelhantes (Brasil, 2022; Vieira, 2023).
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Para definigdo da amostra de hotéis a participar da pesquisa, foi utilizada a plataforma TripAdvisor®, uma das principais
plataformas globais de avaliagdo de servigos turisticos. A escolha se deve a sua abrangéncia, diversidade de perfis de
usudrios e a possibilidade de acesso aberto as avaliagdes. Diferente de plataformas como o Booking®, que restringem
comentarios a usuarios da propria ferramenta, o TripAdvisor agrega multiplas experiéncias, o que proporciona uma visao
mais abrangente e representativa do desempenho dos estabelecimentos. Além disso, TripAdvisor possui uma comunida-
de ativa de viajantes que compartilham experiéncias detalhadas e variadas sobre diferentes aspectos dos hotéis, desde o
atendimento até as comodidades oferecidas, além da capacidade de unir comentarios de usuarios independente do meio
utilizado para realizar a reserva (Sthapit, 2017b).

A busca na plataforma foi realizada ap6s selecionar a regido de Balnedrio Camborit/SC, com os filtros “tipo de acomoda-
¢do: hotéis e hotéis especializados” e “servigo: café da manhé incluso”, e a ordenagao seguiu a classificagdo dos usuarios.
Foram excluidos os estabelecimentos patrocinados e os que ndo se autodenominavam hotéis (como pousadas e motéis).

Ao total, 49 hotéis atenderam aos filtros de busca. Dentre eles, nenhum era de categoria 1 estrela, 2% eram de categoria
2 estrelas, 66% de categoria 3 estrelas, 29% de categoria 4 estrelas e 2% de categoria 5 estrelas. Sendo que, sete hotéis
ndo possuiam nenhuma categoria referida. Ressalta-se que as categorias dos hotéis sdo autodenominadas na platafor-
ma, ou seja, cada hotel define o seu nimero de estrelas. Ndo ha uma comisséo técnica de avaliagédo ou definicdo dessas
categorias, conforme critérios estabelecidos e consolidados.

Inicialmente, foram selecionados 11 hotéis com base nos critérios definidos na plataforma TripAdvisor. No entanto, um
dos estabelecimentos encontrava-se fora de operacéo e dois ndo autorizaram a participagédo na pesquisa. Para manter a
representatividade da amostra, foi incluido um novo hotel que atendia aos critérios estabelecidos, totalizando, ao fim da
pesquisa, nove hotéis participantes. A distribuicdo dos hotéis selecionados, considerando a categoria e o perfil dos entre-
vistados, esta apresentada na Tabela 3. Além disso, a coleta de dados ocorreu entre os meses de junho e julho de 2024.

Tabela 3. Selegao dos hotéis

Hotel Nota na plataforma TripAdvisor | Categoria de estrelas (autorreferida) Profissional entrevistado
1 4,0 3 estrelas Supervisora
2 4,5 3 estrelas Aucxiliar operacional
3 4,5 3 estrelas Encarregada de cozinha
4 4,0 4 estrelas Gerente de A&B
5 4,5 5 estrelas Chefe de cozinha
6 4,5 4 estrelas Chefe de cozinha
7 4,0 4 estrelas Chefe de recepgao
8 5,0 3 estrelas Gerente geral
9 4,5 3 estrelas N&o soube informar com precisdo

Fonte: elaboragéo prépria (2025).

0 contato com os hotéis foi realizado por telefone, email e WhatsApp, sendo as visitas agendadas conforme a disponibili-
dade dos responsdveis. As entrevistas foram conduzidas nos préprios saldes de café da manh3, seguidas da observagéo
visual sistematizada dos buffets. O tempo médio de permanéncia em cada hotel foi de aproximadamente 1 hora e 20
minutos, considerando a realizagao da entrevista e a aplicagdo do roteiro de observagao.

Os dados qualitativos provenientes das entrevistas foram analisados por meio de andlise de contetdo, conforme proposta
por Bardin (2011), sendo organizados em categorias tematicas a partir da leitura e interpretagéo das respostas obtidas.
Os dados oriundos da observagao visual dos buffets foram sistematizados em planilhas e analisados de forma descritiva,
permitindo a identificagé@o de padrdes na composicdo dos alimentos. A andlise foi conduzida de forma integrada, conside-
rando a triangulagdo entre as informacgdes obtidas nas entrevistas, na observagao visual dos buffets e na analise técnica
da pesquisadora, com o objetivo de ampliar a confiabilidade e a consisténcia dos resultados.

As entrevistas foram conduzidas de forma individual, com consentimento através do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido. A observagao visual ocorreu de forma discreta, sem interferéncia na rotina dos estabelecimentos. Os dados
foram organizados em planilhas no Excel®.
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RESULTADOS E DISCUSSOES
Resultados das entrevistas

As entrevistas foram conduzidas com nove colaboradores, entre funcionarios operacionais e gestores, o que possibilitou
uma analise abrangente das percepgdes sobre o servigo de café da manha. Todos os entrevistados consideraram o café
da manha um servigo essencial, capaz de influenciar a escolha do hotel, promover satisfagéo e gerar intengao de retorno.
Em relagcdo a composigcdo do cardapio, 89% dos entrevistados afirmaram considerar aspectos nutricionais na definigao
dos alimentos ofertados. No entanto, observou-se que a maioria associava a qualidade nutricional a presenga de alimen-
tos sem gluten ou sem lactose, o que nem sempre corresponde a uma alimentagao saudavel do ponto de vista técnico-nu-
tricional. Tal associagéo pode ser um reflexo de uma compreensao limitada sobre os conceitos de restrigdes alimentares,
frente a possivel auséncia de formacgé&o técnica na area.

Todos os entrevistados referiram que os hotéis ofertavam itens destinados a dietas com restricdes ao gluten, lactose e
leite. Entretanto, apenas 67% informaram ofertar opgdes veganas e vegetarianas. Alimentos sem adigédo de agucar ou
com baixo teor de sédio estavam disponiveis em proporgéo ainda menor segundo os entrevistados, sendo frequentemen-
te oferecidos apenas mediante solicitag@o prévia. Em alguns casos, os entrevistados relataram praticas positivas, como
adaptacoes personalizadas, embora a frequéncia dessas agdes ainda seja limitada.

Quanto a identificagédo dos alimentos no buffet, apenas 55% dos entrevistados relataram que os hotéis utilizavam plaqui-
nhas com o nome dos produtos, sendo que, em nenhum caso, foi informado que havia indicagéo clara de ingredientes
alergénicos presentes na composi¢do dos alimentos. Apenas dois hotéis relataram a adogao de protocolos especificos
para atendimento de héspedes com restrigdes alimentares, evidenciando lacunas significativas nesse aspecto. A ausén-
cia de nutricionistas nas equipes foi notada, com apenas um dos nove hotéis pesquisados, relatando contar com esse
profissional na sua equipe.

Os dados também revelam discrepancias significativas quanto ao nivel de conhecimento da equipe sobre dietas espe-
ciais. Apenas dois respondentes demonstraram maior dominio sobre a questao da contaminagao cruzada, relatando a
oferta de alimentos sem gliten em embalagens fechadas ou preparados com utensilios especificos. Visto que, tais prati-
cas sdo fundamentais para garantir a seguranga alimentar de pessoas com doenga celiaca.

Em contrapartida, o relato do colaborador de um dos hotéis, evidencia limitagdes no treinamento da equipe, bem como fra-
gilidades relacionadas a formacao técnica do profissional do setor. O entrevistado apresentou dificuldades para descrever
sua propria fungdo e demonstrou confusé@o conceitual ao afirmar que um bolo feito sem leite seria automaticamente
isento de gluten. Esse tipo de equivoco pode colocar em risco a saude dos hospedes, especialmente aqueles com neces-
sidades alimentares especificas, e aponta para a necessidade de maior qualificagdo técnica dos profissionais envolvidos
no servigo de alimentagao.

A Ultima questado da entrevista buscava ampliar as falas dos entrevistados e permitir que acrescentassem consideragdes
sobre o servigo de café da manha. Um dos entrevistados destacou uma agéo inovadora realizada em seu hotel, que
consistia na utilizagé@o de dispositivos visuais informando sobre as propriedades funcionais dos alimentos. Essa pratica
evidencia o potencial educativo do buffet e revela uma preocupagédo com a promogéo da saldde. Além disso, os entrevis-
tados reforgaram que o café da manha é um servigo que, quando bem planejado e executado, pode deixar uma impresséo
positiva nos hospedes, influenciando sua decisao de retorno e recomendacgao do hotel.

Resultados da observacgao visual dos buffets

A observacgao visual dos buffets permitiu identificar aspectos quantitativos e qualitativos relevantes sobre a composigéo
dos cafés da manha ofertados pelos hotéis, cujos principais achados estao sintetizados na Tabela 4, abaixo. Em relagéo a
comunicagao das informagdes alimentares, observou-se que 66% dos buffets apresentavam identificagao dos alimentos,
enquanto nenhum dos hotéis disponibilizava informagdes sobre ingredientes alergénicos ou descricdo da composigéo
das preparagdes. Essa constatagdo esta em consonancia com os relatos obtidos nas entrevistas, nas quais alguns co-
laboradores demonstraram desconhecimento técnico sobre os ingredientes utilizados e relataram que hospedes com
restricdes alimentares deveriam buscar orientagdo diretamente com a equipe.
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Os principais resultados quantitativos obtidos por meio do roteiro de observagéo visual dos buffets estdo apresentados
na Tabela 5, a seguir. Em relagdo aos produtos de panificagé@o, observou-se média de oito preparagdes, porém com baixa
presenca de versoes integrais — média de dois itens —, representando apenas 3% das preparagdes totais observadas. A
média de preparagoes de panificagdo sem gliten ou sem lactose nos hotéis avaliados foi de zero. Na confeitaria, identifi-
cou-se média de sete preparagdes, com predominancia de bolos confeitados ou recheados. Em contrapartida, ndo foram
observados bolos elaborados sem adi¢do de agUcares e apenas 1,5% das preparagdes (um item) eram versdes sem glu-
ten e/ou sem lactose.

Tabela 4. Principais achados relacionados a qualidade nutricional

Indicador observado Resultado
Alimentos ultraprocessados 31% das preparagdes
Alimentos in natura ou minimamente processados 19% das preparagdes
Preparagdes destinadas a dietas com restrigdes alimentares 6% das preparagoes
Hotéis com identificagdo dos alimentos 66% dos hotéis
Hotéis com identificagdo de ingredientes alergénicos 0% dos hotéis
Hotéis com areas separadas para distribuicdo de alimentos para dietas especiais 44% dos hotéis
Hotéis com presenca de preparagdes regionais 0% dos hotéis

Fonte: elaboracéo prépria (2025).

Tabela 5. Principais resultados do roteiro de observagao visual do buffet

Questao do roteiro Média de itens Percentual de representatividade

Numero de preparagdes do café da manha 67 100%
3%
0%
0%
6%
0%
1,5%
1,5%

4,5%
9%
3%
3%
3%
3%
3%
4,5%

6%

Panificagdo: nimero de preparagdes integrais

Panificagdo: nimero de preparagées sem gliten

Panificagdo: nimero de preparagdes sem lactose

Confeitaria: nimero de bolos confeitados/recheados

o|ld~|lO|O|N

Confeitaria: nimero de bolos elaborados sem adigdo de agucares

-

Confeitaria: nimero de preparagdes sem gltten

-

Confeitaria: nimero de preparagdes sem lactose

Frutas: ndmero de opgdes in natura

Frutas: nimero de opgdes minimamente processadas

Laticinios e derivados de leite: nimero de preparagdes sem lactose

Cereais: nimero de preparagdes com alto teor de aguicares

Proteinas: nimero de opgdes elaboradas a partir de embutidos

Bebidas: nimero de preparagdes com alto teor de agulcares

Bebidas: nimero de sucos de fruta natural sem adigdo de aglcares

Acompanhamento para paes: nimero de embutidos

AW [IN|N[I[NMNIN|IN|[O|®W

Acompanhamento para paes: nimero de preparagdes a base de agucares

Fonte: elaboracéo prépria (2025).

No grupo das frutas, observou-se média de trés opgdes servidas in natura (em sua forma natural/inteira) e seis minima-
mente processadas (descascadas ou cortadas). A média de frutas com adigdo de agucares foi de zero. Entre os laticinios
e derivados do leite, verificou-se média de nove preparagdes, porém com apenas duas opgdes sem lactose, representando
3% das preparag0es totais. Quanto a oferta de iogurtes e bebidas lacteas, em um dos casos, observou-se uma incongruén-
cia entre a identificagdo do alimento, descrito como “iogurte” e o produto efetivamente servido, que era bebida lactea. Des-
taca-se, ainda, que um dos hotéis oferecia trés tipos de leite, variando quanto ao teor de gordura: integral, semidesnatado e
desnatado. J4 um outro hotel ofertava bebida vegetal de améndoas, sendo essa uma alternativa adequada para individuos
com intolerancia a lactose, alergia a proteina do leite de vaca ou aderente de dieta vegana.

Em relagdo aos cereais, identificou-se média de seis preparagdes, incluindo, principalmente, granolas, aveia, sementes e
frutas secas, embora ndo tenham sido observadas preparacgoes isentas de gluten. Além disso, os cereais considerados
com alto teor de agucar apresentaram média de dois itens. As preparagdes proteicas apresentaram média de quatro op-
¢Oes, sendo que metade incluia produtos elaborados a partir de embutidos. Quanto a forma de preparo dos ovos, em 67%
dos hotéis eram elaborados sem adi¢ao de derivados de leite. Alguns hotéis também dispunham de op¢des preparadas
sob demanda, na modalidade a la carte, atendendo aos pedidos especificos dos hdspedes.
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Ja as bebidas corresponderam ao grupo com maior nimero médio de preparagdes, totalizando 16 opgdes, incluindo
bebidas derivadas de leite (média de quatro), bebidas adocadas (média de dois) e sucos naturais sem adi¢éo de aglca-
res (média de dois). Cabe destacar que, em alguns casos, cada variedade de cha em saché foi contabilizada como uma
bebida distinta. Nos acompanhamentos para paes, observou-se média de 13 preparagdes, com predominancia de geleias
e doces (média de quatro), queijos (média de trés), embutidos (média de trés) e preparagdes a base de gordura (média de
dois). A média de geleias sem adi¢do de aglcares nos buffets avaliados foi de zero. Além disso, ndo foram identificadas
opcoes isentas de lactose entre os acompanhamentos para paes.

Em relagdo a organizagao dos buffets, alguns hotéis apresentaram dreas separadas para dietas especiais, ainda que sem
padronizagao ou informagdes sobre contaminagéo cruzada. Em um dos hotéis, por exemplo, observou-se a presenca de
uma bancada destinada a itens sem gluten e sem lactose, identificados de forma destacada, o que representou uma inicia-
tiva positiva. Enquanto em outros hotéis, os alimentos permaneciam distribuidos juntamente aos demais itens do buffet,
0 que pode comprometer a seguranga alimentar de héspedes com necessidades especificas.

Para fins de classificagdo dos alimentos observados, foram considerados ultraprocessados itens como bolos, biscoi-
tos, cereais com alto teor de agucar, embutidos e bebidas adogadas. Outros alimentos, como paes, laticinios, queijos e
algumas bebidas, ndo foram contabilizados nessa categoria, pois ndo foi possivel investigar detalhadamente seus ingre-
dientes. Ainda assim, identificou-se uma média de 21 itens ultraprocessados, correspondendo a 31% da média geral de
preparagdes observadas nos buffets.

Os alimentos classificados como in natura ou minimamente processados incluiram frutas frescas e picadas, graos, frutas
secas e sucos naturais sem adi¢do de agucar, totalizando 13 opgdes e representando cerca de 19% das preparagdes.
Segundo o Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira (2014), esses alimentos deveriam compor a base da alimentagéo,
porém os dados demonstram distanciamento entre as recomendagdes do guia e a pratica observada. A predominancia
de alimentos ultraprocessados em relagdo aos in natura ou minimamente processados evidencia tendéncia dos hotéis em
priorizar itens industrializados, comprometendo a promogao da saude e reforgando a necessidade de revisé@o nutricional
dos cardapios ofertados.

No que se refere as opgdes voltadas a dietas com restrigdes alimentares, identificou-se uma média de quatro preparagdes.
Embora frutas e proteinas possam atender esse publico, foram consideradas apenas preparagdes que, tradicionalmente,
contém gldten, lactose ou aglcar e que passaram por substituicdes especificas. Assim, apenas 6% das preparagdes ob-
servadas eram destinadas diretamente a pessoas com restricdes alimentares.

Discussao dos resultados

Os resultados apontam para uma predominancia de itens ultraprocessados nos buffets analisados (31% da média de
preparagdes), ao passo que alimentos in natura ou minimamente processados representaram apenas 19% do total, com
oferta ainda limitada para dietas com restrigdes (6% dos itens) e sinalizagdo inconsistente de alergénicos. Esses padroes
sugerem desalinhamento com diretrizes de alimentacdo saudavel e de gestéo de riscos para alergias, configurando uma
oportunidade concreta de melhoria para a hotelaria local e de outras regides (Brasil, 2014; Fao & Who, 2024; Monteiro et
al.,, 2019).

Os dados revelam uma necessidade clara de ajustes na composic¢édo nutricional dos cafés da manha oferecidos pela ho-
telaria de Balneario Camborii/SC. A expressiva presenga de alimentos ultraprocessados evidencia um padrao alimentar
pouco favordvel a saide dos hdspedes. Durante as visitas aos hotéis, observou-se uma oferta restrita de frutas frescas,
cereais integrais e alimentos para dietas com restrigdes alimentares, o que limita a diversidade e o valor nutricional da
refeigdo (Brasil, 2014).

Essa realidade reflete uma tendéncia ja apontada por Almohanna e Serrano (2014), que identificaram a baixa qualidade nu-
tricional nos cafés da manha de hotéis nos Estados Unidos e recomendaram maior inclusdo de frutas, cereais integrais e
fontes de proteina magra. Resultados semelhantes foram observados na presente pesquisa, com escassez de alimentos
frescos e reduzida atengao a restricdes alimentares especificas.

0 cendrio identificado também é compativel com o estudo de Cunha et al. (2022), que apontaram a elevada presenga de
ultraprocessados nos buffets matinais da hotelaria do Sul do Brasil. Ainda que alguns hotéis demonstrem interesse em
melhorar a experiéncia do héspede, com a sinalizagdo das propriedades funcionais de alguns alimentos, essas praticas
foram excegdes. A maioria dos estabelecimentos ainda carece de agdes estruturadas para oferecer cardapios diversifica-
dos e seguros para pessoas com alergias, intolerancias ou escolhas alimentares especificas.
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A participagao elevada de alimentos ultraprocessados observada nos buffets, frente @ menor presenca de itens in natura
ou minimamente processados, fragiliza a proposta de uma experiéncia hoteleira que una prazer gastronémico e valor
nutricional consistente. Esse perfil de oferta é particularmente sensivel, visto que Lane et al. (2024), aponta associagdes
entre maior exposicao a alimentos ultraprocessados e piores desfechos de salde, incluindo doencas cardiometabdlicas,
diabetes tipo 2, transtornos mentais (como quadros depressivos e de ansiedade) e maiores riscos de mortalidade rela-
cionada a doencas cardiovasculares.

Além disso, Shim (2025) evidencia que os alimentos ultraprocessados se tornaram parcela dominante das dietas no
mundo, com consumo em ascensao e tendéncia de continuidade. Nesse cenario, o estudo aponta associagao entre o
consumo de ultraprocessados e ganho de peso/obesidade. Para o contexto deste estudo, tais evidéncias reforgcam a
necessidade de readequar o buffet de café da manha com maior protagonismo de alimentos in natura ou minimamente
processados e menor centralidade de ultraprocessados, alinhando a proposta de hospitalidade a promocgéo de saude do
héspede.

Em termos préticos, a manutengdo de um buffet centrado em produtos ultraprocessados eleva a probabilidade de esco-
Ihas de baixa densidade nutricional e distancia a hotelaria de um posicionamento alinhado a promogéo de saude, sem
necessariamente agregar valor percebido ao servigo. Esses achados, portanto, reforgam a necessidade de reequilibrar a
composic¢do do café da manha, com maior protagonismo de frutas, graos (preferencialmente integrais), preparagdes pro-
teicas pouco processadas e bebidas sem adi¢édo de acglcares, reduzindo o protagonismo de ultraprocessados nos buffets
de café da manha da hotelaria.

Um estudo conduzido por Lee et al. (2017) reforga a relevancia estratégica do café da manha na decisdo dos viajantes, ao
indicar que 26% dos participantes da pesquisa estariam dispostos a escolher outro hotel caso este ndo oferecesse o café
da manha como cortesia. Estes dados destacam a importancia de se compreender ndo apenas a presenga do servico,
mas também a qualidade e os itens ofertados. Entre os alimentos mais valorizados pelos héspedes entrevistados, esta-
vam: salada de frutas, ovos mexidos, waffle e café, apontando assim, uma preferéncia por opgdes que combinam sabor
e valor nutricional.

Os achados sugerem que a defini¢cdo do cardapio de café da manha tem priorizado variedade, em detrimento de densida-
de nutricional. Para avangar de uma avaliagédo descritiva para uma gestao baseada em indicadores, uma opgao é adotar
o Breakfast Quality Score (BQS), desenvolvido a partir das recomendagdes do International Breakfast Research Initiative,
que ranqueia a qualidade da refei¢do de café da manha combinando nutrientes que devem ser incentivados ou limitados
na dieta. A validagdo e a aplicagdo do BQS oferecem um caminho padronizado para auditorias internas e comparagdes
inter-regionais (Poinsot et al., 2023).

A comunicagéo ineficiente sobre a composi¢do dos alimentos é outro ponto critico. A falta de informagdes claras sobre
ingredientes e possiveis alergénicos nos buffets compromete a seguranga de héspedes com restrigdes e contraria orien-
tagdes internacionais, que destacam a necessidade de informagao visivel e consistente sobre alergénicos. Em termos de
hospitalidade, auséncia (ou baixa legibilidade) de rétulos padronizados impede decises informadas e fragiliza a confian-
¢a no servigo (Fao & Who, 2024; Codex Alimentarius Commission, 2024; Turner et al., 2024). Vesa et al. (2000) destacam
gque a comunicagao transparente é essencial para garantir a seguranga alimentar desses individuos.

A valorizacao de ingredientes locais também é limitada, o que representa uma oportunidade perdida de promover a cultu-
ra regional e fortalecer a identidade do destino turistico. Inserir, ao menos, uma preparagao regional por dia, com placas
simples que indiquem o ingrediente e sua origem, além de um calendéario sazonal de compras, qualifica a experiéncia e
aproxima o héspede do territério, ao mesmo tempo em que fortalece fornecedores locais e diferencia o hotel no compa-
rativo competitivo (Krause & Bahls, 2013; Bjork & Kauppinen-Raisénen, 2016).

As entrevistas reforgam que o café da manha é visto como um fator competitivo na hotelaria. No entanto, poucas agdes
concretas sé@o adotadas para transformar essa percepgdo em praticas nutricionalmente adequadas. A literatura ja aponta
que a satisfagdo com o café da manhé influencia diretamente a intengéo de retorno do hospede (Leite-Pereira et al., 2020;
Leite-Pereira et al., 2022). Portanto, faz-se necessario gest&o eficiente do servigo de café da manh3, adotando processos
com padrdes definidos e métricas a serem alcangadas. Recomenda-se instituir padroes de oferta minima por categoria de
alimentos (itens in natura/minimamente processados, integrais e opgdes para restricdes alimentares) e designar um res-
ponsavel de turno pela conferéncia pré-servigo (placas, disponibilidade e reposi¢édo). Em paralelo, monitorar mensalmente
indicadores externos (pesquisa de satisfagdo, comentarios dos usuarios em plataformas como Booking e TripAdvisor,
entre outras) e ajustar o buffet com base nesses sinais.
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Outro aspecto relevante é a baixa qualificagdo das equipes para lidar com as demandas dos hdspedes, especialmente
no que diz respeito ao conhecimento sobre composicédo dos alimentos e dietas especiais. A auséncia de um profissional
nutricionista na equipe e a caréncia de treinamentos especificos comprometem a capacidade dos hotéis em atender de
forma adequada as expectativas dos consumidores (Trancoso et al., 2010). A adogao de protocolos, que visem a implan-
tar e realizar revisdo didria de placas de identificagdo dos alimentos, roteiros curtos de atendimento a pedidos especiais
durante o servigo, elevam a seguranga e a confianga do héspede. Quando possivel, a participagédo de nutricionista para
treinamentos trimestrais e revisao do cardapio consolida essas rotinas e melhora a consisténcia operacional.

Embora existam iniciativas isoladas, como a exclusao de ingredientes derivados de leite no preparo dos ovos e a presencga
de frutas frescas em todos os hotéis, ainda hd um caminho importante a ser percorrido para alinhar o servigo de café da
manha com os principios da alimentagao sauddvel e da hospitalidade inclusiva. Contudo, a limitada diversidade obser-
vada de alimentos in natura ou minimamente processada, na maioria dos buffets, pode afetar negativamente a saldde e a
experiéncia dos hdspedes, especialmente em estadias mais longas. Como apontam Leite-Pereira et al. (2022), a repetigdo
de alimentos é um fator que impacta a satisfagé@o e a decisédo de retorno. Nesse sentido, ampliar a variedade e atender as
diferentes preferéncias alimentares é uma estratégia fundamental para qualificar o servigo e se destacar em um mercado
turistico competitivo.

CONSIDERAGOES FINAIS

Os achados deste estudo evidenciam que, embora a hotelaria de Balnedrio Camboril/SC reconhega a importancia do
café da manha na experiéncia do hdspede, ainda persistem lacunas relacionadas a qualidade nutricional dos alimentos
ofertados, com predominancia de ultraprocessados, baixa diversidade de alimentos in natura, minimamente processados
e integrais, oferta limitada de preparagdes destinadas a restricdes alimentares e comunicagao insuficiente sobre ingre-
dientes alergénicos. Esse cendrio desalinha o servigo das diretrizes de promogao da saude e fragiliza a percepgéo de
hospitalidade responsavel.

0 estudo reforga o café da manhad como dimenséo da hospitalidade que articula bem-estar, inclusdo e identidade do
destino, aproximando os campos do turismo e da hotelaria das diretrizes de alimentacdo saudavel. Mais do que um
servigco complementar, essa refeigéo representa um momento de materializagdo do cuidado ao hdspede. Nesse sentido,
alinhar os buffets as diretrizes publicas de alimentacdo sauddvel e ampliar a clareza das informagdes sobre os alimentos
ofertados constitui ndo apenas uma pauta de saulde coletiva, mas também uma estratégia de valorizagdo da experiéncia
turistica e fortalecimento da competitividade dos empreendimentos.

Embora ancorados em Balnedrio Camborii/SC, os mecanismos identificados neste estudo (como padrées de compo-
sicdo do café da manha, comunicagédo de ingredientes alergénicos, atendimento a restrigdes alimentares e valorizagéo
regional) podem ser replicados em diferentes contextos hoteleiros, com adequagdes ao perfil dos héspedes e a sazonali-
dade local. Em redes hoteleiras, a padronizagédo desses elementos pode favorecer andlises comparativas entre unidades.

Os achados referem-se a uma amostra localizada em Balneario Camborili/SC e selecionada com base em critérios de
visibilidade e avaliagédo na plataforma TripAdvisor®, o que restringe a generalizagédo dos resultados. O recorte temporal e
a natureza observacional também limitam a captura de variagdes sazonais e a atribuigdo de causalidade. Além disso, néo
foi adotado um indice padronizado de qualidade nutricional do café da manha, nem mensurado o consumo efetivo dos
alimentos pelos héspedes.

Futuras investigagdes podem ampliar o escopo para outros destinos turisticos e categorias hoteleiras, contemplando
diferentes periodos do ano e estudos comparativos entre unidades de uma mesma rede. Também se mostra pertinente
testar a aplicagdo de indices de qualidade nutricional adaptados ao contexto brasileiro da hotelaria, bem como avaliar a
viabilidade operacional de estratégias de identificagcdo de ingredientes alergénicos e atendimento a restrigdes alimenta-
res. Essas iniciativas podem apoiar decisdes gerenciais e consolidar referéncias metodoldgicas para pesquisas futuras.
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