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RESUMO: A formagao em Turismo no Brasil vem estimulando novas perspectivas sobre a integragcéo entre
teoria e pratica no ensino. Assim, esse trabalho apresenta o relato das agcbes desenvolvidas a partir da
disciplina “Ambientacao Profissional para Turismo e Alimentagdo” do curso de Turismo da Universidade
Federal de Mato Grosso do Sul (UFMS). A metodologia utilizada tem como objetivo aproximar os estudantes
do setor de alimentos e bebidas, promovendo uma maior integracdo, incentivando o protagonismo
estudantil, o contato com o mercado e a reflexdo critica. A experiéncia relatada envolveu visitas técnicas a
empreendimentos gastrondmicos de Campo Grande (MS), organizadas pelos discentes sob orientagéao
docente, seguidas por debates que abordaram os desafios e oportunidades deste segmento. A atividade
evidenciou a necessidade de tornar o ensino mais alinhado as realidades do mercado, preparando os
alunos para enfrentar desafios como a inovagao nos servigos € a qualificagao turistica. Os resultados da
disciplina transparecem a eficacia das estratégias adotadas, visto que os alunos nao apenas ampliaram seu
conhecimento, como também passaram a compreender o papel estratégico da gastronomia no turismo.
Como produto final, os envolvidos alimentaram com informagdées um blog virtual para compartilhar suas
experiéncias, analises e aprendizados, além de divulgar os estabelecimentos visitados, fortalecendo o
vinculo entre universidade e comunidade local. As praticas desenvolvidas evidenciaram que esses
processos inovadores e a escuta ativa dos agentes do setor sdo essenciais para a formagédo de
profissionais mais sensiveis, criticos e preparados para atuar de maneira qualificada no mercado de turismo
e hospitalidade. Nesse sentido, a experiéncia reforga a relevancia de abordagens de ensino que estimulem
0 pensamento critico e a capacidade de inovagéo, contribuindo de forma efetiva para o desenvolvimento de
profissionais comprometidos com a constante evolugao dos setores.

Palavras-chave: Alimentacao; Turismo; Ensino extensionista; Formagao profissional.

INTRODUGAO

Desde o ano de 2022, o Curso de Bacharelado em Turismo da Escola de
Administracdo e Negécios (ESAN) da Universidade Federal de Mato Grosso do Sul

(UFMS), oferta em sua estrutura curricular disciplinas que tratam das praticas
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extensionistas cujos nomes intitulados “Ambientacao Profissional em/para” propiciam aos
estudantes um contato com o publico e o mercado.

No quarto semestre letivo do curso é ofertada a disciplina Ambientacéo Profissional
para Turismo em Alimentagdo cuja ementa mensura que “a partir de um projeto de
extensao, com planejamento e acdo de atividades relacionadas a area de Alimentos e
Bebidas, a ambientacdo profissional propicia estreita relacdo dos académicos com a
realidade do setor” (Universidade Federal de Mato Grosso do Sul, 2022, p. 36).

Dessa forma, buscamos apresentar as experiéncias obtidas na disciplina durante a
oferta no segundo semestre de 2024 onde se configurou, com uma metodologia
participativa especifica e com programacgdes previamente organizadas, um total de nove
visitas técnicas, em diferentes empreendimentos do segmento de alimentos e bebidas da
cidade de Campo Grande (MS), com a tematica trabalhada teoricamente ao decorrer da
disciplina.

Garcia (1999), aponta para a ligagéo intrinseca da gastronomia com a identidade
regional, sendo a alimentacdo compreendida como uma linguagem que expressa a
cultura regional por meio de costumes e comportamentos de um povo. Nesse sentido, os
estabelecimentos comerciais de gastronomia tipica ofertada na cidade de Campo Grande,
refletem um contexto sociocultural do espago geografico produzido e influenciado pela
imigragdo de povos que fazem fronteira com o estado, bem como daqueles que
historicamente migraram de outras regides do Brasil e de outros continentes. Assim é
possivel compreender como esses fluxos migratérios contribuiram para a formacgao da
identidade local e para a diversidade cultural presente na regido.

O plano inicial da disciplina previa, por meio de aulas de campo, a analise dos
diversos setores do segmento de alimentagdo em sua relagdo com a atividade turistica. A
partir dessa proposta, buscou-se identificar e interpretar, nos empreendimentos visitados,
aspectos como o contexto socioecondmico, o perfil do publico, a gestao, a hospitalidade,
o marketing, o atendimento, a qualidade dos produtos, a rotatividade, a estrutura, a
gestdo ambiental, o controle de estoque e produgdo, além das normas sanitarias
aplicadas.

Essa abordagem pratica permitiu aos académicos vivenciarem, de forma dinamica
e in loco, os aspectos operacionais e gerenciais dos servigos de alimentacao,
possibilitando uma compreensdo mais ampla da relevancia desse setor para a

experiéncia do visitante e para o desenvolvimento do turismo como um todo.
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A disciplina apresenta como principal objetivo a ampliagdo do conhecimento
adquirido em sala de aula, por meio de vivéncias em locais representativos no ramo
alimenticio na cidade de Campo Grande e no estado de Mato Grosso do Sul. Nessa
perspectiva, este relatorio apresenta as atividades desenvolvidas e agdes realizadas por
académicos e docentes na turma de 2024, do curso superior em turismo . Na sequéncia,
apresenta-se uma breve fundamentagao teodrica da problematica e relevancia acerca do
assunto abordado, a metodologia adotada no decorrer da disciplina, resultados obtidos e

por fim, possiveis consideragoes.
PROBLEMATICA E RELEVANCIA

O turismo e a alimentagdo sao dois fendbmenos sociais e econdmicos
profundamente interligados, desempenhando papéis essenciais na experiéncia dos
viajantes e no desenvolvimento regional. A gastronomia além de suprir as necessidades
fisiolégicas durante as viagens, também atua como um veiculo de identidade cultural,
atracgao turistica e dinamizacao econdémica.

Este trabalho, busca explorar as multiplas dimensdes dessa relacdo, abordando
aspectos culturais, econdmicos e sustentaveis que permeiam a intersecao entre turismo e
alimentacao, além de evidenciar a relevancia da aplicacédo pratica por meio de disciplinas
extensionistas no processo formativo dos académicos.

Nesse contexto, o turismo gastrondmico se destaca como um segmento em
expansdo, no qual os viajantes buscam experiéncias auténticas por meio da culinaria
local. Pratos tipicos, mercados tradicionais e festivais de comida tornam-se motivos
centrais para escolha de destinos.

Apesar de existir uma ampla discussao teorica, a partir de alimentos e ingredientes
que se configuram ou denominam tipico de uma regido, fundamentada em contextos
gastronémicos, culturais, historicos e antropoldgicos. Essa valorizagdo da gastronomia
como patriménio imaterial fortalece a identidade cultural das comunidades e promove o
intercambio de saberes entre visitantes e residentes.

Segundo Candido e Vieira (2003), os servicos de alimentagdo fora do lar sao
definidos como espacos onde os alimentos passam por processos de modificagao, sendo
transformados de sua forma original e preparados para o consumo. Esse processo

envolve a restauracio e a transformacgao dos alimentos, visando atender as necessidades
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dos consumidores. Dessa forma, a alimentagao representa uma parcela significativa dos
gastos turisticos, impulsionando negdcios como restaurantes, bares, food frucks e demais
estabelecimentos.

Em destinos turisticos, a demanda por servigos alimenticios geram empregos e
estimula cadeias produtivas, desde a agricultura familiar até a haute cuisine. Além disso,
eventos gastronémicos — como feiras e degustacdes — ampliam a receita das localidades
e prolongam a estadia dos turistas, beneficiando outros setores como hospedagem e
comercio.

A relacao entre turismo e alimentacdo também envolve desafios ambientais, como
o desperdicio de alimentos, descarte inadequado de residuos solidos, 0 uso excessivo de
recursos naturais e uso de ingredientes importados.

A adocgao de praticas sustentaveis, como o consumo de produtos locais e sazonais
€ 0 apoio a agricultura organica, tornam-se estratégias importantes para minimizar os
impactos negativos.

Nesse sentido, a globalizagdo trouxe tanto oportunidades quanto desafios para as
culinarias tradicionais. Por um lado, a disseminacao de pratos tipicos em redes hoteleiras
e restaurantes internacionais contribuiu para o reconhecimento dessas expressdes
culturais. Por outro, ha o risco de descaracterizagcdo, com diversas adapta¢des ao paladar
estrangeiro que podem comprometer a autenticidade. Segundo Flandrin e Montanari
(1996), as cozinhas de comidas tipicas sao elementos de valorizagao da cultura regional,
de perpetuacdo da memoaria culinaria das familias e podem oferecer ganhos de recursos
econdmicos, tanto para a industria como para o comércio local.

O equilibrio entre autenticidade e inovacédo € crucial para preservar a esséncia
cultural sem alienar os visitantes. Para Gimenes-Minasse (2006), a gastronomia tipica
merece relevancia ndo apenas por se constituir em um bem cultural, mas no olhar do
turismo, por proporcionar uma importante inter-relagdo entre o turista com a realidade
visitada, seus ritos, valores e tradi¢coes locais.

A tecnologia tem transformado a forma como os turistas interagem com a
alimentagao. Aplicativos de reservas em restaurantes, plataformas de avaliagdo (como
TripAdvisor) e redes sociais influenciam escolhas gastrondmicas. Além disso,
experiéncias imersivas — como workshops de culinaria e fours virtuais por vinicolas —

ampliam o engajamento dos viajantes, criando memorias afetivas e significativas.
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Em muitos destinos, o turismo gastrondmico promove a inclusdo de grupos, como
comunidades indigenas e quilombolas, cujos saberes culinarios ganham visibilidade e
valorizagdo. No contexto de Mato Grosso do Sul, projetos de turismo comunitario,
induzem visitantes por meio da produgao de alimentos tradicionais, sdo exemplos de
como a alimentagdo pode ser uma ferramenta de equidade social. Segundo Botelho
(2006, p. 33-34), “a preservacdo da gastronomia de uma regido sustenta a vida
comunitaria”. [...] Uma vez garantida a preservagao de receitas e rituais alimentares, todos
os atores sociais envolvidos poderao manter seus ganhos diretos e indiretos”.

Ao longo do século XX, Campo Grande recebeu imigrantes das mais variadas
origens. Aos imigrantes oriundos de todas as regides do pais, aos negros e aos indigenas
terenas, juntaram-se paraguaios, bolivianos, japoneses, italianos, espanhois, alemaes,
arabes, libaneses, arménios, gregos, sirios, poloneses, palestinos, turcos e portugueses,
entre outros. Refletir sobre essa realidade direciona a discussédo para os desencontros
sociais, culturais, étnicos e espaciais, o que contribui para o aprofundamento dos estudos
sobre a identidade cultural da cidade (Garcia; Oliveira Neto, 2024).

Outra realidade observada no decorrer da disciplina, foi a oferta de alimentos
seguros e higiénicos, o que € essencial ndo apenas para os moradores locais, mas
também para garantir a satisfagdo dos turistas e preservar a reputagdo dos destinos.
Nesse sentido, Yazigi (2009, p. 32) destaca que “a organizagao do territorio € fundamental
para o desenvolvimento do turismo e indispensavel para o habitante comum”. Isso nos
leva a refletir que, embora as condi¢des basicas de infraestrutura e servigos sejam
prioritarias para os residentes, no contexto turistico esses cuidados devem ser ainda mais
rigorosos. As Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTAs), por exemplo, podem
comprometer a experiéncia dos visitantes e causar sérios prejuizos a imagem da
localidade. Por isso, a regulamentacdo e a fiscalizagdo sanitaria de estabelecimentos
alimenticios tornam-se medidas indispensaveis, especialmente em regides com grande
fluxo de turistas.

Ao pensarmos as praticas que envolveram a disciplina de Ambientacao Profissional
para Turismo e Alimentagdo, o referencial tedrico utilizado para essa abordagem,
encontra-se baseado no entendimento de que, conforme Muller et al. (2010) a juncao dos
saberes e sabores oriundos dos alimentos e bebidas e das praticas de servigcos que
fazem ou fizeram parte dos habitos alimentares de uma localidade, dentro de um

processo histérico-cultural de construcdo da mesma. E um movimento que pertence a um
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espacgo-tempo determinado e acredita-se que tém ligacdo com tradicbes e
hereditariedade, ou origens de uma determinada regido e das pessoas que ali habitavam.

Portanto, as relagdes entre turismo e alimentacdo sdo complexas e multifacetadas,
envolvendo dimensdes culturais, econdbmicas e ambientais. A gastronomia ndo apenas
nutre, mas também conecta pessoas, preserva tradi¢gdes e impulsiona economias locais.
Para o futuro, € fundamental promover politicas que equilibrem desenvolvimento turistico,
responsabilidade e respeito as identidades culturais, garantindo que essa simbiose

continue a enriquecer tanto viajantes quanto comunidades anfitrias.
METODOLOGIA

Para a realizagdo das atividades propostas, foi adotada uma metodologia
participativa e colaborativa, de carater qualitativo e exploratorio, utilizando de visitas
técnicas como instrumento de coleta de dados. Mediante roteiros de observacgbes, as
atividades foram conduzidas por meio de observacido sistematica, com base em um
roteiro previamente elaborado, visando analisar aspectos de gestdo, hospitalidade,
estrutura fisica e relagdo com a atividade turistica.

Inicialmente, foi decidido, por meio de votagao entre os alunos, que a tematica a
ser trabalhada no semestre seria “Restaurante Tipico”. A partir disso, os discentes se
dividiram em grupos e foram orientados a elaborar de forma conjunta a organizagéo dos
encontros. Foram separadas equipes, onde tiveram a autonomia para escolher o
estabelecimento gastrondmico a ser visitado com a monitoria do(a) docente a frente do
projeto, ficando também responsavel por entrar em contato com os responsaveis e
agendar o encontro no estabelecimento. Essa dindmica fez com que fosse proporcionado
um maior protagonismo estudantil, promovendo o engajamento nas etapas de
planejamento e execugao das atividades propostas pela disciplina.

Para o desenvolvimento das aulas de campo, se fez necessario realizar uma coleta
de dados com informacbes sobre os locais a serem visitados, permitindo que a
experiéncia fosse orientada por uma perspectiva mais critica, analitica e profissional,
posteriormente os estudantes foram orientados a preencher um roteiro de observacao
estruturado, disponivel para anexo no Ambiente Virtual de Aprendizagem (AVA) da UFMS.

Conforme orientagdes prévias, o formulario visava registrar participacdo e

atribuicdo de nota a disciplina. Com isso, os alunos puderam observar aspectos
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relevantes da estrutura local, do atendimento, e da proposta gastronédmica de forma mais
aprofundada, permitindo que essas reflexdes fossem trazidas presencialmente na semana
seguinte para a sala de aula, momentos em que foi possivel a promogao de discussoes
acerca dos estabelecimentos ja visitados.

Os encontros ocorreram sempre as tergas-feiras, no periodo matutino. Cada grupo
ficou responsavel por entrar em contato com o estabelecimento, agendar a visita
académica, informar os demais colegas, e divulgar as datas, horarios e o local da
atividade. A disciplina Ambientagao Profissional para Turismo e Alimentagao integrou
atividades tedricas e praticas, assumindo um carater extensionista ao promover a
aproximacao entre os académicos e o mercado de trabalho.

A equipe responsavel pela coleta de dados e pelo agendamento da visita técnica
teve ainda, como tarefa, elaborar um estudo detalhado sobre o local escolhido, abordando
aspectos como infraestrutura, servigos oferecidos e a dinamica do empreendimento. Esse
estudo foi transformado em contelido para o blog *“MisturaTur MS, alimentado e publicado
ao final do semestre.

O objetivo geral do blog virtual, elaborado a partir da disciplina, é de registrar e
compartilhar as experiéncias vivenciadas durante as visitas técnicas a empreendimentos
gastronbmicos e turisticos em Campo Grande, Mato Grosso do Sul, destacando
elementos como estrutura, histéria, servicos, hospitalidade e informagées como horarios
de atendimento, cardapio, etc. e consequentemente uma possivel divulgacédo dos
estabelecimentos visitados, estratégia utilizada como uma ferramenta para a inovacgao do

uso da tecnologia e uma nova metodologia de ensino aplicada na graduagéo em turismo.
RESULTADOS

Os alcances obtidos a partir da disciplina Ambientacao Profissional para Turismo e
Alimentagdo evidenciam a relevancia da pratica extensionista como ferramenta
pedagdgica eficaz na formacédo de futuros profissionais do turismo. Através das visitas
técnicas realizadas a diversos empreendimentos do setor de Alimentos e Bebidas da
cidade de Campo Grande (MS), demonstrado no quadro 1, os académicos puderam
aplicar os conhecimentos tedricos adquiridos em sala de aula em situagbes reais,

desenvolvendo uma compreensdo mais ampla e critica sobre o funcionamento do setor.

4 Acesso ao blog disponivel através do link: https://misturaturms.blogspot.com/?m=1
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Quadro 1: Organizagéo das Visitas Técnicas

TEMATICA/ TIPICIDADE

DATA LOCAL GASTRONOMICA
20/08/2024 Restaurante Cerrado Pantanal Culinaria Tipica Pantaneira
27/08/2024 Cervejaria Prosa Fabrica com iFr:sumos do Cerrado e

antanal

10/09/2024 Thomaz Lanches Culinaria Libanesa e Arabe
17/09/2024 Dona Chipa Culinaria Paraguaia
01/10/2024 Botteghe Café Culinaria Franco-Italiana
15/10/2024 Cuscuz Pé de Serra Culinaria Nordestina
29/10/2024 Sweet Café Culinaria Franco-Italiana
05/11/2024 | Casa Colonial e Enoteca Decanter | Enogastronomia Gaucha e ltaliana
12/11/2025 Don Alfredo Empanadas Culinaria Argentina

Fonte: Elaborado pelos autores, 2025

Durante as atividades académicas, foram observados aspectos fundamentais para
a analise da atividade turistica associada a alimentacgao, tais como estrutura fisica dos
estabelecimentos, hospitalidade, qualidade do atendimento, gestdo dos servigos,
estratégias de marketing, controle de estoque, produgdo, normas sanitarias e gestao
ambiental.

A aplicagdo de um roteiro estruturado de observacao permitiu que os estudantes
registrassem suas percepgdes de maneira sistematica e padronizada, favorecendo a
construgao de um olhar técnico e analitico sobre os ambientes percorridos. A partir desse
olhar, destaca-se a valorizagdo da gastronomia tipica como importante elemento de
identidade cultural e produto turistico gastronémico, com isso foi possivel a elaboragao de
um relatério individual e outro em grupo para cada empresa visitada, contendo os
aspectos observados durante as visitas, pontos fortes e fracos, sugestdes de melhorias
com apontamentos praticos na resolugéo das fragilidades encontradas.

Importante destacar ainda, que muitos dos empreendimentos visitados mantém
receitas tradicionais que atravessam geracgodes, reforcando lagos familiares e memarias
afetivas, o que remete ao conceito de comfort food. Essa caracteristica foi ressaltada nos
relatos dos empresarios, que apontaram o desafio de preservar a autenticidade culinaria

diante das exigéncias do mercado, equilibrando tradigao e inovagéao.

www.forumdeturismodoiguassu.com



PRATICAS INOVADORAS
EM TURISMO Forum Inte_rnacional 04 a 06 JUNHO

Foz do Iguagu - Parana « Brasil
de Turismo

do Iguassu

Figura 01: Registro das Visitas ao Botteghe Café e Sweet Café

Durante as visitas, os académicos puderam identificar desafios enfrentados pelos
gestores, como a necessidade de adequagdo as normas sanitarias, gestdo ambiental,
limitagdes em estratégias de marketing e obstaculos logisticos associados a produgao
artesanal. Tais questbes reforcam a importancia de uma formacgao voltada também a
gestdo e ao empreendedorismo, especialmente no setor de alimentagdo com apelo

turistico.

Figura 02: Registros das visitas a Cervejaria Prosa e Casa Colonial/ Enoteca Decanter

Fonte: Blog MisturaTur MS 2025.
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Como desdobramento dessas experiéncias, os relatorios produzidos pelos
académicos, geraram conteudos posteriormente organizados e publicados no blog da
disciplina, MisturaTur MS, com o intuito de divulgar os estabelecimentos visitados e
registrar as informacbdes relevantes. A utilizacdo da tecnologia como ferramenta
pedagogica permitiu ampliar o alcance da agéo extensionista, promovendo a organizagao
estudantil em prol de uma nova maneira de se produzir conhecimento e nos conectar ao

mercado.

Figura 03: Registro da visita ao Thomaz Lanches e Restaurante Cerrado Pantanal

O encerramento do semestre e atividades foi marcado por uma aula final e
confraternizacdo, organizada pelos proprios académicos, conforme ilustra na figura 4,
com a proposta de reunir pratos tipicos regionais, reafirmando, de forma simbdlica, os
aprendizados adquiridos ao longo do semestre. Essa atividade final consolidou a
articulagdo entre teoria e pratica, promovendo a cultura, demonstrando o éxito da
metodologia aplicada na disciplina e sua contribuicdo para uma formacao inovadora,

dinamica e conectada a tecnologia e realidade do mercado.
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Figura 04: Aula e confraternizacdo de encerramento da disciplina

Fonte:Arquivo dos autores 2024.

IMPLICAGOES PRATICAS E CONSIDERAGOES POSSIVEIS

Dentro do contexto da alimentacdo encontram-se inumeras possibilidades de
aprendizado, a insercao de uma disciplina tedrico-pratica voltada a alimentagcao e bebidas
no curso de Turismo da UFMS demonstrou-se uma metodologia inovadora e
bem-sucedida, ao proporcionar aos académicos uma vivéncia direta com o setor.

Por meio do contato com gestores experientes, foi possivel compreender de forma
dindmica os desafios e as oportunidades da area, unindo teoria e pratica de maneira
eficaz. Essa experiéncia reforca a importancia de abordagens didaticas originais e

alinhadas a realidade do mercado, contribuindo para uma formagdo académica ainda

mais complexa e conectada com as transformacdes do setor turistico e alimenticio.
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