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RESUMO

A Hospitalidade fundamenta-se na interacdo entre pessoas, instituindo-se uma dindmica de
reciprocidade em que o acolhimento ao outro esta no epicentro do encontro entre anfitrido e
hdspede. Por esta abrangéncia, as relagdes de hospitalidade podem ser observadas, também,
durante os processos educacionais, igualmente pautados pelo ritual de acolhimento, agora
entre professor e a instituicdo de ensino, e os alunos. O objetivo deste artigo é compreender
qual é a percepcdo da Hospitalidade, pelos alunos de um Curso de Tecnologia em
Gastronomia. A metodologia de pesquisa é de carater exploratdério-quantitativo e baseou-se
em analise da literatura sobre o tema e, posteriormente, em uma pesquisa de campo. Os
resultados mostraram a relevancia da gastronomia como um recurso turistico primario, com
importante papel na difusdo cultural, ja que o setor de alimentos e bebidas - e o gastrondmico,
em particular - sao formas muito ricas de interpreta¢do da vida social. A partir dos resultados
obtidos, verifica-se a necessidade de ampliar a percepg¢do sobre as praticas de Hospitalidade.
na instituicdo de ensino pesquisada.
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ABSTRACT

Hospitality depends on interaction and reciprocities between people. Host the other is at
epicenter of the encounter between host and guest. In that way, Hospitality relationships can
be observed in educational process guided students welcoming rituals, involving teachers and
educational institution. This article's purpose is to understand students’ Hospitality
conceptions in a course of Technology in Gastronomy. The methodology was exploratory and
guantitative study based on a literature review on the subject and field research. Results
demonstrate the food importance as a primary touristic attractive and to cultural diffusion, as
the food and beverage industry and the gastronomic in particular are very rich forms of
interpretation of social life. From the results obtained in the research, there is a need to
broaden the perception of Hospitality practices in the researched educational institution.
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INTRODUCAO

Conforme apontado por Kivela e Crotts (2006, p. 355), etimologicamente a palavra
gastronomia tem origem na palavra grega gastros [estomago] e em gnomos [conhecimento ou
lei], representando comida, bebida e culinaria [0 contexto ou lugar onde é oferecida]. Ao se
considerar a gastronomia como uma experiéncia sobre o destino buscado, por exemplo, pelo
turista, hd que se considerar uma série de elementos que o ajudem na aquisicdo de
significados. Atualmente, estd muito mais evidente para pesquisadores e turistas que a
gastronomia é uma atividade cultural importante, ja que apresenta aos visitantes alternativas
para entender caracteristicas de cada regido. Para Gimenes-Minasse (2012) “a gastronomia e
os servicos a ela relacionados ndo apenas constituem importantes atrativos turisticos, como
também se estabelecem como elementos fundamentais para a diferenciacdo de destinos
[repercutindo] também no universo académico” (p. 280). Marques (2011) ressalta que a
gastronomia é considerada pelos especialistas como recurso turistico primdrio, bem como
verdadeiro produto turistico. O mesmo sentido é seguido por Godoy, Wada, Rebelo e Josiane
(2014), para quem a gastronomia é ao mesmo tempo um fendmeno social e cultural, que
alavanca a imagem dos destinos. Em outro trabalho, Gimenes-Minasse (2006) ressalta a
relagao intima que se estabelece entre a alimentagdo e a atividade turistica, seja do ponto de
vista de servico essencial para a permanéncia do turista em uma localidade, seja
principalmente sob o ponto de vista da comida como expressdao de uma cultura e fonte de
experiéncia turistica.

Observa-se que uma das formas mais conhecidas de hospitalidade, em qualquer época e em
todas as culturas, é a comensalidade, ou seja, compartilhar sua mesa com alguém (Fernandez-
Armesto, 2002). Para Castelli (2003), realizando o ato de comer junto o homem desfruta de
prazer e entretenimento. Rocha (2016) destaca que “a comensalidade é uma das formas mais
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reconhecidas de hospitalidade, ela se traduz no compartilhar a mesa com significado ritual e
simbdlico muito superior a simples satisfacdo de uma necessidade alimentar” (p. 13). Dados da
Associagdo Brasileira de Bares e Restaurantes mostram que o setor gastrondmico representa
2,7% do PIB nacional, sendo responsdvel por quase 40% das visitagcdes no pais (Abrasel, 2016).
Para o Ministério do Turismo, a gastronomia nacional tem sido avaliada como boa ou muito
boa por 95% dos estrangeiros que visitam o pais, seguindo-se pelos turistas brasileiros que
somam 89,6% nos mesmos quesitos (Brasil, 2016). Adicionalmente, sdo 10 mil edi¢cGes de
festivais regionais em todo o pais, mostrando a importancia da gastronomia para o turismo.

Ao considerar a relevancia do mercado gastrondmico para o turismo brasileiro, é importante
analisar a importancia da formacdo de profissionais para nele atuar. Neste contexto percebe-
se a expansao dos cursos de formacao profissional em alimentos e bebidas [A&B], bem como a
implantacdo e desenvolvimento de cursos em Gastronomia no pais. Segundo o e-MEC (Brasil,
2016), que regulamenta os cursos superiores do Brasil, entre os anos de 2014 e 2015 registrou-
se um aumento de até 28% no numero de alunos matriculados em cursos de tecnologia em
Gastronomia no Brasil. Ainda de acordo com o portal existem cadastrados 177 cursos
relacionados a area de Gastronomia no Brasil, oferecidos em mais de oitenta modalidades.

A partir dos aspectos apresentados, o presente artigo tem por objetivo geral compreender a
percepcdo dos alunos de uma instituicdo de ensino brasileira que oferta o Curso de Tecnologia
em Gastronomia em relacdo as praticas de hospitalidade ali presentes. O artigo comeca por
desenvolver uma abordagem tedrica para explicitagdo de conceitos importantes e o
entendimento da relacdo entre turismo e gastronomia, seguindo-se como uma pesquisa
empirica com abordagem quantitativa, a discussdo dos resultados e as consideracdes finais.

GASTRONOMIA E TURISMO: O EXEMPLO DA CIDADE DE SAO
PAULO-SP

A relagdo entre turismo e gastronomia se estabelece na medida do importante papel que esta
pode desempenhar na atracdo do destino, como apontaram Mak, Lumbers e Eves (2012) em
recente estudo. Para os autores, a apreciagao da culindria local pode levar os turistas a
importar alimentos e, portanto, alavancar a producdo destas regides. Para Cohen e Avieli
(2004), embora esta relagdo seja atualmente prestigiada, nem sempre foi assim, pois ha uma
década era negligenciada pelos académicos de Gastronomia e Turismo, em seus proprios
campos de pesquisa. Os autores concluiram em seu estudo que a combinagdo destas duas
forcas é um forte indutor de visitas a determinas regiGes, o mesmo sentido que propuseram
Kivela e Crotts (2005) pouco tempo depois. Cooper (2007), também concorda que os atrativos
gastrondmicos proporcionam aos destinos uma forte razdo para o turismo de lazer. Para o
autor, uma atragao turistica é um foco para atividades recreativas e, em parte, educativas
desempenhadas tanto por excursionistas quanto por turistas. Na mesma direcao, Schliter
(2003) argumenta que “a gastronomia sem duvida, esta ganhando terreno como atragdo tanto
para residentes como para turistas. Ndo sé nutre o corpo e o espirito, mas faz parte da cultura
dos povos” (p.89).
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Para Santos e Henriques (2012), a gastronomia como um produto, ou mesmo um atrativo de
determinada localidade, é importante do ponto de vista turistico, pois apresenta novas
possibilidades culturais de entretenimento. Para os autores, ao longo das duas ultimas
décadas, desenhou-se uma fina pelicula sobre o conceito de Turismo, no qual se pode fundir a
gastronomia e a cultura. Logo, o tripé formado pela gastronomia, cultura e turismo surge no
momento em que se ultrapassam os circuitos econdmicos financeiros, de forma a adquirir um
significado mais profundo a ser apreendido enquanto pratica intercultural. Tal contexto é
corroborado por Oliveira, Butuhy, Butuhy e Inojosa (2013) ressaltam ser a gastronomia uma
motivacdo humana, um fendmeno que “apresenta caracteristicas diferentes no caso de
individuos e no caso de grupos sociais. Isso porque se trata ndo apenas de uma ag¢do ou reagao
ao individuo, mas também de um jogo de interpretacao e sensibilidade por parte de quem se
propde a tal ato” (p. 82). E, também por Peccini (2013), para quem “desenvolver o Turismo
GastronOmico é avancar nas discussdes de valorizacdo e salvaguarda do patrimonio alimentar
brasileiro, valorizando a diversidade de cada regido e, portanto, transformando a comida do
lugar num atrativo turistico” (p.216).

O melhor exemplo do que foi discutido até o momento é a cidade de Sdo Paulo-SP. Trata-se de
uma cidade turistica com intenso transito de pessoas que a visitam por negdcios ou lazer. A
gastronomia em S3o Paulo é considerada um forte atrativo turistico e cultural da cidade. Este
diferencial é mantido por meio de milhares de restaurantes que servem comidas regionais de
todo pais e de diversos paises do mundo, somando-se mais de 50 tipos de cozinhas. S3o Paulo
é a segunda maior cidade em numero de restaurantes, tida como a capital da boa mesa na
Ameérica Latina. Conforme dados da S3o Paulo Convention & Visitors Bureau (SPCVB, 2016), a
cidade conta com aproximadamente 15 mil restaurantes, 500 churrascarias, 250 restaurantes
japoneses, 20 mil bares, 3.200 padarias, 5.000 pizzarias e 2.000 op¢des de delivery. O mercado
de A&B movimenta uma cadeia que envolve diversos setores com forte apelo multiculturalista,
j@ que representa a culindria de 52 paises. A cidade ainda conta com diversos eventos
gastrondémicos.

GASTRONOMIA E COMENSALIDADE: UM CASO DE
HOSPITALIDADE?

Brillat-Savarin (1999) define Gastronomia como o “conhecimento fundamentado em tudo que
se refere ao homem, na medida em que ele se alimenta” (p. 7). Posteriormente, o autor
ressalta que o prazer da mesa é a sensacdo refletida que nasce das diversas circunstancias, de
fatos, lugares, coisas e personagens que acompanham a refei¢do. Considerando estes
aspectos, pode-se dizer, conforme apontado por Boutaud (2011), que uma das formas mais
conhecidas de hospitalidade em qualquer época e em todas as culturas, é a comensalidade, ou
seja, o ato de compartilhar sua mesa, ou entdo sua refeicdo com alguém. Neste mesmo
sentido, Oliveira et al (2013) ressaltam que a Gastronomia se torna uma disciplina, um saber
gue se organiza para compreender as normas que regem a alimenta¢cao na habilitacdo dos
seus prestadores de servigos, na compreensao dos desejos e disposicdes dos comensais, na
adequacdo do que constitui o ambiente propicio para a alimenta¢do em uma relagdo social. O
tema, por sua interdisciplinaridade, relaciona diversas areas do conhecimento das ciéncias
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sociais. Dessa forma, justifica-se sua insercdo nas Diretrizes Curriculares Nacionais, na area de
Hospitalidade e Lazer. Igualmente, Dencker (2004 p. 19), dirige seu olhar para o fato de que a
Gastronomia deve seguir uma diretriz para que realmente promova o fendbmeno da
hospitalidade, a saber: a submissdo ao mercado afasta o setor de questdes basicas da
hospitalidade. A ideia de acolhimento, de receber o outro, que estda na origem da
hospitalidade, assume dimensGes que apontam para uma nova ética, uma politica voltada para
o acolhimento, o bem-estar.

No que se refere a Hospitalidade, considerando os processos organizacionais e operacionais da
area de ensino em A&B, tendo em vista os aspectos comerciais e mercadolégicos, pode-se
destacar a concepgdo desenvolvida por Wada (2004), que se refere a administracdo da
hospitalidade, processo pelo qual se aplicam técnicas de administracdo para prover
Hospitalidade; a autora postula que a hospitalidade deve ser observada em todos os
momentos e sujeitos de uma organizacdo, pois nao se pode acolher o cliente sen que se acolha
os colaboradores. Os conceitos de Hospitalidade apresentados por Lashley e Morrison (2004)
sdo cruciais para o entendimento do argumento deste artigo; os autores analisam a
hospitalidade nos dominios social, privado e comercial.

O dominio social considera os cenarios sociais nos quais a hospitalidade se insere, e nos
impactos de forcas sociais sobre a producdo e o consumo de alimentos, bebidas e
acomodacdo. O dominio privado refere-se a questdo de relacionamento do lar, levando em
consideragdo o impacto do relacionamento entre anfitrido e héspede. O dominio comercial diz
respeito as relacdes de hospitalidade quanto a atividade econ6mica nos setores privado e
publico. Finalmente, para Lashley e Morrison (2004), a Hospitalidade pode ser concebida como
um conjunto de comportamentos originarios da base da sociedade envolvendo sentimentos de
altruismo e benevoléncia, reciprocidade e mutualidade. Moretti (2015) observou que, além da
gastronomina, o ato de hospitalidade deve se pautar pelo relacionamento entre as pessoas,
notadamente o anfitrido e o hdspede. Trata-se, justamente, do ato de se relacionar que se
soma ao ato de desfrutar uma refei¢ao, tornando-a uma experiéncia inesquecivel. O autor
lembra que Lashley et al (2005) ja haviam estudado esta correlagdo em seu trabalho sobre os
momentos inesqueciveis de um jantar investigado por eles. Da mesma forma, Lugosi (2008)
comentou a construcdo de ambientes hospitaleiros como uma combinacdo de elementos do
ambiente, a postura das pessoas, alimentac¢do e bebida.

METODOLOGIA DA PESQUISA

Trata-se de uma pesquisa exploratdria com abordagem quantitativa (Malhotra, 2012). Quanto
aos procedimentos, os pesquisadores utilizaram os métodos de andlise bibliografica e de
campo; para esta ultima foi desenvolvido um questionario com escala tipo Likert com cinco
pontos, sendo [1] Concordo Plenamente e [5] Discordo Plenamente, para aplicagao aos alunos
do curso de Tecnologia em Gastronomia. O objeto empirico da pesquisa foi o curso superior de
Tecnologia em Gastronomia na Universidade Anhembi Morumbi, localizada na cidade de Sao
Paulo, Brasil, e os sujeitos, seus alunos. O instrumento de pesquisa foi desenvolvido com base
na literatura de Hospitalidade (Lashley et al., 2004; Camargo, 2004; Godoy et al, 2014; Moretti,
2015) e, na experiéncia dos autores com pesquisas de satisfacdo em instituices de ensino. O
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questionario final continha dez questGes objetivas divididas em trés blocos de questdes (1)
identificacdo das dimensdes de Hospitalidade relevantes no processo de acolhimento do
mesmo; (2) avaliacdo da prestac¢do de servicos em educag¢do, normalmente ligadas ao curriculo
e atividades do curso; (3) autoidentificacdo do aluno com os objetivos, procedimentos e
atividades do curso [V. Quadro 1].

Quadro 1 — Questdes do instrumento de pesquisa

1 Ao ingressar no curso de Tecnologia em Gastronomia fui acolhido pelos docentes e pela equipe da
coordenagdo do curso.

2 O método de ensino das aulas praticas proporciona a interagdo e integracao dos estudantes.
3 A receptividade dos docentes contribui no processo dinamico de ensino e aprendizagem.
4 A Coordenagdo do Curso de Gastronomia se faz presente e aberta para nos ouvir e auxiliar em nossas

necessidades.

5 O Centro de Gastronomia proporciona infraestrutura e insumos de qualidade para o desenvolvimento
das disciplinas praticas.

6 O acesso ao planejamento de aulas praticas no inicio do semestre, contendo todas as produgGes a serem
realizadas contribui para minha organizagdo pessoal como estudantes do curso.

7 A organizagdo da grade curricular do curso foi desenvolvida para atender as minhas necessidades de
formagado e para potencializar a minha insergdao no mercado de trabalho.

8 O conteudo ministrado durante as aulas praticas foi projetado para potencializar o conhecimento dos
estudantes.
9 O curso de Gastronomia influencia positivamente no encaminhamento de meu futuro, e contribui na

melhoria constante do curso a partir de instrumentos como: Avaliagdo Institucional e reunides com
representantes de curso.

10 As atividades extracurriculares proporcionadas pela coordenagdo do curso de gastronomia (visitas
técnicas, concursos, palestras e demais atividades) visam ampliar o conhecimento e visdo mercadoldgica
dos estudantes.

Fonte: Elaborado pelos Autores

Antes da coleta final foi aplicado um pré-teste com onze alunos, escolhidos por conveniéncia
para adequacdo do vocabuldrio do questionario. Apds a adequac¢do do instrumento de
pesquisa, ele foi hospedado na plataforma Survey Monkey e enviado aos 1.235 alunos
regularmente matriculados no curso presencial, por e-mail. A pesquisa foi respondida por 175
alunos. Considerando o calculo amostral, os resultados apresentaram um nivel de confianga de
95% com erro amostral de 7%. Em seguida, os dados foram analisados.

APRESENTACAO E DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Os resultados podem ser apreciados pelas questdes apresentadas aos alunos por meio das
questdes distribuidas pelos trés blocos mencionados anteriormente, conforme apresentadas
no Quadro 1. A resposta 1 se refere a alternativa ‘Concordo Plenamente’, a aternativa 2 a
‘Concordo’, a alternativa 3 a ‘Ndo concordo nem discordo’, a alternativa 4 a ‘Discordo’ e a
alternativa 5 a ‘Discordo Plenamente’.
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e O primeiro bloco de questdes tinha a finalidade de identificar as praticas de
hospitalidade mantidas entre os alunos, colaboradores e docentes e era formado pelas
qguestdes 1, 2 e 3 nos graficos.

e O segundo bloco, procurou avaliar a prestacdo de servicos de educag¢do entre os
alunos, e é formado pelas questdes 4, 5 e 6 nos graficos.

e As quatro questdes do terceiro bloco, buscaram analisar a autopercepgao dos alunos
sobre sua propria influéncia no curso de gastronomia e, se referem as questdes 7, 8 9 e
10 nos graficos.

O Grafico 1 mostra a distribuicdo das respostas pelas cinco alternativas da escala tipo Lickert
utilizada no instrumento.

Grafico 1 — Distribuicdo das respostas pelas alternativas do questionario
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Fonte: Elaborado pelos Autores

Como se pode perceber hd uma predominancia de respostas para as alternativas 1 e 2 em
todas as questdes. O resultado indica uma concordancia com as proposi¢des, embora se possa
destacar que as questdes 1, 3, 7 e 9 tiveram maior incidéncia sobre ‘Concordo’ ao invés de
‘Concordo Plenamente’. Deve-se comentar as questdes fora da média. Da mesma forma deve-
se apontar que os resultadsos sao muito positivos e que a analise a seguir buscou ser mais
rigorosa no que concerne aos detalhes dos resultados em busca de melhoras para o curso.

A questdo 1 [Ao ingressar no curso de Tecnologia em Gastronomia fui acolhido pelos docentes
e pela equipe da coordenagdo do curso] obteve a média de 24, 71% para a alternativa 1,
enquanto a da alternativa 2 recebeu 51,15”, mais do que o dobro. J4 a questdo 3 [A
receptividade dos docentes contribui no processo dindmico de ensino e aprendizagem], a
alternativa 1 recebeu 31,21% e a alternativa 2, 45, 09%. Visto pelo prisma da hospitalidade,
pode-se considerar que pelas respostas das questdes 1 e 3, a recepgdo é, apenas, cumpridora,
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ndo causando um impacto que exceda as expectativas. Indiscutivelmente estes resultados
indicam a necessidade de melhorar a recepg¢do aos alunos.

A questdao 7 se refere as atividades curriculares e extracurriculares e propunha que ‘A
organizacdao da grade curricular do curso foi desenvolvida para atender as minhas
necessidades de formacdo e para potencializar a minha insercdo no mercado de trabalho’. A
média de respostas para a alternativa 1 foi de 26,86% e para a alternativa 2 de 49,71%. Da
mesma forma que nas questdes anteriores, a diferenca parece excessiva. Mais uma vez os
resultados parecem indicar uma necessidade de adequar o curriculo as necessidades
percebidas pelos alunos no que tange ao seu futuro. Veremos que esta questdao tem forte
sintonia com a questdo 9, analisada a seguir. A questdo 9 propunha que ‘O curso de
Gastronomia influencia positivamente no encaminhamento de meu futuro, e contribui na
melhoria constante do curso a partir de instrumentos como: Avalia¢do Institucional e reunides
com representantes de curso’. Os respondentes deram a média de 21,9% para a alternativale
50, 87% para a alternativa 2. Os alunos ndo perceberam a contribui¢cdo que os instrumentos de
avaliacdo tém para sua competitividade no mercado.

Grafico 2 — Proporgao entre as alternativas 1 e 2

Fonte: Elaborado pelos Autores

Tudo parece indicar que se trata de uma questdo de melhorar o tratamento e as informagdes
ja@ que a questdo que obteve o melhor desempenho foi a 6, que propunha: ‘O acesso ao
planejamento de aulas praticas no inicio do semestre, contendo todas as produgdes a serem
realizadas contribui para minha organizacdo pessoal como estudantes do curso’. Os alunos
fortemente concordaram com o processo de disponibilizagdo dos Planos de Aula e de Ensino,
reconhecendo sua eficacia.
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A segunda questdo melhor avaliada é a 2, com a afirmacdo ‘O método de ensino das aulas
praticas proporciona a interacdo e integracdo dos estudantes’. Pode-se alinhar esta questdo
com a 6 e pensar que do ponto de vista dos métodos e dos processos o curso é muito bem
avaliado. O que falta, entdo? Justamente o toque de hospitalidade na recepgdo e no
acolhimento parecem ser os fatores que podem ser incrementados. Assim como a adequacao
do curriculo as necessidades do mercado, na percep¢do dos alunos. O Grafico 2 mostra
visualmente a proporgdo entre as respostas as alternativas 1 e 2, confirmando o que ja foi
analisado.

A partir dos dados apresentados, considera-se satisfatéria a prestacdo de servicos
desenvolvida pelos envolvidos diretamente com os alunos na drea de alimentos e bebidas da
instituicdo pesquisada.

CONSIDERAGOES FINAIS

O presente artigo teve por objetivo avaliar a percepcdo dos alunos de uma instituicdo de
ensino brasileira que possui o curso de tecnologia em gastronomia em relagdo as suas praticas
de hospitalidade. Considerando que a Hospitalidade, enquanto modelo de pratica cultural,
envolve o recepcionar e o acolher, pode-se argumentar que uma escola que possui um curso
com este foco deve se esforcar por aplica-la durante os processos de acolhimento aos alunos.
Por este fim foram analisadas as relagGes entre professores e alunos, que assumiram os papéis
de anfitrido e hdspede, respectivamente. Do ponto de vista de operacionaliza¢cdo do curso, a
instituicdo pesquisada pode ser consideranda, também como anfitrid, ja que os processos e
servicos ndo sdo imputados diretamente aos professores e coordenadores. Dessa maneira,
considerou-se o desenvolvimento dos procedimentos organizacionais com vistas ao receber o
estudante uma forma de hospitalidade.

Conforme mencionado anteriormente, o habito de se alimentar representa uma atragdo tanto
no contexto turistico quanto no contexto cultural. A partir dos aspectos aqui apresentados,
observa-se a relevancia do mercado de alimentos e bebidas, que sdo responsaveis por parte da
movimentagdo turistica mundial e podem vir a contribuir para o crescimento econémico e o
desenvolvimento de uma regido, bem como para o fortalecimento da identidade cultural de
uma comunidade e refor¢o de uma tradigdo. A Gastronomia é considerada por especialistas
um recurso turistico primario, bem como um verdadeiro produto turistico, e assim sua
relevancia é ressaltada no que concerne a difusdao do turismo cultural, ja que pode ser
considerada como uma das formas de interpretacdo da vida social.

A partir dos dados apresentados, observou-se que o indice de satisfagdo dos alunos é
considerado alto, verificando-se a pratica de hospitalidade no que se refere as rela¢des entre
alunos/docentes e alunos/colaboradores. Embora, como mencionado, pode melhorar no
sentido de inverter a incidéncia de respostas da alternativa 2 para 1. Observou-se, também a
aplicabilidade das praticas de hospitalidade durante o contato docente/aluno e
coordenacdo/aluno e, a perceptivel qualidade na prestacdo de servicos aos alunos,
principalmente tendo em vista a disponibilidade de infraestrutura, produtos e planejamento
organizacional das disciplinas. Os pontos fortes da pesquisa sdo a sua contribuicdo para a
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ampliacdo do debate sobre o tema da gastronomia no campo académico, o preparo dos
profissionais, por meio dos cursos especializados e sua importancia para o turismo. Pelo fato
da amostra se concentrar, apenas em um curso, pode-se considerar um ponto fraco a
impossibilidade de se universalizar os resultados.
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