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PREFACIO

No mundo contemporaneo, caracterizado por fronteiras cada vez mais
fluidas e uma conectividade global sem precedentes, a hospitalidade ¢ a
gastronomia destacam-se como protagonistas de uma nova era de
intercambio cultural e inovacdo. O livto Hospitalidade ¢ Gastronomia Sem
Fronteiras oferece uma analise aprofundada de como esses setores
dinamicos estdao moldando e sendo moldados pela atual configuraciao
global. Organizado pelo Grupo de Cultura e Estudos em Turismo
(GCET), pela Aregala Internacional e pelos Cozinheiros Sem Fronteiras,
a obra constitui uma contribuicao relevante para a disseminacio de
conhecimento cientifico de alta qualidade e rigor.

A obra em questdo examina a gastronomia e a hospitalidade com uma
riqueza de trabalho de campo, observagao participativa e experiéncias
praticas, proporcionando ao leitor uma visdo imersiva e enriquecedora.
Aborda oportunidades de desenvolvimento, desde a plantacio de
insumos até inovagdes para a criagdo de produtos saudaveis e
sustentaveis.

A hospitalidade aprimora a experiéncia positiva em todos os segmentos.
Quando aliada a gastronomia, eleva o nivel de satisfacao e contribui para
a formagao de memorias agradaveis e duradouras.

Esta obra oferece uma leitura simultaneamente interessante e prazerosa,
apresentando Zzsights valiosos para pesquisadores e profissionais das areas
de gastronomia e hospitalidade. A experiéncia dos autores, aliada ao
contexto especifico em que atuam, proporciona ao leitor um

conhecimento cientifico profundo e rigoroso. O livro preenche uma
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lacuna importante na producdao cientifica, oferecendo uma andlise
detalhada e atualizada sobre temas essenciais para a compreensiao das
praticas contemporaneas em um mundo globalizado.

E com grande satisfagdo que vejo esta obra surgir como um marco
significativo no campo de estudo. Sinto-me honrada pelo convite para
escrever o prefacio e desejo a todos uma excelente leitura e uma jornada
de descoberta enriquecedora através das paginas desta valiosa
contribuicdo para o nosso entendimento da gastronomia e da
hospitalidade.

Dra. Cliaudia Araijo de Menezes Gongalves Martins
Professora do Curso de Turismo da Universidade do Estado do Amazonas
Pesquisadora dos temas Gastronomia e Sustentabilidade



APRESENTACAO

A proposta desta publicacio da Universidade Federal da Paraiba,
Grupo de Cultura e Estudos em Turismo da UFPB, Aregala -
Associacao de Restauradores Gastronomicos das Américas e do Mundo,
e Cozinheiros Sem Fronteiras- Brasil apresenta aos leitores, a experiéncia
diferenciada dos autores, aqui reunidos, pois através dos resultados
fantasticos de suas trajetérias profissionais e empresariais, levam aos
capitulos a seguir, uma produgao textual de padrio internacional.

Logo, baseia-se nas experiéncias acumuladas dos autores, e que
hoje fazem toda a diferenca nos processos de hospitalidade e
gastronomia no universo turistico de nosso pafs.

O ¢-book apresentado, dividido em 4 capitulos, identifica de
forma transparente, a atualidade entre empregabilidade, inovacao,
sustentabilidade e gestdo, e , nas consideracdes de Roberto David Lopes,
no tema , formagao global e empregabilidade social, sub-tema, a hora e a
vez dos bartenders sem fronteiras, ha a identificagao e analise da profissao
gastronomica de bartender e seus beneficios intrinsecos para a sociedade,
economia, educagao profissional e inser¢do no trabalho de servigos de
hospitalidade e gastronomia.

Na sequeéncia, o texto de Jair Alfonso Abril Rojas, aborda os
desafios dos imigrantes na gastronomia de Sao Paulo, uma visao de 360°
graus da cidade de Sio Paulo - Capital Mundial da Gastronomia, como

nucleo internacional distinto de hospitalidade de imigrantes e refugiados,



resultando num Centro de Exceléncia Gastronomica altamente
diferenciado, a questdo da formagao global empreendedora.

Na abordagem de Ilton Garcia da Costa, com o sub-tema,
Direito a Hospitalidade e a Gastronomia, ocorre o dimensionamento do
trinomio, hospitalidade, gastronomia e cidadania. Abordagem inédita no
contexto de formagao e empregabilidade, ética e sociedade, globaliza¢ao
e empregabilidade consciente.

No capitulo 1I, Planejamento Estratégico e Empreendedorismo,
Lufsa Saliba e Venancio Saliba, focam a hospitalidade gastronomica da
Bahia no municipio de Sio Paulo, evolugdo histérica e nuances
preponderantes de gestdo empreendedora e estratégica.

Neste mesmo capitulo, Ana Maria Ruiz Tomazoni com o sub-
tema, Sabor e Saber - gastronomia do ABC para o mundo faz
consideragdes de seu pioneirismo e protagonismo na educacdo técnica
gastronomica, e com sua estratégia de educar com alimentos, pensando
global e agindo local.

Nesse mesmo capitulo, Priscila Fiorito de Oliveira com o sub-
tema, Pao de Queijo da Cidade - Café e Cia realga o caso de seu negbcio
gastronomico com foco em resultados, num contexto maior de
empreender e planejar estrategicamente.

Ja, Leandro Rodrigues Gonzales Fernandez, com o sub-tema de
hospitalidade 2 moda portuguesa, proporciona o estudo de caso inédito
da Casa Portugal, identificando e caracterizando o espaco cultural na
cidade de Sdo Paulo, como centro de exceléncia de hospitalidade de

ordem cultural, folclorica, artistica e gastronomica.



No capitulo III, Inova¢io e o Novo Mercado Consumidor, José
Maximo Esteves de Paula Santos aborda, a consultoria de negdcios em
hospitalidade-Ilhabela e Regiao Litoral Norte de Sao Paulo, observa,
sobretudo, a tecnologia, a experiéncia, a economia criativa, novos
modelos de negbcios, de consumo turistico e de gestao através de seu
expertise de vivéncias de consultoria de negbcios gastrondémicos e de
hospitalidade.

Alessandra Fiorito Bellizia, aborda o fenémeno delivery e o
movimento Food styling, com o caso empresarial de sucesso, avaliando
essas duas tendéncias evolutivas e dinamicas da gastronomia
contemporanea nacional e internacional.

O autor Géssio Pinto da Silva com o sub-tema, a origem da
cozinha paulista e seus diferenciais, demonstra a inovagao constante e
evolutiva da gastronomia de Sao Paulo, seu protagonismo nacional e o
advento de um mercado em expansao.

O artigo de Celso dos Santos Silva, que através da hospitalidade
gastronomica e sua qualidade de atendimento e servicos, valorizam a
continua transformagao dos servigos diante dos novos comportamentos
do consumidor, sedento e ansioso por inovagao no atendimento.

Finalizando, no capitulo IV, sustentabilidade social ¢ o novo
mercado de qualificagdo, José Maria Filho apresenta cases gastronomicos
de muito sucesso na perspectiva de cardapios; sem se esquecer dos
biomas brasileiros, suas aplicagdes gastronomicas e a sinalizagio de

capacitagdo diante desse novo cenario mercadologico.
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Gislene Boaventura da Rocha, com o sub-tema, cozinhando com
nutricdo, discute o mercado profissional dos chefes e lideres de cozinha
integrado com a nutricao, saude, qualidade de vida, e sem duvida, um
novo mercado de carreira profissional e negdcios gastronémicos com a
possibilidade exponencial da promogao da sustentabilidade social.

Os autores, Celso dos Santos Silva e Carmen de Lourdes Guarize
Ferraz, avaliam os festivais gastronomicos como oportunidades de plena
qualificagao e empregabilidade, em funcao das vivéncias tedricas e
praticas de aprendizagem ativa e como estratégia alternativa e viavel de
capacitaciao social e de novas oportunidades de inser¢io no mundo do
emprego, trabalho e empreendedorismo.

Em nome de toda esta equipe surpreendente e pela mesma,
sugiro uma leitura proveitosa e viagem sem fronteiras, prazerosa,
enriquecedora e criadora de novas condutas de gestao.

Excelente Leitura!
Prof Celso dos Santos Silva
Vice-Presidente de AREGAILA - Associacao de

Restauradores Gastrondmicos das Américas e do Mundo
¢ Presidente de Cozinbeiros Sem Fronteiras- Brasil e
Paises de Lingua Portugnesa

-11-



SUMARIO

I - Formagao Global e Empregabilidade Social

A hora e a vez dos Bartenders Sem Fronteiras......ococevveveveviveeennnne. 17
Os desafios dos Imigrantes na Gastronomia de Sdo Paulo ............... 29
Do Direito a Hospitalidade € 2 Gastronomia..........c.ccceeeeveuncvcnieennn. 39

IT - Planejamento Estratégico e Empreendedorismo

A Hospitalidade Gastronomica da Bahia na cidade de Sao Paulo..... 53
Sabor e Saber, Gastronomia do ABC para 0 Mundo.........ccceceevuerencn. 59
Pio de Queijo da Cidade, Café € Ciauuunreerriererrererneireireeerieeineienne. 73
Hospitalidade 2 Moda Portuguesa...........cceeeeciiiniinienicicnisieseesiennns 83

III- Inovagao e o Novo Mercado Consumidor

Consultoria de Negocios em Hospitalidade.........ococuvicuvicunicinicnnane. 95
Delivery e Food Design - Experiéncia Empresarial de Sucesso........ 113
A otigem da cozinha paulista e seus diferenciais......oovevererercererennnce 133

Hospitalidade Gastrondémica- Qualidade de Atendimento e 747
SIVICOS. cu ittt ettt st

IV - Sustentabilidade Social e o Novo Mercado de Qualificagao

Cases de Sucesso em Gastronomia: Cardapios - Saudaveis, Nuttitivos 749
€ SADOLOS ettt

Cozinhando com NULHICAO.c..veurrrrieieieieisisisiesessssssssssssssssssssssssssssss 187

Festivais  Gastronomicos- Oportunidades de Qualificagio e 799
Empregabilidade.......covceiinniciiccnccreneseceeneeeeesenseseeenenes

-12-



—
CAPITULO

Formacao Global e
Empregabilidade Social



-14-

GUILHERME, E.S;; SILVA, C.S.; BRAMBILLA, A.; FERRAZ, C.L.G. Jodo Pessoa: Editora do
CCTA, 2024.



01 Roberto David Lopes

A HORA E A VEZ DOS
BARTENDERS SEM
FRONTEIRAS
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A HORA E A VEZ DOS BARTENDERS SEM
FRONTEIRAS

Roberto David Lopes

Compartilhar uma boa bebida e/ou um bom coquetel é um
prazer universal que se perpetua desde tempos remotos, desde que a
humanidade comegou a se organizar em povoados, aldeias e a interagir
socialmente. Se considerarmos que oferecer, preparar e/ou servir uma
bebida ou "cocktail" (mistura de dois ou mais ingredientes) ¢ uma func¢io
basica do bartender, entdo podemos dizer que essa profissio nasceu
junto com a necessidade do ser humano de socializar, interagir com o
outro e confraternizar.

Nas linhas seguintes, tentaremos explorar algumas das
habilidades necessarias para ser um bom bartender, algumas tendéncias,
os coquetéis classicos e suas releituras em tempos modernos, € as
diferentes inovagbes e tecnologias implementadas no dia a dia. No
entanto, lembre-se de que a profissao de bartender é extremamente
versatil e oferece, literalmente, um mundo de oportunidades sem
fronteiras, com desafios emocionantes e recompensas inimaginaveis para
quem decide trilhar com humildade seus desafios.

Nesta era de globalizagdo e tecnologia, onde tudo parece estar
acontecendo apenas através das telas dos smartphones, tablets e
computadores, o papel do bartender se transforma em algo essencial
para que as pessoas vivam uma experiéncia auténtica, personalizada e

inesquecivel por meio da degustagao de um coquetel ou drink.
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A arte da coquetelaria

Para falar desta profissio maravilhosa de bartender, vamos
primeiro dar lugar a arte que representa o nosso trabalho, que ¢ a
coquetelaria. Como diz um dos maiores nomes da histéria da
coquetelaria, Santiago Policastro — Pichin — em seu Decilogo do
Bartender: “A Coquetelaria é uma arte, nutrida de cor, aroma e sabor”
(POLICASTRO, 1955).

Como toda arte, podemos dizer que o leque de possibilidades ¢
infinito quando se trata de misturar bebidas e outros insumos. E dentro
dessa gama de possibilidades, encontraremos infinitas percepgdes no que
se refere a gostos, texturas, aromas etc. Com base nessas premissas,
podemos afirmar que, dentro da coquetelaria, o unico proibido deve ser
o estancamento em paradigmas ou receitas estagnadas, levando em conta
que sempre ha a possibilidade de criar e modificar (releituras) receitas e
ingredientes, a fim de atingir a maior quantidade de paladares. Exemplos
disso sao criacbes como o Dry Martini, a Caipirinha ¢ o Negroni, que
souberam sobreviver aos tempos por mais de um século gracas a sua
versatilidade e a audacia dos bartenders espalhados pelo mundo, sem
medo de inovar.

Claro que classicos sempre serao classicos, e ¢ bom que assim
seja, mas a propria evolucdo da coquetelaria em todos os seus aspectos

(utensilios, técnicas etc.) traz a tona a arte por tras dos coquetéis.
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Histoéria da coquetelaria

A histéria da coquetelaria remonta a Antiguidade, quando, na
Grécia Antiga, bebidas eram criadas adicionando aos vinhos ingredientes
como ervas, especiarias, mel e frutas para fins medicinais (SACHS,
2022).

Desde entio, as pessoas tém misturado ervas, frutas, licores e
outros ingredientes para criar bebidas alcodlicas. A palavra "cocktail" é
americana, mas as primeiras receitas mostram que esse habito existe ha
muito tempo em todo o mundo. Segundo Difford’s Guide apud Sachs
(2022), o primeiro cocktail possivelmente surgiu na India, estimadamente
ha 1500 anos.

Ao longo do tempo, os coquetéis evoluiram e ganharam destaque
como uma forma de entretenimento e até mesmo de status social. Hoje
em dia, a coquetelaria ¢ uma arte refinada, que combina sabores, aromas

e texturas para criar experiéncias inesqueciveis.

A evolugao da coquetelaria ao redor do mundo

Cidades como New York (Estados Unidos) e Londres
(Inglaterra) continuam lancando tendéncias que se espalham pelo
mundo. Um bom bartender deve estar sempre atento a esses dois polos
gastronomicos e coqueteleiros para acompanhar a evolugao dos
paladares e as "modas" que muitas vezes marcam épocas e geragoes,
como foram os mocktails na Lei Seca, os “tropical cocktails” nos anos 80

e 90, ou os gin tonics na atualidade.
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Estados Unidos

Na década de 1820, com o advento da industrializacio em varios
setores, incluindo a produgao de alcool, a coquetelaria comegou a tomar
forma. Um pouco mais de um século depois, a Lei Seca trouxe um dos
momentos mais significativos para a criagao de coquetéis engenhosos e
para o desenvolvimento da mixologia como aliada do bartender, que
muitas vezes precisava improvisar para nao ser pego pelas fiscalizacoes e

pela policia.

Inglaterra

Segundo Sachs (2022), a arte da coquetelaria se impulsionou a
partir do século XIX com a criagdao do refrigerador e com o surgimento
de técnicas como a carbonataciao (adicao artificial de CO2 as bebidas).
Isso foi facilitado pelos processos de destilagio em massa e pela
comercializagao do gelo em larga escala como insumo, tornando as

bebidas mais leves e melhorando a incorporagao dos sabores.

Brasil

No Brasil, os bartenders tém sido influenciados por sua rica
mistura cultural, que vai além das etnias e ragas presentes no pafs. A
diversidade de temperos, frutas e costumes gastronoémicos de cada regiao
enriquece o leque de possibilidades e conhecimentos que um bom

bartender pode explorar em suas criagdes ao longo do tempo.

=20 -

GUILHERME, E.S;; SILVA, C.S.; BRAMBILLA, A.; FERRAZ, C.L.G. Jodo Pessoa: Editora do
CCTA, 2024.



O perfil de um bartender

E falando em tempos, podemos afirmar que, atualmente, com a
informacgao ao alcance de todos no mundo 24 horas por dia, devemos
entender que ter a informacdo nio ¢ suficiente para se tornar um
bartender. Este ¢ mais um desafio dentro da profissio, ja que, como
mencionado, qualquer pessoa pode preparar ou reproduzir uma receita
hoje em dia (bastando consultar os milhares de sites de culinaria e
gastronomia), mas nem todos (ou muitos poucos, na verdade) tém o
dom de servir e compreender que um bartender é muito mais do que um
simples misturador de bebidas.

O bom profissional deve se ver como um verdadeiro artista,
equilibrando técnicas de mixologia com habilidades sociais. Ele deve ser
apaixonado por criar experiéncias unicas e estar sempre pronto para
encantar e atender as necessidades e anseios dos clientes com seus
coquetéis inovadores.

O mix de conhecimentos, habilidades e prazer em atender deve
acompanhar a evolu¢io do bom bartender em todos os degraus de sua
trajetéria, ja que ninguém resiste a um sorriso (prazer em atender), ao
momento em que vocé manipula seus utensilios (habilidades) enquanto
envolve seu cliente na elaboracdo do coquetel, ao comentar sobre os
ingredientes que esta utilizando ou a prépria histéria do que ele vai
degustar em instantes (conhecimento).

e Conhecimento sobre bebidas: Compreender os ingredientes,
conhecer a histéria e saber apreciar os diversos sabores e aromas

faz toda a diferenga na hora de sugerir um coquetel.
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Habilidades de mixologia: A habilidade para criar coquetéis,
harmonizar bebidas e alimentos, conhecer as técnicas de preparo
e a manipulagdo correta das ferramentas de trabalho sao
competéncias basicas que todo bartender deve possuir.

Atendimento ao cliente: Cultivar a cortesia para manter a
satisfacao dos clientes e entender as necessidades de cada um ¢é

fundamental para personalizar os coquetéis.

O papel do bartender hoje em dia

Como dito, hoje os bartenders sao mais do que alquimistas de

bebidas. FEles sio embaixadores culturais ¢ educadores, criando

experiéncias personalizadas para os clientes mais exigentes.

Embaixadores Culturais: Os bartenders modernos trazem suas
proprias experiéncias culturais para as bebidas que criam,
apresentando um mundo de sabores e historias em cada copo.
Educadores: Fles atuam como mentores e professores,
treinando as proximas geragoes para servir coquetéis de alta
qualidade e atender as necessidades dos clientes.

Por outro lado, como profissaio que nao conhece fronteiras,

devemos entender que o bartender tem uma grande carga de

responsabilidade no dia a dia da sociedade, especialmente no que se

refere as posturas e costumes relacionados ao consumo de alcool. Cada

vez mais, pafses e cidades exigem um compromisso do profissional de

bar ao desenvolver seu servico. Em algumas partes deste "Cocktail-

Planet", o bartender pode ser responsabilizado legalmente por abusos
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cometidos por seus clientes. Assim, é de grande importancia que as
posturas e costumes estejam alinhados com essas exigéncias se

pretendemos fazer desta uma profissao sem fronteiras.

Mercado de trabalho e oportunidades

Ha muito tempo, era bastante comum encontrar bartenders que
trabalhavam em bares, baladas e boates apenas temporariamente. Eles
viam na profissao uma forma de conciliar horarios ideais para quem
estava na universidade e precisava de um trabalho que nio interferisse
nas aulas, além de oferecer a possibilidade de diversao e entretenimento
ap6s uma semana ardua de estudos.

Claramente, esse perfil mudou ao longo do tempo, e os
bartenders casuais passaram a compreender e explorar as possibilidades
que essa profissio oferece. Uma vez ouvi de um velho colega: "Ha
poucas coisas que as maquinas nunca conseguirdo substituir, e nossa
profissao é uma delas!"

Partindo desse pensamento, podemos entender que o mercado
de trabalho para bartenders é uma fonte inesgotavel, em constante
crescimento e mutagdo. Se considerarmos que a evolugao da nossa
profissio nos leva a desenvolver habilidades muito além da simples
preparagio de um coquetel, como afirmamos anteriormente, nossa
profissio  constantemente nos  presenteia com  oportunidades
inimaginaveis, para as quais devemos estar preparados.

Posso dizer, humildemente, que me sinto um exemplo claro

dessa afirmagao, ao lembrar que comecei meus dias atras da barra como
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um passatempo de adolescente, sem sequer imaginar que estava me
preparando (inconscientemente) para as oportunidades que surgiriam
anos depois. Um exemplo disso foi quando meu telefone tocou e fui
convidado a integrar a delegacao brasileira no Campeonato Mundial de
Coquetelaria na Bulgaria, em 2015, como representante do entio
Presidente da Associagdo Brasileira de Bartenders (ABB), depois de ter
participado em algumas reunides nos Campeonatos Panamericanos de
Coquetelaria, com base na minha fluéncia no idioma castelhano (minha

lingua nativa).

CONCLUSAO
Desafios e recompensas da profissao

A profissao de bartender pode ser desafiadora, exigindo longas
horas de trabalho e habilidades de multitarefa, além de se adequar aos
diferentes perfis dos locais de trabalho, como bares, restaurantes, resorts,
casas noturnas e eventos especiais. A possibilidade de fazer conexdes
(networking) e a liberdade criativa se misturam a satisfacio de ver os
clientes desfrutando de um coquetel exclusivo e personalizado, com a
capacidade de mudar até mesmo a maneira como as pessoas bebem e se
relacionam com as bebidas alcodlicas. Estas sao apenas algumas das
recompensas que tornam essa profissio tao gratificante.

Embarque nela sabendo que, como toda arte, nao ha certo ou
errado na hora de definir gostos. Por isso, devemos estar abertos a todas
as recomendacoes com humildade, sabendo utiliza-las a nosso favor

como combustivel para nosso motor de criatividade. Isso pode nos levar,
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entre outras coisas, a dar a volta ao mundo com o privilégio de explora-

lo gole a gole, assim como se degusta o melhor dos coquetéis.
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O ! )' Jair Alfonso Abril Rojas

OS DESAFIOS DOS
IMIGRANTES NA
GASTRONOMIA DE SAO
PAULO
Sabor e Resiliéncia

-7 -

GUILHERME, E.S;; SILVA, C.S.; BRAMBILLA, A.; FERRAZ, C.L.G. Jodo Pessoa: Editora do
CCTA, 2024.



Jair Alfonso Abril Rojas

Nascido na cidade de Bogota, Colémbia, trilhou um caminho notavel em
sua jornada culinaria até a conquista do titulo de cozinheiro pelo SENA.
Seu talento e paixdo o levaram a um estagio no prestigiado e Restaurante
Astrid & Gaston, classificado entre os melhores do planeta.
Posteriormente, ele embarcou na rede de restaurantes La Fragata,
conhecida por sua maestria no preparo de pratos com peixes e frutos do
mar e onde teve o privilégio de atender a eventos privados de alta classe,
em parceria com o renomado Chef Saul Valdes.

Seu desejo de explorar novos horizontes culinarios o levou a Sao Paulo
em 2012 e sua jornada o conduziu ao Guanahani, um restaurante de alta
cozinha colombiana.

Em 2012, o convite para se juntar a AREGALA BRASIL e
COZINHEIROS SEM FRONTEIRAS. Em 2014, ele foi honrado pelo
Ministério da Cultura da Colombia e pela Vice-Presidéncia colombiana,
sendo nomeado Embaixador Gastronomico para o Brasil.

Em 2015, Jair concretizou seu sonho com a abertura do Macondo Raizes
Colombianas, uma referéncia na culiniria colombiana.

=28 =

GUILHERME, E.S;; SILVA, C.S.; BRAMBILLA, A.; FERRAZ, C.L.G. Jodo Pessoa: Editora do
CCTA, 2024.



OS DESAFIOS DOS IMIGRANTES NA
GASTRONOMIA DE SAO PAULO

SABOR E RESILIENCIA

Jair Alfonso Abril Rojas

A culinaria nao tem fronteiras!

“Um passaporte ¢ a porgao mais nobre de uma pessoa,
ele nao surge de modo taosimples como uma pessoa, nma
pessoa pode surgir em qualquer lugar, da maneira mais
irrefletida e sem motivo razodvel, um passaporte jamais,
ele ¢ reconbecido quando ¢ bom, enquanto uma pessoa
poder ser boa e, ainda assim, nao ser reconbecida”
Bertolt Brecht

As pessoas se movimentam constantemente, e desde o inicio do
que conhecemos hoje como civilizagdo, esse movimento tem gerado
uma interconexao devido as colonizagbes, a0 comércio, as guerras, as
perseguicOes, as aventuras ou simplesmente a busca por um futuro
melhor. Atualmente, compartilhamos um mundo social e econémico
com delimitacdes fisicas ou naturais chamadas fronteiras, dentro das
quais podem circular aqueles que ali nasceram e se identificam como
nativos. Também temos aqueles que, mediante alguma credencial
governamental, sdo legitimados como parte dessa comunidade; eles sao
os imigrantes. E ha aqueles que, por diversos motivos, foram for¢ados a
deixar suas fronteiras nativas e se abrigar em outras, sendo denominados

refugiados.
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Essa constante mudanca de local de residéncia entre diferentes
fronteiras tem gerado experiéncias humanas ricas e variadas, trazendo
novas perspectivas tanto culturais quanto gastronémicas. F importante
reconhecer os aportes e influéncias das diferentes culturas em termos de
sabores, insumos, técnicas, tradi¢oes e preparacdes, que hoje definem a
gastronomia de um pafs.

Podemos afirmar que a cozinha esta constantemente em
construcao e ainda esta distante de apresentar um acabamento definitivo,
pois vivemos em um mundo em constante mudanga, sustentado pela
conectividade e pela globalizagdo, que permitem o compartilhamento de
experiéncias, ensinamentos e, mais importante, uma dose de realidade.
Atualmente, pesquisadores, historiadores, botanicos e outros académicos
estudam os aportes de diferentes insumos que antes nao eram utilizados
e que, hoje, estao desenvolvendo o que é conhecido como cozinha de
ingredientes, com o objetivo de utilizar 100% dos insumos, sejam eles de
origem natural ou industrial.

O Brasil, e especialmente Sio Paulo, tem sido um ponto de
chegada para imigrantes de todo o mundo desde o século XIX. No
entanto, sua adaptagio nao ¢é facil. O choque cultural, a barreira
linguistica e a distancia da terra natal sao os principais desafios, seguidos
por uma série de outros obstaculos enfrentados por aqueles que decidem
buscar uma vida melhor aqui.

Um dos aspectos mais surpreendentes da gastronomia em Sao
Paulo ¢ a capacidade de integrar ingredientes, técnicas e tradigdes

culturais de diferentes partes do mundo. Geralmente, imigrantes e
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refugiados trazem consigo sabores auténticos que sio transformados em
pratos unicos. A contribuicio dos imigrantes e refugiados para a
gastronomia de Sao Paulo vai além dos pratos deliciosos; muitos
estabelecimentos familiares transmitem receitas de geragdo em geracao,
mantendo vivas as tradi¢cGes dos seus paises de origem.

Existem trés pontes que imigrantes ou refugiados desejam
construir com urgéncia ao chegar a um pais onde as fronteiras foram
ultrapassadas. Sao pontes que nos conectam diretamente ao pafs natal, a
nossa patria, as nossas raizes e as nossas familias. Essas trés pontes sao:

¢ O idioma: Buscar contato com pessoas que se comuniquem na
mesma lingua para poder ter conversas claras.

e A religido: Encontrar um local que seja ponto de encontro para
aqueles da mesma ¢, a fim de alimentar o espirito.

e A alimentagio: Procurar locais que vendam comidas do pais de
origem, sabores conhecidos que geram uma identidade como
individuos.

As migra¢oes desempenham um papel muito importante no
desenvolvimento da humanidade como a conhecemos hoje. Esses
intercambios culturais de sabores, aromas, insumos, tradicdes e técnicas
ajudam a fortalecer ou enriquecer a gastronomia local. A gastronomia
brasileira ¢ rica devido a sua mixigenagdo e a mistura das diferentes
culturas, como a indigena, portuguesa, africana, japonesa, inglesa, alema,
chinesa, arabe, italiana, latina, entre outras, que contribuiram para o que

conhecemos hoje como gastronomia brasileira.
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Sdo Paulo, a maior cidade da América Latina, é uma das cidades
mais cosmopolitas do mundo e um grande caldeirdo cultural onde
diversas etnias se encontram e se entrelacam. Nesse contexto, a
gastronomia se tornou uma ponte que conecta diferentes culturas,
criando um panorama culinario diversificado e delicioso. No entanto,
por tras das receitas saborosas que preenchem os cardapios da cidade,
estao histérias de desafios enfrentados por imigrantes que dedicaram
suas vidas e sua arte a comida; historias de perseveranga, criatividade e
resiliéncia que tornaram a cidade um verdadeiro paraiso para os amantes
da culinaria global.

Sao Paulo, a capital mundial da gastronomia, ¢ um universo de
sabotes do mundo todo. Mesmo com a dificuldade de encontrar
insumos especificos de alguns paises, é possivel realizar preparagoes que
transportam as pessoas ao seu pais de origem utilizando ingredientes
brasileiros. E  muito interessante observar as semelhancas nas
preparagoes entre diferentes paises, devido as influéncias africanas, como
o uso de frituras e banana, a contribui¢ao indigena com a mandioca, as
Pancs e frutas silvestres, e os derivados desses alimentos, refletindo as
diversas influéncias culturais.

Estando no Brasil, um dos maiores desafios para imigrantes ou
refugiados, além do reconhecimento do seu status, é a obten¢ao de um
trabalho digno, que nao esteja marcado pela exploracio frequentemente
enfrentada por imigrantes e refugiados nas relagdes laborais. Ter acesso a
um trabalho digno e aos servicos e equipamentos publicos permite a

essas pessoas comegar a reconstruir suas vidas. No entanto, muitas
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outras dificuldades surgem no dia a dia, como a regularizacio de
documentos, o acesso a saude e a busca por um imoével para morar
dignamente.

Em grande propor¢io, chegam imigrantes e refugiados com alta
vulnerabilidade econémica e social, muitas vezes sem qualificagdo
profissional ou com dificuldades para comprova-la.

Os fluxos migratérios trazem consigo diversas questdes que
devem ser tratadas pelos 6rgaos governamentais e pela populagio em
geral. Ainda hoje, imigrantes e refugiados sdo frequentemente vistos
como uma ameaca a0 mercado de trabalho e um peso para a economia
local, além de serem considerados uma ameaga a seguranga do pafs. Com
essa visao, Os gOovernos e, em muitos casos, a propria sociedade se
tornam cada vez mais resistentes a entrada de estrangeiros.

Um dos principais desafios que imigrantes e refugiados
enfrentam ao tentar abrir uma empresa no Brasil ¢ a burocracia e a falta
de conhecimento sobre a validade dos documentos. Isso torna o desejo
de superagdo uma tarefa extremamente desafiadora para o
empreendedor. Abrir uma conta PJ em um banco ou alugar um imével,
mesmo com todos os documentos em ordem perante 0s Orgaos
governamentais ¢ a Policia Federal, ¢ dificultado pela adaptagdo aos
regulamentos locais e, muitas vezes, pela feroz concorréncia.

A gastronomia de Sao Paulo continua sua evolucdo pelas maos
de imigrantes e refugiados, a medida que novas geragoes chegam a
cidade. Novas influéncias culturais e culinarias estdo sendo introduzidas,

enriquecendo ainda mais o cenario gastronoémico. Essa contribuicao é
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visivel nas diversas feiras, festivais e eventos que acontecem
semanalmente em diferentes pontos da cidade, sempre representando as

diferentes tribos, etnias, grupos e colonias de pessoas.

“Cheguei a Sao Panlo em janeiro de 2012 com a promessa de
um emprego semelhante ao que tinha na Colombia, mas com
uma perspectiva incrivelmente tentadora, pois representava uma
oportunidade de vivenciar uma nova experiéncia. Entretanto,
nada do que a empresa havia prometido foi cumprido. Apis
quatro meses vivendo em condicoes que ndo condigiam com o
men padrio de vida anterior, tomei a decisao de retornar a

Colombia.

Durante esses primeiros meses de 2012, tive a honra de conbecer
0 Professor Celso ¢ a Professora Carmen, diretores da Aregala
Brasil ¢ Cozinbeiros sem Fronteiras. Eles me acolberam e
orientaram a seguir em frente, abrindo novas portas. Foi através
deles que fui contratado por 30 dias para trabalbar no interior
do estado emr um restaurante libanés. Ao retornar a cidade em
Junho, ja havia conseguido um novo emprego com um chef
renomado em  sua cozinha baiana, onde comecei a me
aprofundar na culindria brasileira.

Engnanto trabalhava nesse restanrante, tive a oportunidade de
participar de diversos eventos gastronomicos, como o Gourmonde
¢ o Equipotel, representando a Aregala e Cozinbeiros sem
Fronteiras, entidades que me convidaram a fazger parte como
membro oficial. Em 2013, recebi um convite para trabalbar em
outra cozinha baiana, onde pude aplicar mmuitos dos mens
conbecimentos em  padronizacao e produgio. Além  disso,
mergulhei na cultura baiana, explorando seus sabores, sua
rigneza cnltural e sua ancestralidade. Foi entao que comecei a
notar as semelhangas entre a gastronomia baiana e parte da
cttlindria colombiana, influenciada pelas tradicoes africanas.
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No final de 2013, fui convidado a participar de um projeto de
alta gastronomia colombiana, que se tornon um sucesso absoluto
em 2014. Nesse mesmo periodo, em Sao Panlo, surgia a
tendéncia dos ""Chefs na Rua", projetos que tragiam chefs de
restaurantes estrelados para cozinhar pratos autorais a preos
acessiveis. Eventos em feiras, parques e pragas passaram a
movimentar a cena gastrondmica da cidade.

Impulsionado por essa tendéncia e percebendo a escassez de
opeoes de gastronomia colombiana em nma cidade reconbecida
como a Capital Mundial da Gastronomia, decidi lancar o meu
praprio empreendimento: o Macondo Raizes Colombianas.

Realizamos nosso primeiro evento em dezembro de 2014, com
uma estrutura enxuta, mas conseguimos obter muitas vendas e
Jfeedbacks positivos. Em marco de 2015, realizamos nosso
segundo evento aberto ao  piblico. Durante esse  periodo,
organizamos eventos e festas privadas que nos ajudaram a
construir um caixa e aprimorar nossa estrutura. Em abril de
2015, estabelecemos um ponto fixco em uma drea de alto fluxo
de pedestres, que rapidamente se tornou o melbor espago de
comida de rua da cidade. Com isso, pudemos aumentar nossas
vendas e aperfeigoar nossa estrutura.

No final de 2015, adquiri o primeiro food trailer de comida
colombiana no Brasil, o que den uma nova identidade a nossa
empresa. Em 2016, acrescentamos nm segundo trailer e, em
2017, um terceiro. Os anos de 2018 ¢ 2019 foram marcados
pelo fortalecimento da nossa marca e pela consolidagio como
referéncia em gastronomia colombiana na cidade.

Entretanto, em 2020, a pandemia nos forcou a fechar
temporariamente. Com muitos funciondrios em nossa folha de
pagamento e preocupagies financeiras, recebemos um convite da
Prefeitura para produzir refeicoes para a populagio de rua e os
menos favorecidos durante esse periodo dificil. Essa iniciativa
nos permitin manter nossa empresa ativa e sem dividas. Em
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agosto de 2020, tomei a decisio de abrir "La Casa", nosso
primeiro  restaurante, transformando-nos de uma  modesta
barraca e trailers em um restaurante situado em um dos bairros
mais reconbecidos por sua qualidade e variedade gastrondmica.

A jornada em busca do sucesso tem sido desafiadora, repleta de
obstdculos e dificuldades didrias, mas tenbo contado com o apoio
inestimavel da minha esposa brasileira ¢ de sna familia desde
20176.

Durante todos esses anos, enfrentei muitos desafios, mas consegui
superd-los gragas as pessoas excepcionais que estiveram ao men
lado, acreditando emr mim. Minba gratidao por elas é eterna.”
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Ilton Garcia da Costa

DO DIREITO A
HOSPITALIDADE E A
GASTRONOMIA
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llton Garcia da Costa

Doutor e Mestre em Direito - PUC SP, Mestre em Administracio —
Unibero, Conselho Juridico e Conselho de Etica — Aregala e CSF
Cozinheiros Sem Fronteira Brasil, Professor do Doutorado, Mestrado e
Graduac¢io em Direito da UENP Universidade Estadual do Norte do
Parana, Especialista em Formacgao Profissional — Alemanha, Ex
Presidente da Comissao de Estigio e Vice da Comissao de Ensino
Juridico da OAB-SP, Membro da E-Justicia Latino-americana, Avaliador
de Cursos e instituicoes MEC INEP, Consultor, Matematico,
Conselheiro de Cozinheiros Sem Fronteiras. Advogado.

E-mail iltongcosta@gmail.com
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DO DIREITO A HOSPITALIDADE E A
GASTRONOMIA

Ilton Garcia da Costa

Instado a escrever sobre Direito, Hospitalidade e Gastronomia,
recordei que ha alguns anos fui convidado a colaborar na organizagao de
um evento de gastronomia e hospitalidade, nas areas juridica,
administrativa, financeira, ética e cidadania. O evento contou com uma
programac¢ao que incluiu congressos, seminarios, aulas magistrais e de
exibi¢do, jantares e apresentacoes diversas. Participaram pessoas de
todos os continentes, incluindo chefs internacionais e nacionais,
professores convidados, membros da sociedade civil, universitarios,
estudantes das areas envolvidas e formadores de opinido.

O evento ocorreu em Sio Paulo, conhecida como a "capital
mundial da gastronomia", e foi realizado em uma grande universidade
que apoiou o evento, cedendo espago e cozinha experimental. Algumas
empresas da area de Alimentos e Bebidas (A&B) e produtores artesanais,
através do Mercado Municipal, também colaboraram com produtos e
insumos. Hotéis foram utilizados para acomodar chefs e profissionais
nacionais e internacionais. Isso envolveu também a logistica de
locomocgio e traslado, mobilizando uma série de agoes.

Portanto, a organizagdo nao apenas coordenou e viabilizou a
operagdo, mas também participou ativamente da execugio, das finangas,
da administracao e da gestio do evento, contando com uma equipe de

apoio composta principalmente por universitarios voluntarios.
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Estavam representados mais de duas dezenas de paises e
praticamente todos os estados brasileiros, cada um com oficinas,
apresentagoes de suas culturas e culinarias.

Foram trés dias de intensas atividades, e no ultimo dia ocorreu
um jantar em que todos os paises e estados representados tiveram
barracas para preparar e oferecer suas comidas tipicas para degustagao.

Na abertura do udltimo dia, dedicado ao jantar multina¢Ses e
multirregional do evento, houve uma apresentacio de uma escola de
samba vencedora de diversos carnavais de Sao Paulo. Parte de sua bateria
e passistas, que também se apresentaram voluntariamente, fizeram uma
entrada apotedtica no local, digna de campedes.

Os presentes ficaram em éxtase, especialmente os estrangeiros e
nacionais que ainda nao tinham visto uma apresentagao ao vivo de escola
de samba e que puderam experimentar uma variedade tdo grande de
cozinhas representadas e disponiveis para degustagao em um unico local.

Enquanto toda aquela festa acontecia, universitarios, autoridades,
estrangeiros, nacionais, chefs, membros da sociedade civil, imprensa e
centenas de pessoas presentes se perguntavam como O evento estava
ocorrendo. A resposta era simples: foi possivel gracas aos pilares da

hospitalidade, da gastronomia e do direito.

Hospitalidade e Gastronomia
A hospitalidade refere-se a qualidade dos servicos e ao
acolhimento, sendo a pedra angular da induastria de servicos e turismo.

Envolve o tratamento atencioso e cortés das pessoas, em qualquer
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ambiente, possibilitando que se sintam bem-vindas e valorizadas. Isso
comeca desde o momento em que se chega ao pais, local, hotel,
restaurante, ambiente ou estabelecimento, e continua até o momento da
partida ou encerramento das atividades.

Equipes bem treinadas desempenham um papel crucial na
prestagao de um servigo excepcional, incluindo a capacidade de antecipar
as necessidades das pessoas, buscando possibilitar e proporcionar
solugdes proativas e satisfatorias, sejam elas de necessidades ou
expectativas.

A gastronomia compreende a arte e a ciéncia da preparacio e
apresentacdo de alimentos, utilizando conhecimentos ancestrais,
tradicionais, inovadotes, novos ou revisitados, com técnicas atualizadas,
treinamento e experimentagao. E a arte de criar receitas, pratos deliciosos
e atraentes a partir de ingredientes disponibilizados por produtores e pela
industria. Chefs, culinaristas e nutricionistas desempenham um papel
crucial na combinagdo de ingredientes, técnicas culinarias e apresentacao,
criando experiéncias gastronémicas e memorias gustativas Gnicas.

A gastronomia é uma expressao da cultura, da criatividade e dos
talentos, que, a0 somar ancestralidade e modernidade com tecnologia,
cria experiéncias para as pessoas. Restaurantes e a industria alimenticia
frequentemente procuram se destacar oferecendo pratos tradicionais ou
inovadores, geralmente para atender a uma demanda genérica ou
especifica, procurando cativar os paladares de quem os experimenta.

Na industria de servicos de turismo, a interacio entre

hospitalidade e gastronomia é essencial para que todos os aspectos de
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uma experiéncia possam ser desfrutados em sua integralidade, sempre

com respaldo na legislacao normativa e reguladora.

Direito a Alimentacao

Temos que considerar, neste contexto, o direito a alimentagdo
como um precedente. Esse direito é reconhecido como fundamental e
esta presente em varias constituicOes, declaragbes e tratados
internacionais, incluindo a Declaracio Universal dos Direitos Humanos.
Implica que todas as pessoas devem ter acesso a alimentos em
quantidade e qualidade suficientes para suprir suas necessidades
nutricionais, de modo a garantir a dignidade da pessoa humana.

Os principios mais significativos do direito a alimentagdo tém
como pilares a disponibilidade, acessibilidade, qualidade nutricional,
seguranca e aceitabilidade, conforme apresentado a seguir:

¢ Disponibilidade: Refere-se ao fato de que os alimentos devem
estar disponiveis em quantidade suficiente para garantir o acesso
local e para todos.

e Acessibilidade: Significa que as pessoas devem ser capazes de
adquirir alimentos sem discriminagao ou dificuldade, envolvendo

a acessibilidade financeira e a eliminacao de barreiras econémicas

e tributarias.

¢ Qualidade: Esta relacionada aos valores nutricionalmente
adequados e culturalmente aceitaveis para uma comunidade ou
sociedade, e a uma perspectiva nutricional que seja suficiente
para uma alimenta¢ao minimamente ideal para cada pessoa, de

acordo com sua faixa etaria.
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e Seguranga: Aponta para questoes como validade, condigdes de
embalagem e consumo, preserva¢ao e aproveitamento adequado,
evitando desperdicios, com higienizagdo, armazenamento
apropriado e manuseio conforme as normas vigentes.

e Aceitabilidade: Considera o respeito a diversidade cultural e as
preferéncias alimentares das pessoas, compatibilizando produtos
naturais com produtos industrializados quando necessario,
apresentando-os de forma adequada e harmoniosa, seguindo as

melhores técnicas, e estimulando o paladar a partir do visual.

Direito a Gastronomia

O direito a gastronomia refere-se ao reconhecimento da
importancia da cultura culinaria, da diversidade alimentar e da
preservagao das tradi¢bes gastronomicas como elementos essenciais do
patrimoénio cultural de uma sociedade.

Como principais pilares do direito a gastronomia, devem ser
considerados a preservacao cultural e suas evolugoes, a diversidade
alimentar e o acesso a ingredientes. O direito a gastronomia implica a
preservacdo das praticas culinarias tradicionais e ancestrais, sem abrir
mao da tecnologia e das facilidades disponiveis, resultantes de anos de
aprimoramento, receitas e técnicas transmitidas de geracio em geracio.
Novas técnicas ¢ equipamentos também evoluiram para atender a
demanda de consumo em pequenas ou grandes quantidades.

A diversidade alimentar promove a valoriza¢ao da variedade de
alimentos disponiveis em diferentes regides e culturas, incentivando o

respeito a pluralidade gastronémica e a valorizagio dos produtores
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regionais. Com a logistica global de distribui¢ao e a midia, é possivel
obter essa diversidade, reproduzindo receitas em locais antes inviaveis e
propiciando novas interacoes.

Embora a interagao e a possibilidade de interculturalidade sejam
formas de divulga¢ao desse conhecimento, nao podemos deixar de
considerar os direitos autorais, especialmente das culturas ancestrais,
quando esse conhecimento ¢é apropriado pela induastria. Como esse
conhecimento, por 6bvio, nao foi patenteado, a industria deve remunerar
essa apropriagio de alguma forma, conforme o caso, retribuindo e
eventualmente monetizando.

O acesso a ingredientes, sejam tradicionais ou industriais,
milenares ou recentes, potencializa a gastronomia ao garantir que
ingredientes especificos usados em pratos tradicionais ou na gastronomia
atual estejam disponiveis para utilizagdo imediata ou para as geragdes
futuras.

O direito a alimentagdo e o direito a gastronomia sao conceitos
interligados que tém implicacGes significativas para a satude, a cultura e a
identidade das sociedades. Garantir que esses direitos sejam respeitados e

protegidos é essencial para construir um mundo mais justo e inclusivo.

Turismo Gastronémico
O ramo que combina hospitalidade e gastronomia ¢ um fator
economico decisivo para a melhor qualidade de vida de comunidades e

de um significativo contingente de pessoas, sendo que muitas
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comunidades e culturas dependem do turismo gastrondémico como
principal fonte de renda e fator de desenvolvimento.

A educacdo sobre a importincia da gastronomia, da cultura
culinaria local e tradicional desempenha um papel fundamental na
preservacgao desses conhecimentos e direitos.

A intersecao entre hospitalidade e gastronomia tem um impacto
significativo na industria do turismo. Quando bem executadas, essas duas
dimensdes podem criar experiéncias que os clientes lembrarao e
compartilhardo, promovendo a divulgagao por meio da chamada “boca a
boca” positivo e a fidelizacao a marca, ao local ou a experiéncia.

As industrias do turismo, da hospitalidade e da gastronomia, para
seu pleno desenvolvimento, precisam do fator humano, seja o
trabalhador, o empreendedor ou o cliente, assim como de infraestrutura,
equipamentos, tecnologias, logistica, entre outros, incluindo a
normatizagao legal.

Como exemplo, no caso dos trabalhadores, temos a categoria de
garcons, que desempenham um papel fundamental na comunicagao
entre a cozinha e os clientes, transmitindo as preferéncias e restrigoes
alimentares e garantindo que os pedidos sejam entregues conforme
desejado.

Com o apontamento acima, podemos ampliar para outros
profissionais as questoes trabalhistas, compreendendo remuneracao,
gorjetas, jornada de trabalho, descanso semanal e demais direitos
trabalhistas, sempre na busca do bem-estar do trabalhador, que, por sua

vez, responde com maior eficiéncia e eficacia em suas atividades.
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Nas questoes de responsabilidade civil, por exemplo, a guarda de
amostras dos produtos oferecidos evita a responsabilidade por eventual
contaminacao dos produtos, assim como contratos de prestacio de
servigos, aluguel de espa¢o e de equipamentos, direitos de imagem,
obriga¢des sanitarias e de comercializagao, entre outros. Além disso, a
decoracio do ambiente, a iluminacio, a musica e outros elementos do

servico também contribuem para a experiéncia geral do cliente.

Desafios

A inovagdo na interagao entre hospitalidade e gastronomia
representa desafios a serem enfrentados. Isso pode envolver, na
gastronomia, a introducdo de cardapios sazonais, jantares tematicos ou
experiéncias de refeicOes interativas, como prepara¢io na mesa ou
degustagoes com chefs. Na hospitalidade, pode incluir visitas técnicas a
produtores, receptivo inovador ou temdtico, participagao optativa ou
voluntaria na execuc¢ao de atividades, uso de tecnologia, visitas a feiras e
lugares turisticos monitorados e criagao de valor agregado no que tange a
hospitalidade.

Deve-se considerar também as tendéncias em sustentabilidade,
visto que, nos ultimos anos, isso se tornou de suma importancia na
industria de hospitalidade e gastronomia. Os restaurantes buscam
ingredientes locais e sazonais, reduzem o desperdicio de alimentos e
adotam  praticas “eco-friendly”. Hssas ag¢des demonstram um

compromisso com o bem-estar do planeta, o que ressoa com muitos
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clientes conscientes do meio ambiente. Essas preocupagdes tendem a
manter os clientes envolvidos e ansiosos por um possivel retorno.

A gestaio bem-sucedida da hospitalidade e da gastronomia
também deve preocupar-se com a contratagao e a reten¢ao de talentos, a
manuten¢do de padroes consistentes de servico e a adaptagio a
tendéncias em constante evolucio, que devem ser preocupagodes
frequentes para os estabelecimentos. Além disso, o desenvolvimento
tecnologico tem desempenhado um papel essencial e cada vez mais

presente no dia a dia dessa industria.

Consideragoes Finais

O direito a hospitalidade e a gastronomia desempenha papéis
essenciais na industria de servigos, criando experiéncias inesqueciveis
para os clientes. A combina¢ao de um servi¢o caloroso e eficiente com
pratos saborosos e bem apresentados ¢ a chave para o sucesso ¢ a
fidelizagao do cliente. A inovagao e a sustentabilidade desempenham um
papel crescente na forma como os estabelecimentos operam e se
destacam no mercado.

Quanto ao evento relatado no inicio do artigo, pode-se dizer que
foi um sucesso total do ponto de vista da hospitalidade e da gastronomia.
Envolveu todos os conceitos aqui apresentados, em maior ou menor
intensidade, reforcando o simbolo e a simbologia da integracio de
povos, regides e nacionalidades, em um amalgama de cidadania,
comprometimento e colaboragdo mutua. Espero que, em algum

momento, possa ser repetido.
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A HOSPITALIDADE GAST RQNGMICA DA
BAHIA NA CIDADE DE SAO PAULO

Luisa Saliba

Vendncio Saliba

Sio Paulo é considerada a capital gastronomica do Brasil, a
quinta maior cidade do mundo e a maior do pafs. Produz pratos da
gastronomia mundial e, ha 21 anos, a Rota do Acarajé se destaca por
entregar sabores da culinaria afro-brasileira.

Indubitavelmente, a culinaria baiana foi abracada em Sio Paulo
por diversos segmentos que nao se limitam apenas aos empreendedores
desta area. Essa culinaria, oriunda do processo escravocrata no Brasil
(1560-1888), foi acolhida nio sé pelos comerciantes de bares e
restaurantes, mas também pelas casas paulistanas, que, na sua maioria,
possuem pelo menos um descendente nordestino.

A gastronomia da Bahia, onde os escravos foram aportados em
grande escala, difundiu-se rapidamente através dos temperos e técnicas
que se tornaram profundamente conhecidos no Brasil. Destaca-se
também o azeite de dendé, fruto da arvore dendezeiro, simbolo de sabor,
que se adaptou bem ao solo brasileiro e hoje encontra-se em larga
expansao nos paises latino-americanos.

E impossivel falar de comida baiana e nio lembrar que boa parte
do conhecimento dela concentra-se nas casas de santo no estado de Sao

Paulo, porque a maioria dos quitutes ofertados aos orixas e regalados ao
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publico é elaborada com esse azeite tao conhecido. Nas religides de
matriz africana, tudo o que ¢ ofertado aos deuses do pantedo tem uma
boa parcela destinada ao publico em geral, pois faz parte dessa pratica
religiosa. De certa forma, todas as coisas se misturam: a cultura trazida
pelos negros escravizados, a religiosidade e, por fim, o compartilhamento
do alimento entre diferentes grupos sociais, fazendo com que essa
culinaria ganhe forca nao s6 no estado da Bahia, mas também em Sao
Paulo e em outras regides do Brasil.

A partir do século XVIII, houve um expressivo envolvimento
dos zeladores de orixas oriundos da Bahia, que partiram para outros
estados realizando a desconhecida pratica de culto aos orixas. Esse
movimento se alastrou de tal maneira que, ja no século XX, houve uma
divulgacao escrita, fortemente orientada pelo marketing “boca a boca”,
configurando-se como uma expansao espontanea da gastronomia e um
crescente interesse em saborear as iguarias, até entdo desconhecidas. A
maioria das casas de santo mantinha velada a maior parte dos preparos
dessa culinaria, mas estudiosos, escritores, poetas, religiosos e outros
desvendaram esse tesouro tao bem guardado, a ponto de fazé-lo parte do
cardapio de “cozinha comum”.

Nesse sentido, a partir desses conhecimentos, surgiu o interesse
pela pratica dessa culinaria em um contexto mais mercadologico,
identificando-a como uma oportunidade comercial para trabalhar a
gastronomia tematica na cidade de Sao Paulo. Atualmente, 21 anos de
hospitalidade gastronémica da comida tipica baiana marcam a trajetoria

da Rota do Acarajé.
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Sempre  tivemos como objetivo atender o cliente “olho no olho”
descrevendo os ingredientes dos pratos solicitados e lembrando que as
perguntas sao bastante dvidas e cheias de carinbo em relagao ao nosso
projeto especialmente pelos turistas que se encantam pelo aroma dos
pratos e pelo regalo que lhes ¢ oferecido através da fitinha da Igreja do
Nosso Senhor do Bonfim.”

A empresa foi iniciada a partit de multiplos estudos e
aprofundamentos nas religides de matriz africana, nas sondagens de
mercado e na inten¢do de preservar os ensinamentos "raiz" da culinaria,
levando ao publico a nossa genuinidade como empresa. Estabelecida,
primeiramente, como delivery, recebeu respostas muito positivas do
mercado. Os clientes solicitavam e consumiam, pois, uma casa de
comida baiana era uma especialidade bastante desejada na metrépole de
Siao Paulo. Os clientes tornaram-se, entio, habituais e, desde 2002, a
acolhida do publico foi o grande pilar que ratifica permanentemente a
producdo. A partir de 2005, com a expansao do espago fisico de
atendimento, foi possivel oferecer maior conforto aos clientes.

Em seguida, em 2010, abriu-se o segundo CNPJ, a Rota do
Acarajé - Comida Tipica Baiana — Casa 2, necessaria para atender a
demanda emergente, que nao apenas tinha interesse no servico a la carte,
mas também na possibilidade de um espago para diversos tipos de
eventos, servindo também como um espago cultural para lancamentos de
livtos sobre artes, gastronomia afro-brasileira, etc. Finalmente, a
instalacio da Casa 2 proporcionou a criagao da cachagaria, hoje com
1.220 rétulos, referéncia nacional e em outros pafses, onde sio

ministradas aulas sobre o produto acompanhadas dos quitutes mais
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tradicionais da Bahia. Realizada por uma mestra poliglota, foi possivel
expandir as barreiras geograficas, levando ao publico estrangeiro o
conhecimento de diferentes harmoniza¢des dos produtos.

A expansao da Rota do Acarajé - Comida Tipica Baiana se deu de
forma consistente, ganhando credibilidade no mercado e, em pouco
tempo, passou a realizar eventos fora dos dois restaurantes, dirigindo-se
a instituicbes de renome, casas familiares e eventos corporativos,
ampliando a visibilidade da empresa. A empresa cresceu e ganhou
experiéncia a partitr do estimulo do proprio consumidor, buscando
diversas informagbes e provocando um ecletismo de atendimento
pessoal que gera acolhimento e hospitalidade.

Em 2020, assolados pela pandemia, a empresa disponibilizou-se
para doagbes de alimentos e outros produtos para a populagio,
fortalecendo o segmento de delivery. Essa acao nao apenas garantiu a
sobrevivéncia da empresa, como também solidificou sua presenga junto
a comunidade. A experiéncia da Rota do Acarajé, por conta de sua
coeréncia de objetivos, tornou a empresa um icone no mercado.

Por fim, a empresa esta sempre aberta para parcerias com o
mercado institucional para a realizagdo de inumeros projetos,
especialmente provenientes do segmento da hospitalidade. “Cada dia
preparamos a farta e gostosa comida baiana, sempre nos preocupando
com a tradi¢cdo e o carinho que a cozinha soteropolitana apresenta ao

mundo.”

-56 -

GUILHERME, E.S;; SILVA, C.S.; BRAMBILLA, A;; FERRAZ, C.L.G. Hospitalidade e
Gastronomia Sem Fronteiras. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2024.



Ana Maria Ruiz Tomazoni

SABOR E SABER,
GASTRONOMIA DO ABC
PARA O MUNDO

-57-

GUILHERME, E.S.; SILVA, C.S.; BRAMBILLA, A.; FERRAZ, C.L.G. Hospitalidade e
Gastronomia Sem Fronteiras. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2024.



Ana Maria Ruiz Tomazoni

Doutora em Educacao e Curriculo, Mestra em Gerontologia, Pedagoga,
Orientadora Educacional, Professora Universitaria, Chef de Cozinha
com cursos na Franca, Tailandia, Indonésia, México, Estados Unidos e
Canada. Coordenadora Pedagbgica da Escola Sabor e Saber
Gastronomia - Tomazoni. Trabalhos sociais junto Slow Food, Aregala
(Cozinheiros sem Fronteiras). Palestrante em Congressos Nacionais e
Internacionais; Escreve para blogs, revistas, jornais e sites. Participa de
Programas de TV. Livros publicados: Educar com Alimentos — Praticas-
reflexGes-receitas e uma vivéncia interdisciplinar na educa¢ao dos
sentidos com Dras. Dirce e Maria Helena.

Co-autora em mais de 50 livros nacionais e internacionais sendo varios
com a Rede Sem Fronteiras.

CONTATOS:

www.saboresabergastronomia.com.br

Midias: Instagram / Facebook / You Tube Sabor e Saber Gastronomia
e-mail amrtomazoni@gmail.com

=58 -

GUILHERME, E.S;; SILVA, C.S.; BRAMBILLA, A;; FERRAZ, C.L.G. Hospitalidade e
Gastronomia Sem Fronteiras. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2024.


http://www.saboresabergastronomia.com.br/
mailto:amrtomazoni@gmail.com

SABOR E SABER, GASTRONOMIA DO ABC
PARA O MUNDO

Ana Maria Ruiz Tomazoni

Este capitulo utiliza a narrativa de registros de praticas de uma
escola de gastronomia brasileira, com mais de 40 anos de existéncia, que
possui um perfil diferenciado em relagiao ao sabor e ao saber. A narrativa
sobre sua trajetoria permitiu perceber que o momento em que os alunos
se envolvem com o preparo de alimentos resulta em uma situagdo
propicia para a troca de experiéncias de vida, o incremento do
conhecimento e do saber.

A narrativa reflete sobre o papel da alimentagio como
fundamental na vivéncia educativa e sua aproximag¢ido com os "saberes".
Sio apresentados conceitos tedricos sobre cada tema a ser desenvolvido
em aula e a importancia da pratica no envolvimento dos sentidos e na
percepgao de cada alimento, que ¢ unico para a transformacgao quimica
no preparo final de cada prato, com sabores diferenciados.

E importante conhecer a legislacio brasileira vigente e atualizada
em cada area da alimentagdo, no local onde se esta, principalmente em
um pafs tdo grande e diverso em sua biodiversidade e cultura, sendo
fundamental considerar a educacio e a saide. Isso faz com que as
propostas e as praticas na arte culinaria e na gastronomia recebam um
olhar diferenciado, integrando outros saberes.

A Escola atua na proposicao de uma pratica alimentar mais

saudavel, visando a construcao individual e coletiva de uma vida melhor.
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Valoriza o trabalho em parceria com profissionais diferenciados,
especialmente da area da sadde. Este texto apresenta uma abordagem
mais detalhada com a colaboracio de um especialista em nutricao
comportamental, destacando a relevancia de lidar com alimentos
sazonais e com rapidas e constantes transformagdes diarias. A pratica
intuitiva conduz a uma situagao de sucesso e satisfacao no envolvimento
com os "sabores" do mundo.

A narrativa e as reflexdes sobre o movimento entre o "sabot" ¢ o
"sabet" proporcionam espagos e tempos para diversas atividades, criando
caminhos para que os saberes se configurem como agoes que conferem
sentido a uma vida plena e feliz. E fundamental que o aluno adquira
conhecimentos tedéricos e, principalmente, praticos para alcangar o
sucesso profissional, seja como futuro empreendedor ou prestador de

servicos.

A histéria da escola

Uma das mais antigas e tradicionais escolas de gastronomia do
Brasil, ensinamos a gastronomia afetiva enquanto despertamos talentos e
capacitamos pessoas.

Tudo comegou com a Escola Ana Tomazoni, posteriormente
conhecida como Tomazoni’s Gastronomia e, finalmente, como Sabor &
Saber Gastronomia Tomazoni. Esta dltima possui alta reputagdo no
mercado gastronomico nacional e continuara acreditando fortemente no

mercado do Grande ABC Paulista.

-60 -

GUILHERME, E.S;; SILVA, C.S.; BRAMBILLA, A;; FERRAZ, C.L.G. Hospitalidade e
Gastronomia Sem Fronteiras. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2024.



O objetivo da escola sempre foi e continuard sendo encantar os
amantes da gastronomia, levar conhecimento para o sucesso profissional
ou satisfacao pessoal dos alunos e contribuir para a descoberta de novos
talentos, a melhoria dos servicos e o surgimento de novos aromas e
sabores para o exigente mercado gastrondémico, em constante
transformacaio.

Repaginamos nossa programacao para enfrentar os desafios dos
novos tempos. A flexibilidade e a capacidade de adaptacio sempre
estiveram presentes em nossas metas; repaginar as programacgoes para
atender aos desafios e novas linguagens faz parte do nosso dia a dia.
Atendemos as expectativas de um publico variado, em diferentes idades
e fases da vida. Sempre é tempo de recriar e renovar a esperanca.
Consideramos isso um dos nossos diferenciais nesta caminhada de mais
de 40 anos, levando em conta que estamos sempre presentes fisicamente,
acompanhando cada fase do processo de aprendizado e fazendo
rapidamente os ajustes necessarios para otimizar a experiéncia de
aprendizado.

Outro diferencial no mundo da gastronomia é ter um olhar
consciente sobre o patrimoénio agroalimentar, valorizando os alimentos
naturais de cada regido e defendendo biomas e animais em risco de
extingdo. Trabalhamos com uma abordagem holistica e ativista, em
parceria com movimentos internacionais como Slow Food e Cozinheiros
sem Fronteiras, além da AREGALA — Associacio de Restauradores

Gastronomicos das Américas.
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Quem ¢ a escola sabor e saber gastronomia do ABC

A Escola Sabor e Saber Gastronomia do ABC é uma instituicao
de ensino culinario que desempenha um papel de destaque no cenario
gastronomico, tanto a nivel regional quanto global. Seus objetivos e
contribui¢des para o mundo da culinaria vao muito além da receita e da
arte culinaria, focando também na formacao do ser humano para sua
saude e bem-estar. Por isso, desenvolve um trabalho interdisciplinar com
varias parcerias de profissionais em diferentes areas da satude.

A proposta interdisciplinar, com foco em educagao e alimentagao
para diferentes fases da vida, e uma matriz curricular diferenciada de
acordo com a demanda do mercado, tem como um de seus objetivos
formar chefs altamente qualificados e talentosos para os setores de
hospitalidade e comercial. Seu corpo docente ¢é composto por
profissionais experientes e renomados, que compartilham nao apenas
técnicas culindrias, mas também um olhar holistico para a biodiversidade
brasileira, com paixdo e dedicagao.

A Escola esta atenta a cultura e a diversidade gastronémica,
valorizando a histéria e a cultura presentes na gastronomia. Ela nio
apenas celebra as tradi¢bes culinarias locais, mas também promove uma
abordagem inclusiva, abracando influéncias globais. Isso contribui para a
riqueza e a variedade da culinaria mundial. A culinaria ¢ uma forma de
arte em constante evolucio, e, assim, a escola incentiva a inovacio e a
criatividade, encorajando os alunos a experimentarem Nnovos

ingredientes, técnicas e apresentagoes.
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A gastronomia desempenha um papel fundamental no turismo.
Nossa diretora pedagogica, Dra. Ana Tomazoni, ¢ conselheira no
COMTUR (Conselho Municipal de Turismo de Sao Bernardo do
Campo) e atua em diversos festivais, eventos e atualizagdes com foco em
turismo gastronoémico na regiao do Grande ABC. Ela também participa
de projetos e organizagoes com o Sebrae em eventos variados.

A Escola Sabor e Saber Gastronomia do ABC tem um
compromisso com a promo¢ao do turismo gastronoémico na regiao. Isso
nao apenas atrai visitantes de todo o mundo, mas também contribui para
o fortalecimento da economia local e a preservacdo das tradi¢oes
culinarias unicas da area. Consequentemente, a escola contribui para a
melhoria dos servigos e cria oportunidades no mercado de trabalho.
Devido a tradigao e ao respeito adquiridos, a escola se tornou referéncia
para o mercado na formagiao de profissionais qualificados.

Falando em turismo nacional, participamos de projetos com
diferentes empresas comerciais para treinamentos gastronomicos, tanto
na escola quanto com diversos parceiros (Sebrae, Embrapa etc.) em
congressos envolvendo genética de alimentos e gastronomia.
Internacionalmente, como modelo de educagao e pratica, a Dra. Ana
Tomazoni, na condi¢ao de pesquisadora da PUC-SP e Coordenadora da
Escola Sabor e Saber, participou do Congresso AMCE (Asociacion
Mundial de Ciencias de la Educacién) no México, organizado pela

Unesco em 2010. Juntamente com mais duas pesquisadoras da PUC-SP,
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apresentou uma pesquisa que resultou em um livro'. “Uma Vivéncia
Interdisciplinar na Educagao dos Sentidos”.

Em 2022, a Escola Sabor e Saber Gastronomia participou da 92°
Feira do Livro de Portugal — Lisboa, com uma apresentagdo
interdisciplinar e intergeracional com o tema “A Gastronomia na
Linguagem Luséfona para o Mundo”. Nesse mesmo evento, a
coordenadora Ana Tomazoni lancou seu livro solo Educar com Alimentos®
e as coletineas Mulberes Extraordindrias® Vol II — pela Rede Sem
Fronteiras — e Coletinea Sem Fronteiras pelo Mundo Vol. V11 — 2022".

Em 2023, a escola participou do Congtresso Internacional de
Culturas Lus6fonas — Rede Sem Fronteiras, com uma oficina interativa e
gustativa sobre educagdo alimentar. No mesmo congresso, a
coordenadora pedagdgica Ana Tomazoni participou do lancamento da
edicao especial Jubileu de Estanho — Coletinea Sem Fronteiras pelo Mundo 1 0l.
VI — 2023, da qual é coautora.

! Livto Uma Vivéncia Interdisciplinar na Educagio dos Sentidos — Quimica, sabor e
olhar — Uma parceria necessaria por Maria Helena Esteves da Conceicio — Dirce
Encarnacién Tavares e Ana Maria Ruiz Tomazoni - Icone Editora — SP 2011

2 Livto Educar com Alimentos — Praticas — Reflexdes e Receitas. Autora Ana Maria
Tomazoni — Editora Oficina do Livro —SP 2017

3 Livto Coletinea MULHERES EXTRAORDINARIAS - O resgate historico do
legado, pela palavra — Vol II — Editora Editora Rede Sem Fronteiras — Lisboa —
Portugal - 2021

* Livto: SEM FRONTEIRAS PELO MUNDO ... Vol VII — Organizacio Dyandreia

Valverde Portugal - Coletinea Literdria Internacional Lus6fona em Verso e Prosa —
Editora Rede Sem Fronteiras — Lisboa — Portugal - 2022
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Localizagao da escola Sabor e Saber Gastronomia do ABC - “o
grande ABC”

As cidades do Grande ABC, localizadas na regiao metropolitana
de Sao Paulo, a aproximadamente 20 km do centro da cidade,
desempenham um papel significativo no cenario gastronémico brasileiro.
Essa area, composta por municipios como Santo André, Sio Bernardo
do Campo, Sao Caetano do Sul, Diadema, Maua, Ribeirao Pires e Rio
Grande da Serra, tem uma rica tradicao culinaria e uma influéncia notavel
na gastronomia do Brasil.

O Grande ABC ¢é uma regiao caracterizada pela diversidade
étnica e cultural, o que se reflete em sua culinaria, um verdadeiro
mosaico de influéncias. A presenca de imigrantes de diversas origens,
como italianos, portugueses, japoneses e espanhdis, resultou em uma
ampla variedade de costumes. Por exemplo, a Associa¢io dos
Vinicultores, herdada dos italianos, produz diferentes vinhos artesanais e
pratos tradicionais, além de diversos restaurantes contemporaneos que
unem tradi¢ao e modernidade em pratos tnicos.

A regido é conhecida por abrigar diversos restaurantes, bares e
estabelecimentos de comida que oferecem uma ampla gama de opgdes
gastronomicas, desde pizzarias tradicionais e churrascarias até
restaurantes de comida asiatica. A diversidade de escolhas ¢
impressionante, tornando o Grande ABC um verdadeiro polo
gastronomico tanto para moradores locais quanto para visitantes. Muitos
chefs locais tém se destacado por sua criatividade ao incorporar

ingredientes regionais e técnicas contemporaneas em seus pratos,
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contribuindo para a evolugao da culinaria regional. Nesse contexto, a
Escola Sabor e Saber tem contribuido significativamente para a formagao
de chefs com esse perfil.

Lembrando que a regiao do Grande ABC é cercada por uma rica
area agricola, o que facilita o acesso a ingredientes frescos e de alta
qualidade. Isso se reflete nos pratos preparados em restaurantes locais,
onde produtos sazonais e regionais desempenham um papel importante
na culinaria.

A Escola Sabor e Saber Gastronomia possui varias parcerias,
destacando-se a Clinica Gislene Rocha Nutri, que desde 2012 realiza
trabalhos pedagdgicos nutricionais, envolvendo vivéncias praticas e
valorizando o ato de cozinhar. Esta é uma parceria de muitos anos de
sucesso, com a Dra. Gislene Rocha (nutricionista comportamental)
oferecendo um trabalho diferenciado em nutri¢do comportamental e
outras vivéncias que ampliaram conhecimentos alimentares por meio de
atividades ludicas. Para seus pacientes, experimentar novas receitas e
técnicas gastronomicas em uma escola de gastronomia torna os
momentos inesqueciveis. Sob a lideranga da Chef e Educadora Alimentar
Ana Tomazoni, cada encontro se transforma em um grande banquete,
seja com criancas ou adultos. Os temas sao variados conforme o
objetivo, como, por exemplo, o Curso de Alimentacao e Emagrecimento
Consciente ou Alimentacio Consciente para Diferentes Fases da Vida,
que abrange desde bebés até criangas esportistas, com diferentes
cardapios e momentos de grande aprendizado ao redor da mesa, em um

verdadeiro banquete. Os cursos também abordam etiqueta a mesa,

-66 -

GUILHERME, E.S;; SILVA, C.S.; BRAMBILLA, A;; FERRAZ, C.L.G. Hospitalidade e
Gastronomia Sem Fronteiras. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2024.



detalhando aspectos para momentos prazerosos, valorizando a saude ¢ a
longevidade.
Abaixo estao alguns temas desenvolvidos nessa parceria:

e Deseja ampliar seu grau de consciéncia alimentar?

e Sabe sobre alimentacido saudavel, mas ainda ndo consegue
praticar esses conhecimentos no dia a dia devido a crengas e
fatores limitantes?

e Quer ter experiéncias gastronoOmicas com foco em uma
alimentagdo saudavel e prazerosa?

e Necessita de apoio para planejar, comprar, preparar e armazenar
seus alimentos?

e Busca mais criatividade no cardiapio e maneiras diferentes de
preparar os alimentos?

e Precisa emagrecer e manter os resultados com equilibrio entre
prazer e bem-estar?

e Cansou de fazer regimes, dietas e usar formulas magicas?

e Passou por um efeito sanfona e busca resolver as causas, e nao
apenas os sintomas, do peso corporal?

e Quer aprender a variar as receitas, conhecendo novos
ingredientes e tendéncias?

e Esta interessado em empreender no ramo da alimentacio com
técnicas de preparo, conservagado e armazenamento dos
alimentos?

e  Quer se divertir com o ato de cozinhar e utilizar todas as

oportunidades para crescer, aprender e evoluir com sua saude?
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e Como alimentar meu bebé¢ para formar seu gosto e paladar?

¢ Quais sio os melhores cardapios e lancheiras para criangas?
Dessa forma, nossos encontros acontecem sempre com a
proposta de unir técnicas de gastronomia — desde o preparo, a
harmonizagio e a apresentacao do prato — com o0s aspectos da nutri¢ao
comportamental. Acreditamos que, tdo importante quanto o que vocé
come, ¢ como vocé se sente, pensa e permanece apos o ato de comer.
Em um grande banquete, muito lidico, com bancadas educativas,
receitas, alimentos variados nacionais e internacionais, e pitadas de arte e
interatividade, celebramos a vida. A magica acontece! Hummml!! Com

muitas degustagoes!

Outros cursos da matriz curricular da escola Sabor e Saber
Gastronomia:

A escola oferece uma variedade de cursos com a finalidade de
atender a todos os anseios e necessidades no mundo da gastronomia.
Entre eles, destacam-se o curso de Capacitagao para Formacao de Chefs
de Cozinha, nas versoes Plena e Imersdo; cursos para Gourmets que
apreciam pratos mais elaborados para momentos especiais entre amigos
e familiares; e cursos para adolescentes que buscam adquirir autonomia
na cozinha, trabalhando com seguranca, higiene e alimentos saudaveis.
Também oferecemos cursos de confeitaria, cake design, panificagio e
outros cursos pontuais, como massa fresca, sushi, churrasco e cozinha

fit. No entanto, o carro-chefe desde sua fundacio é o curso Dia a Dia em
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Casa, onde os alunos aprendem a preparar comida de verdade, saborosa
e saudavel, priorizando a saide e a longevidade.

Recomendamos conhecer os diversos roteiros turisticos do
Grande ABC, junto a natureza da Serra do Mar, no Bioma Mata
Atlantica do Brasil. Na gastronomia, o Grande ABC abriga eventos e
festivais que atraem visitantes de varias localidades. Entre os eventos
importantes, destacam-se a Festa Italiana, o Festival do Cambuci, o
Festival do Chocolate, a Festa da Familia Sao Bartolomeu e a Festa da
Colonia Japonesa, entre outros. Esses eventos ajudam a promover o
turismo gastronomico na regido, fortalecendo a economia local e

aumentando a visibilidade de sua culinaria unica.

Consideragdes Finais

A Escola Sabor e Saber Gastronomia do ABC tem esperancga de
que sua missao de educar com alimentos, por meio de diversos projetos
interdisciplinares, proporcione muitos aprendizados e permita
acompanhar as grandes mudangas, inserindo-se com sucesso nesse
contexto sem perder a esséncia dos valores da mae terra, de suas rafzes e
cuidados pessoalis.

Entendemos que essas iniciativas, através dos alimentos, sao
importantes para a melhoria do estilo e da qualidade de vida. Na vida,
cada um deve ser o protagonista de sua propria historia, descobrindo
novos sabores e saberes na simplicidade das coisas e agoes.

A educagao é um processo dinamico e permanente que requer

estudo continuo. Da mesma forma, a consciéncia sobre o consumo de
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alimentos naturais (frutas, legumes e verduras) continuara a evoluir.
Assim sendo, a escola estd aberta a novos conhecimentos, pesquisas e

receitas culindrias, respeitando a cultura e os habitos de cada povo.
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Priscila Fiorito de Oliveira

PAO DE QUEIJO DA
CIDADE, CAFE E CIA
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Atuo ha cerca de 30 anos na 4area de alimentagiao. Sou empreendedora e
atualmente fago a logistica, producido e desenvolvimento de produtos no
Pio de Queijo da Cidade.

Sou formada como Turismologa pela Faculdade Ibero Americana de
Letras e Ciéncias Humanas e po6s graduada pelo Senac em Gestao de

negocios em servigos de alimentagio - Foco em resultados.

Midias Sociais
@prifiotito prifiorito48(@gmail.com
Pio de Queijo da Cidade @paodequeijodacidade

www.paodequeijodacidade.com.br
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PAO DE QUEILJO DA CIDADE, CAFE E CIA

Priscila Fiorito de Oliveira

Apresentagido do negocio

O Pao de Queijo da Cidade é uma empresa criada e gerida por
mulheres, que surgiu a partir de uma receita tradicional de familia
desenvolvida ha mais de 40 anos e que hoje se destaca no mercado
devido a sua versio vegana. Proveniente de uma familia de

empreendedores do ramo de alimentos, mais especificamente de

.z

laticinios, a empresa tem suas raizes no Bairro da Bela Vista. A familia ja
possuia dois empreendimentos: a Lanchonete Hot Bread e o Restaurante

Dona Maria, na Liberdade, onde permaneceram por mais de 30 anos.

“Somos trés irmas e, desde cedo, nossos pais nos levaram para
trabalhar nas empresas. Minha irma mais nova nio quis seguir nessa
drea e decidiu trabalhar como jornalista. No entanto, em 2018, ela
sentin a necessidade de empreender, mas nao sabia qual negdcio abrir.
A resposta veio no dia em que nossa mae, Dona Maria, nossa grande
referéncia de mulber empreendedora e exemplo de ‘faga vocé mesmo’,
comentou que sonbhava em voltar a viver somente do pdo de queijo que
ela crion anos antes. Esse pdo de queijo foi o ponto inicial dos negdcios
Sfamiliares (foi a partir dessa receita de muito sucesso que construinios os
empreendimentos que foram afetados pela pandemia e acabamos
encerrando as atividades). O comentdrio dela foi a resposta que minha

)

irma buscava.’

Um estudo de mercado realizado no final de 2018 resultou no

nascimento da marca Pio de Queijo da Cidade, com o objetivo de
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compartilhar a famosa receita da Dona Maria, essa paraibana “arretada”
que saiu da zona rural ainda pequena e venceu na cidade grande com
base em muita perseveranga e trabalho. Hoje, a producio é administrada
pelas irmas, que cuidam da produgio e distribuicao dos produtos, do

marketing e das finangas do negobcio.

Estudo de mercado

O mercado de pao de queijo ¢ bastante forte no Brasil e tem
potencial para ser explorado também fora do pafs. E um produto
referéncia da cultura brasileira, fazendo parte da identidade nacional e se
destacando entre os salgados mais consumidos em redes de lanchonetes,
padarias, cafeterias e nas casas de muitas pessoas. Considerando o
mercado de Alimentos e Bebidas, foi identificada uma grande
oportunidade de negdcio: 85% dos brasileiros possuem algum tipo de
intolerancia a proteina do leite de origem animal. A partir disso, foi
desenvolvida uma receita de pao de queijo vegano.

A marca Pio de Queijo da Cidade foi criada para fornecer um
produto de qualidade e promover uma experiéncia sensorial e gustativa
da iguaria tdo amada entre os brasileiros. A auséncia de gliten e lactose
confere ao produto um status vegano e mais sustentavel, sem
ingredientes de origem animal. Esse produto visa atender a um mercado
em crescimento, formado por mais de 37 milhdes de veganos e
vegetarianos, além dos incontaveis “flexitarianos”, ou seja, consumidores
que optam por nao se alimentar com produtos de origem animal por

consciéncia ambiental e busca por mais saudabilidade.
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Diferencial

A marca Pao de Queijo da Cidade e a Pao de Beijo da Cidade
possuem o selo Eureciclo, responsavel por conectar marcas de bens de
consumo com recicladores. Através da compensagio ambiental, ¢é
possivel promover a reciclagem com responsabilidade social. Dessa
forma, o processo comprova a logistica reversa das embalagens e torna
as empresas parceiras adequadas a legislagdo ambiental vigente. Além
disso, ¢ importante destacar que o método da logistica reversa ¢
extremamente significativo para negocios que demonstram preocupagao
com o meio ambiente e a sustentabilidade, por meio de a¢des que visam
recolher e reutilizar os residuos gerados nos processos produtivos.

A marca Pao de Beijo da Cidade, além do selo Eureciclo, possui
a certificagao da Sociedade Vegetariana Brasileira (SVB), que concede a
produtos de diversos segmentos (alimentos, cosméticos, higiene, limpeza
e calgados) uma comprovagao de ser vegano, confiavel e reconhecida
nacionalmente. Essa certificacio ¢é obtida apds uma verificagio e
aprovagao de que o produto nao contém ingredientes de origem animal,

assegurando que as produgdes sao isentas de qualquer exploragiao animal.

Produtos e parceiros

Os pies de queijo (tradicional e multigraos) e os paes de beijo sao
produzidos em trés tamanhos diferentes: pipoca, com 5 gramas;
coquetel, com 15 gramas; e lanche, com 50 gramas. Além dessas op¢oes,

ha também a versao waffle, que é muito pratical
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Atualmente, a empresa também conta com produtos de
parceiros, especialmente pequenos produtores que nos fornecem mel da
Fazenda Ronco D’Agua, da Serra da Bocaina; doce de leite com raspas
de limao e goiabada cascio da D’Farm — uma marca idealizada para
viabilizar a chegada de produtos puros, feitos por pequenos produtores
para consumidores dos grandes centros. Além dos doces, o requeijao de
corte, proveniente de uma pequena fabrica do sul de Minas, também ¢
um produto de destaque e esta relacionado a familia. Para completar,
temos o café moido e em grios, feito exclusivamente por mulheres a
partir de microlotes. Classificado como um café especial 100% Arabica,
produzido no sul de Minas, na Serra da Mantiqueira, apresenta aroma de
rapadura e doce de leite, mel, erva-cidreira, herbal, finalizacdo curta e
frisante, citrico. Possui os selos @PEQUENINA.BR, AMECAFE e
CAFES DO BRASIL.

Hoje, vemos cada vez mais pessoas no mundo, especialmente no
Brasil, valorizando e apreciando o café. Diversas agoes tém agregado
valor ao café, como a colheita de microlotes, concursos que premiam
produtores e baristas, e cursos para aprender sobre plantio, qualidade do
griao, torra, extracdo, utensilios e equipamentos utilizados. Isso tudo
contribui para criar uma experiéncia unica e que complementa muito
bem o pao de queijo.

Atencao a todas as areas do negdcio: assim como em qualquer
empreendimento, deve-se atentar para cada etapa, garantindo que tudo

esteja de acordo com o programado. Fique atento:
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Toda a documentacio para a abertura do negdcio, incluindo
taxas e impostos. Neste caso, ¢ importante contar com o auxilio
de um contador.

Quadro de funcionarios com toda a documentagdo pertinente.
Além disso, é necessario oferecer treinamento para agregar
conhecimento a equipe.

Em relagao ao setor de compras, é importante certificar-se de
que os fornecedores sao confiaveis, oferecendo bons produtos,
bons precos, entregas de qualidade e prazos satisfatérios.
Producio e armazenamento devem ser controlados e estar
dentro das normas vigentes para garantir a melhor qualidade
possivel do produto.

Atencao as embalagens, que devem, além de proteger o produto,
ser atrativas e conter todas as informacOes necessarias para o
cliente.

Transporte adequado, que seja rapido, eficiente e seguro.

Planejamento Estratégico

Planejamento estratégico envolve a definicao de metas claras. No

caso do Pao de Queijo da Cidade, buscou-se trabalhar com um produto

diferenciado, que se destacasse no mercado. Ha uma infinidade de

marcas e tipos de paes de queijo e, por esse motivo, optou-se por um

produto sem quimica e sem conservantes, ¢ com muito queijo. Ja no

caso do Pao de Beijo, buscou-se manter a qualidade e explosao de
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sabores que o original, sem nenhum ingrediente de origem animal ou
testes em animais.

A partir dessa realidade, foi realizada uma analise do mercado,
segmentando os clientes, na sua maioria mulheres de 25 a 45 anos, das
classes A e B. Estudando a concorréncia, definimos os diferenciais e a
qualidade do nosso produto, que se destacam pela leveza e sabor
marcante.

Realizar um plano de marketing é outro elemento eficaz para
promover o produto e alcangar o publico-alvo. Assim, compreende-se
que a etapa essencial do planejamento é a pesquisa de mercado, que
permite identificar as preferéncias dos consumidores, entender seus
habitos de consumo, analisar a concorréncia e identificar oportunidades
de inovagdo. Essas informac¢oes foram fundamentais para moldar a

estratégia de producido, marketing e distribuicao do pao de queijo.

Empreendedorismo

O empreendedorismo desempenha um papel crucial na industria
do pao de queijo. A busca por empreender nesse setor requer paixao
pelo produto. No caso do Piao de Queijo da Cidade, a receita do pao de
queijo foi inicialmente desenvolvida em um contexto familiar, em um
momento em que a mae trabalhava em um negécio da familia, uma casa
de frios chamada Carluchela, localizada no bairro da Bela Vista. Ela
fatiava queijos e, como sempre sobravam aparas, pensou em coOmo
aproveita-las para evitar o desperdicio. Afinal, é importante nao perder

dinheiro, mas sim aumentar a lucratividade sempre. A partir dessa ideia,

-78-

GUILHERME, E.S;; SILVA, C.S.; BRAMBILLA, A;; FERRAZ, C.L.G. Hospitalidade e
Gastronomia Sem Fronteiras. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2024.



ela inovou ao introduzir um novo produto no negécio que ja tinha.
Segundo a autora:

“Foi com esse produto que minha irmad teve a visdo estratégica de
aprimord-lo e trazé-lo para o Pao de Queijo da Cidade. Em vez de
usar polvilho industrial, opton por polvilho de fermentagao natural, seco
ao sol, e wusou mmito queijo na receita, incorporando pequenos
produtores.  Assim, alimentou uma corrente na qual todos sao
beneficiados. Assim nascen nossa Love Brand”.”

Através de pesquisas para entender as "dores do cliente", foi
identificado o publico vegetariano e vegano, o que levou a criagio do
Pio de Beijo. O empreendedor deve estar atento as tendéncias de
mercado, identificar lacunas a serem preenchidas e criar uma proposta de
valor tunica. Um empreendedor bem-sucedido precisa conhecer
profundamente o processo de producao, buscando formas de aprimora-
lo e adicionar ingredientes diferenciados para torna-lo ainda mais atrativo
para o publico. E também crucial estabelecer parcerias com fornecedores
confidaveis e qualificados para garantir a qualidade dos ingredientes
utilizados na produ¢ido. Além disso, o empreendedor deve ter uma visao
de longo prazo e estar aberto a investir em tecnologias e praticas
sustentaveis que possam agregar valor ao negocio.

A busca por solugdes inovadoras, tanto na produgao quanto no
marketing, ¢ essencial para se destacar em um mercado tio competitivo.
O sucesso do empreendedor estd em encantar o consumidor, por isso
estamos constantemente investindo em ingredientes de qualidade,
melhorando as técnicas de producido, adotando praticas sustentaveis e

desenvolvendo uma estratégia de marketing eficaz para atrair e fidelizar
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os clientes. Unir o planejamento estratégico (definindo metas,
conhecendo o mercado, estudando a concortréncia e estabelecendo uma
estratégia soélida) ao empreendedorismo (paixao pelo negbcio e pelo
produto, trazendo inovagio e criando diferenciais competitivos) permite

visualizar o sucesso almejado.

Fontes de pesquisa

Pio de Queijo da Cidade. Disponivel em:
https:/ /www.paodequeijodacidade.com.br. (s. d.).

Pio de Queijo da Cidade (Instagram). Disponivel em:
https:/ /www.instagram.com/paodequeijodacidade/. (s. d.).

SEBRAE. Gestao Empresarial. Disponivel em:
https:/ /www.sebrae.com.br/Sebrae/Portal%20Sebrae/UFs/PE/Anexos
*GESTAO-EMPRESARIAL. (s. d.).

AEVO. Planejamento Estratégico. Disponivel em:
https://blog.aevo.com.br/planejamento-estrategico/. (s. d.).

Portal da Industria. Empreendedorismo. Disponivel em:
https:/ /www.portaldaindustria.com.br/industria-de-a-
z/empreendedotrismo/. (s. d.).

Endeavor. O que ¢ Empreendedorismo: da Inspiragao a A¢ao.
Disponivel em: https://endeavor.org.br/desenvolvimento-pessoal/o-
que-e-empreendedorismo-da-inspiracao-a. (s. d.).
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HOSPITALIDADE A MODA PORTUGUESA

Leandro Rodrigues Gonzalez Fernandez

A hospitalidade tem sido praticada como um negdcio que pode
tornar-se lucrativo. Por isso, é vital que os estabelecimentos comerciais
do ramo nao percam a esséncia do setor de servigos, incluindo a
personalizagdo, o encantamento e a magia do bem-receber (Simoncini;
Tanagino; Accacio, 2023).

Existem pessoas que se tornam excelentes anfitrids pelo simples
fato de nio deixar faltar nada ao cliente/hdspede; outras se destacam
pelo acolhimento e simpatia. Aliar essas caracteristicas as exigéncias da
gestio mercadologica traz identidade ao servico prestado (Alves et al,
2019).

Ao contrario do que se possa pensar, agregar identidade ao
servico prestado em um negocio esta bem distante da objetividade.
Mensurar custos de maneira adequada a demanda pode ser um problema
frente a realidade diversa. Nao se afirma aqui que seja facil, mas o que
trard mais sucesso ao empreendimento, o seu diferencial, sera imbuido
de aspectos subjetivos (Soares, 2021).

Hospitalidade e identidade sdo atributos que compdem essa
subjetividade essencial a gestao objetiva do negdcio. E, apesar de a
férmula  parecer inatingivel, ¢é possivel perceber estratégias

empreendedoras em negocios da hospitalidade (Melchior; Silva, 2024).

-83-

GUILHERME, E.S;; SILVA, C.S.; BRAMBILLA, A;; FERRAZ, C.L.G. Hospitalidade e
Gastronomia Sem Fronteiras. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2024.



A Casa de Portugal de Sao Paulo, fundada na década de 1930 por
imigrantes portugueses, consolidou-se na cidade como a "entidade
mater" da comunidade luso-brasileira e tornou-se referéncia da presenca
de Portugal em nivel local e nacional. Durante muitos anos, abrigou a
representacio do consulado de Portugal, bem como a Camara
Portuguesa de Comércio e o Conselho da Comunidade Luso-Brasileira
do Estado de Sao Paulo (Casa de Portugal, s.d.).

Além da representatividade consular, essa associagao sempre
esteve intimamente ligada a cultura portuguesa, o que lhe confere
reconhecimento identitario. Destacam-se, neste texto, as estratégias
empreendedoras que mantiveram tal reconhecimento ao longo dos anos,
apesar da saida do consulado da edificagio’.

Homenagens e honrarias foram concedidas pela Casa de Portugal
a formadores de opinido publica sempre que houvesse algum tipo de
divulgacao de Portugal na grande midia brasileira, sobretudo a televisiva.
Excelente estratégia de comunica¢ao por meio de assessoria de imprensa
consolidou a comenda “Ordem do Mérito do Infante Dom Henrique” e
a Medalha de Mérito Comendador Pereira Queiroz. A comenda esta
relacionada a agdo eficiente para o intercambio luso-brasileiro, e a
segunda privilegia quem divulga a imagem de Portugal, das comunidades
portuguesas e visita a Casa de Portugal (Fernandez, 2024).

A titulo de exemplificagao, a apresentadora do programa

televisivo “Mais Vocé”, Ana Maria Braga, recebeu a comenda, e sua

> Inaugurada em 1956 a sede da Associagdo Casa de Portugal situa-se na
Avenida Liberdade, 602.
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equipe, a medalha, por difundirem a mensagem de Nossa Senhora de
Fatima em uma ocasido em que a apresentadora pagou promessa no
Santuario de Fatima apos curar-se de um cancet, tendo reproduzido em
seu programa matinal o acontecimento.

Seguindo a mesma ldgica, citam-se também alguns agraciados: a
atriz Arlete Salles e a diretora Denise Saraceni, pela trama televisiva
“Sabor da Paixdo”; o ator portugués Nuno Lopes; as cantoras Fafa de
Belém e Roberta Miranda; a atriz Nany People; o reporter Mauricio
Kubrusly; e os politicos Fernando Henrique Cardoso e Geraldo
Alckmin.

A partir dessas iniciativas, a Casa de Portugal torna-se um porta-
voz extraoficial de Portugal no Brasil, além de ganhar notoriedade
espontanea ao virar noticia ao homenagear famosos.

No cenario cultural, a Casa mantém um Grupo Folclérico, o
Grupo Folclérico da Casa de Portugal, que possui mais de 130 trajes
tipicos portugueses, em sua maioria pe¢as de Viana do Castelo (Minho),
e investe na divulgagao de cantores portugueses no Brasil, incentivando a
renovagao cultural do fado. Nesse sentido, ja se apresentaram nos palcos
da Casa diversos artistas: Carlos do Carmo, Camané, Ana Sofia Varela,
Misia, Carminho, Joana Amendoeira, Marco Rodrigues, Luisa Rocha e
muitos outros (Fernandez, 2024).

Com a estratégia de refletir a dualidade entre o tradicional e o
moderno (seguindo orientagoes pautadas em resultados de pesquisa de
mercado junto a brasileiros que visitaram Portugal) em suas

apresentacoes culturais, onde o Grupo Folclérico representa o
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tradicional (a memoria) e o fado representa o moderno, a Casa se
estruturou enquanto porta-voz de Portugal no Brasil.

O reconhecimento ¢ tio grande que, para comprovar a ligacao
afetiva com Portugal no Brasil, como parte integrante do processo de
aquisicao da cidadania portuguesa para netos de portugueses, basta
associar-se a Casa como requisito para a comprovagao desse fato (Casa
de Portugal, s.d.).

Em artigo publicado em 2022, o presente autor e a professora
Senia Bastos, do Programa Stricto Sensu em Hospitalidade da
Universidade Anhembi Morumbi, mediram o tamanho da influéncia da
Casa de Portugal na visitacio de brasileiros a Portugal entre seus
associados (Bastos e Fernandez, 2022).

A cangao simbolo da grande voz do fado, “Uma Casa
Portuguesa”, de Amalia Rodrigues, reflete muito bem a hospitalidade e a

humildade incentivadas e refletidas pela Casa de Portugal.

Numa casa portuguesa fica bem
Pao e vinho sobre a mesa

E se a porta humildemente bate alguém
Senta-se a mesa com a gente

Fica bem essa franqueza fica bem
Que 0 povo nunca a desmente

A alegria da pobreza

Estd nesta grande riqueza

De dar e ficar contente

Quatro paredes caiadas

U cheirinho a alecrim

Uz cacho de uvas doiradas
Duas rosas num jardim

Um Sao José de azulejo
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Mais 0 Sol da primavera

Unmea promessa de beijos

Dois bragos a minha espera

E uma casa portuguesa com certeza
La é com certeza nma casa portugnesa

No conforto pobrezinho do meu lar
Ha fartura de carinho

E a cortina da janela e o lnar

Mais o sol que bate nela

Basta ponco poucochinho pra alegrar
Unma existéncia singela

E 56 amor péo e vinho

E um caldo verde verdinho

A fumegar na tigela
Quatro paredes caiadas
U cheirinbo a alecrin
Uz cacho de uvas doiradas
Duas rosas num jardim
Um Sao José de azulejo
Mais o Sol da primavera
Unma promessa de beijos
Dois bragos a minha espera

E wuma casa portugnesa com certeza
E com certeza uma casa portugnesa
E wuma casa portugnesa com certeza

E com certeza uma casa portugnesa
Compositores:
Arthur Vaz Da Fonseca
Reinaldo Ferreira
Vasco De Matos Sequeira
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Essa musica representa varios aspectos da cultura portuguesa,
transformando-se em uma campainha da memoria. Destacam-se nela
elementos gastronomicos como o cheiro de tempero, frutas, pao, vinho,
além do caldo verde.

No trecho “A alegria da pobreza esta nesta grande riqueza de
dar, e ficar contente”, nota-se um discurso “conformado e miserabilista”,
uma postura saudosista e derrotista perante a Historia. Percebe-se
também a dadiva associada a hospitalidade no sentido mais restrito
quando, apesar da pobreza, existe felicidade em doar-se por meio da
refeicao: “Quando a porta humildemente bate alguém, senta-se a mesa
co’ a gente”. Este ultimo trecho lembra um consenso popular portugués:
“[...] dificilmente a casa do portugués se fica batendo e ela nao abre, ao
primeiro toque ela se abre [...]”. Ou seja, o “receber a portuguesa” passa
necessariamente pela hospitalidade e oferta de alimento.

Na estrofe “No conforto pobrezinho do meu lar, ha fartura de
carinho. [..] Basta pouco, poucochinho pra alegrar uma existéncia
singela... E s6 amor, pao e vinho e um caldo verde, verdinho a fumegar
na tigela”, constata-se a associacdo da oferta de alimento com carinho e
dadiva. Ja a0 mencionar “Sio José de azulejo”, remete-se a um elemento
arquitetonico das casas portuguesas, que possuem CcOmo marca a
utilizacdo de detalhes decorativos nas paredes com azulejos brancos e
azuis, e destaca também a religiosidade catélica do povo portugués.

Em 1953, a cancdo foi gravada por Amalia Rodrigues e correu o
mundo, sendo muito veiculada na comunidade portuguesa dispersa,

porque cantou a alma do povo portugués. Embora tenham aparecido
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nos poemas das musicas de Amalia Rodrigues caracteristicas referentes
ao passado rural portugués e aspectos da singeleza ligada a religiosidade,
valorizando tradicbes e hébitos alimentares, ela continua sendo uma
referéncia artistica para o género musical.

Mesmo que a muasica represente varios aspectos da
portugalidade, isso nao significa que a Casa de Portugal seja imbuida de
simplicidade. Destaca-se a fartura e a culinaria portuguesa presente
semanalmente no Almoco das Quintas, evento comandado pelo chef
Mauro Fernandes, que alia requinte, fartura e bom gosto.

O Almoco das Quintas objetiva levar os comensais muito além
do bacalhau. Embora a iguaria seja de uso recorrente na terrinha, o
sentido literal do titulo do evento “Quintas” remete ao espago rural
portugués e as origens da maioria dos portugueses antes da
moderniza¢iao do pais. Ou seja, o cardapio sempre inclui uma opg¢ao de
bacalhau, mas também outras duas que remetem a riqueza da
gastronomia portuguesa. Vale mencionar também a vasta dogaria e os
vinhos inclusos na experiéncia.

Entre a simplicidade e a fartura, entre o requinte e a
hospitalidade genuina, o tradicional e o moderno, o folclérico e o fado,
centra-se uma estratégia aparentemente dualista, propria apenas das
gestOes culturais. E é por isso que a Casa de Portugal se consolida como
a principal associa¢do portuguesa em Sao Paulo e, quiga, no Brasil

(Fernandez, 2016).
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O entendimento da inovagao e novos mercados consumidores

Para iniciar nosso tema sobre Consultoria de Negocios em
Hospitalidade para Ilhabela e Regido do Litoral Norte de Sao Paulo,
vamos definir o conceito de Inovac¢ao em Hospitalidade. Esse conceito
refere-se a aplicagdo de novas ideias, tecnologias, processos ou
abordagens criativas na industria da hospitalidade, que engloba setores
como hotéis, restaurantes, resorts, bares, espagos de eventos,
companhias aéreas, empresas de turismo e outras areas relacionadas.

A inovacdo em hospitalidade tem como objetivo principal
melhorar a experiéncia do cliente, otimizar operagdes internas e
proporcionar diferenciagdo competitiva no mercado. Ela visa trazer
técnicas modernas de gestao e aplicar conceitos de sustentabilidade e
performance.

Alguns exemplos de inovac¢ao em hospitalidade incluem:

* Tecnologia Avangada: A incorporacao de tecnologias como
inteligéncia artificial, realidade virtual/aumentada, automacio e
aplicativos moveis pode melhorar a eficiéncia operacional e a
experiéncia do cliente.

e DPersonalizagdo: A capacidade de oferecer experiéncias
personalizadas com base nas preferéncias dos héspedes, como

recomendaces de restaurantes com base em suas escolhas
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alimentares ou sugestoes de atividades com base em seus
interesses.

* Sustentabilidade: Praticas sustentaveis, como reduciao de
residuos, eficiéncia energética e uso de materiais ecologicos, estao
se tornando cada vez mais importantes para os hodspedes
conscientes do meio ambiente.

* Gestido de Dados e Analise: A coleta e andlise de dados sobre
os habitos e preferéncias dos hospedes podem ajudar a tomar
decisdes  informadas  sobre estratégias de  marketing,
aprimoramento de servigos e otimizacao de pregos.

* Alimentos e Bebidas Inovadores: Restaurantes e servicos de
alimentos estao constantemente explorando novas tendéncias
gastronomicas, ingredientes exclusivos e conceitos unicos para
atrair clientes. Isso inclui criar pratos com o uso de inteligéncia
artificial para atender a dietas restritivas e balanceadas, além de
utilizar alimentos que produzem hormonios da felicidade, como
endorfina, serotonina, dopamina e ocitocina.

* Experiéncias Imersivas: Oferecer aos hospedes experiéncias
memoraveis, como aulas de culinaria, passeios culturais ou
atividades de bem-estar, que vao além das comodidades
tradicionais. Isso pode incluir, por exemplo, a criagdo de menus
de degustacao personalizados pelo chef, permitindo que o
comensal vivencie uma experiéncia gastronomica adaptada as
suas limitacOes ou restricoes, conhecendo novos sabores, aromas

e combinagdes inusitadas de ingredientes.
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Economia Criativa: Parcerias entre empresas de hospitalidade e
outras industrias, como entretenimento ou moda, ou o
desenvolvimento de fornecedores de produtos e/ou insumos
locais para alavancar os setores dentro de um ecossistema que
permita a todos se desenvolverem. Essas parcerias podem levar a
ofertas conjuntas inovadoras que atraem uma base diversificada
de clientes.

Design Criativo: A arquitetura e o design dos espagos de
hospitalidade podem ser inovadores e tnicos, criando ambientes
que cativam os hospedes e os fazem se sentir especiais. Por
exemplo, o uso de espagos verdes dentro de ambientes onde o
cliente possa vivenciar experiéncias nao comuns em seu dia a dia,
como um hotel em meio a mata atlantica com um quarto que
possui um jardim e uma arvore frutifera, permitindo ao héspede
apreciar sabores nao convencionais.

Modelos de Negocios Alternativos: Novos modelos de
negbcios, como plataformas de compartilhamento de
acomodagdes e servigos, também tém impactado a industria de
hospitalidade.

A inovagao em hospitalidade é uma resposta as mudangas nas

demandas e expectativas dos consumidores, bem como as oportunidades

trazidas pela evolucdo tecnoldgica. Ela busca criar valor tanto para os

clientes quanto para as empresas, permitindo que os estabelecimentos se

destaquem em um mercado competitivo e em constante transformacao.

Esse novo cenario, com praticas inovadoras e renovadoras no ambiente
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de hospitalidade, tem como foco buscar novos mercados devido a

evolucao do comportamento desse novo consumidor.

Aqui apresentamos alguns desses novos mercados consumidores

e tendéncias emergentes inclusos nesse setor:

Geragdo Z e Millennials: Essas geragdes mais jovens valorizam
a autenticidade, a personalizacio e a tecnologia. Eles buscam
experiéncias unicas e compartilhaveis nas redes sociais e sao
propensos a usar plataformas de reserva online e aplicativos
moveis para planejar viagens e fazer reservas.

Viajantes de Experiéncias: H4a uma crescente demanda por
experiéncias auténticas e imersivas. Os viajantes buscam
interacGes culturais, atividades locais e oportunidades de
aprendizado durante suas estadias.

Turismo de Saude e Beme-estar: O interesse por bem-estar
fisico e mental esta impulsionando o crescimento de resorts e
hotéis que oferecem programas de saude, spa, meditagao, ioga e
outras atividades voltadas para o bem-estar.

Turismo Sustentavel e Ecolégico: Os viajantes estao cada vez
mais preocupados com a sustentabilidade e o impacto ambiental
de suas viagens. Eles procuram acomodagdes e servicos que
adotem praticas ecoldgicas e responsaveis.

Turismo de Luxo Acessivel: Uma nova geracio de viajantes
busca experiéncias de luxo de forma mais acessivel e menos

tradicional. Isso levou ao surgimento de hotéis boutique,
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acomodagdes exclusivas e servicos personalizados a precos mais
razoaveis.

Viagens de Trabalho Remoto: Com o aumento do trabalho
remoto, muitas pessoas estdio optando por viajar enquanto
trabalham. Hotéis e acomodagdes que oferecem infraestrutura
para trabalho e lazer estdo ganhando popularidade.

Turismo Alimentar e Gastronémico: Viajantes entusiastas da
culindria buscam experiéncias gastronomicas auténticas, como
tours culinarios, aulas de culinaria e degustagoes.

Turismo de Saude Mental: Cada vez mais pessoas estao
reconhecendo a importancia da saide mental. Destinos e
acomodagdes que oferecem retiros de relaxamento, meditagao e
praticas de autocuidado estio sendo procurados.

Viagens Multigeracionais: Familias e grupos multigeracionais
buscam acomodagdes e atividades que atendam as necessidades e
interesses de diferentes faixas etarias.

Turismo de Aventura e Atividades ao Ar Livre: Viajantes em
busca de adrenalina procuram destinos e acomodagdes que
oferecem aventuras como trilhas, esportes aquaticos, escalada e
outras atividades ao ar livre.

O mercado consumidor na industria de hospitalidade ¢

diversificado e estd em constante mudanca. As empresas desse setor

precisam estar atentas a essas tendéncias e se adaptar para atender as

demandas especificas desses novos segmentos, oferecendo experiéncias

relevantes e diferenciadas.
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Para fechar esta introducio, é importante ressaltar que toda essa
inovagao e revolu¢ao que estamos vivenciando no setor de hospitalidade,
tanto em hospedagens quanto em restaurantes e viagens, esta
diretamente influenciada pela Revolugao 4.0. Ou seja, a virtualizagio do
mundo dos negdcios em uma escala jamais imaginada trouxe uma série
de novos modelos comportamentais, como Hotelaria 4.0, Turista 4.0,
Negocios 4.0, Industria 4.0, Ensino 4.0, entre tantas outras vertentes de

diferentes setores empresariais com o conceito 4.0.

Aspectos importantes sobre a consultoria de negoécios em
hospitalidade

Quando falamos no tema consultoria de negoécios, devemos
entender que se trata de um profissional cuja formagao e experiéncia
foram adquiridas por meio de muitos estudos e anos de pratica. Isso
inclui formacio em Lideranca, Conceitos Modernos de Gestao
Empresarial, Lean Enterprise, Strategic Management, Supply Chain Management,
Theory of Constraints, Sales and Operations Planning, Enterprise Planning, entre
outros conceitos aplicados fortemente no segmento de manufatura, que
também podem ser adaptados para os setores de hospitalidade, tanto em
hotelaria quanto em gastronomia. E por meio desses conceitos que
iremos discorrer sobre as experiéncias consultivas vividas ao longo de 15
anos na regidao do Litoral Norte Paulista, com énfase na cidade de
Ilhabela.

Uma consultoria, para ser efetiva, deve apresentar um diferencial

competitivo para as empresas, oferecendo um formato mais moderno e
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agil de gestdo. A aplicagao dessas técnicas inovadoras visa o aumento dos
lucros, o retorno sobre o investimento e o crescimento sustentado.

O maior desafio da consultoria ¢é transformar-se em um
investimento para a empresa, € nao em uma despesa. O consultor deve
ser um pesquisador incansavel de novos métodos de gestio e formatos
de negocio, devendo estar sempre de 5 a 8 anos a frente dos demais
profissionais, principalmente de seus clientes. Dessa forma, podera atuar
como um orientador e conselheiro para empresarios que buscam
compreender para onde suas empresas devem se direcionar para

continuar a prosperar neste desafiador cenario chamado Revolugao 4.0.

Os desafios da consultoria de negdcios no litoral norte paulista e
Ilhabela

A regido do Litoral Norte Paulista, principalmente Ilhabela,
nunca foi o foco das empresas de consultoria, nem de consultores
autonomos ou liberais. Isso ocorre porque essas areas costumam ter
empresas de médio e pequeno porte, além de microempresas e
empreendedores individuais. As grandes empresas de consultoria nao
veem potencial de ganho ao focar nesse segmento que podemos chamar
de Middle e Small Market Business. Quando uma empresa como a
MaxxITC Consulting, cuja experiéncia sempre foi com Large Accounts e
Big Business, decidiu rever suas estratégias e investir em uma regiao até
entao inexplorada por consultorias, seu maior desafio passou a ser

convencer as empresas locais sobre a necessidade de ter um consultor de
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negbcios para orientar seu crescimento, a geracao de lucros, o controle
efetivo de custos e a expansao consistente e sustentada.

O maior desatio foi explicar o papel de um consultor de
negdcios, pois, ha 15 anos, a regiao s6 conhecia o profissional contador e
nao compreendia a importincia de um consultor para orientar seu
negocio.

Foi crucial falar a linguagem do empresario nativo da regido,
muitas vezes sem muita instrugdo ou conhecimento, evitando jargdes
técnicos e buscando trazer conforto e confianga para a relacao consultor-
empresa. Sem duvida, foi uma experiéncia desafiadora que exigiu
adaptabilidade, persisténcia, resiliéencia e disciplina para alcangar os
resultados desejados. Hoje, somam-se mais de 250 empresas orientadas
de forma consultiva, mais de 300 gestores formados em gestio
estratégica, mais de 5.000 colaboradores treinados em soft skills e hard
skills, e mais de 1 bilhao de reais gerados em lucros quanticos (sim, vocé
leu certo: lucros quanticos).

Os dois grandes diferenciais competitivos que a MaxxITC
Consulting aplicou para todos os setores de negbcios, incluindo hotelaria
e gastronomia, foram a Gestdo Estratégica através do Balanced
Scorecard e a Gestio Empresarial utilizando teorias da fisica quantica ou
mecanica quantica. Com esses diferenciais, pudemos crescer e expandir
os negocios de consultoria além dos limites do Litoral Norte Paulista,
atingindo hotéis, restaurantes e outros segmentos de negdcio em todo o

Brasil e na Europa. Atualmente, atuamos nos estados de Siao Paulo,
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Parana, Santa Catarina, Rio Grande do Sul, Bahia e Ceara, além da
Espanha, no Pafs Basco.

Encontramos muitos desafios ao longo desses 15 anos e vamos
destacar através das experiéncias vividas, no setor de Gastronomia e

Hotelaria, como os resultados foram obtidos.

Desafios na hotelaria e resultados obtidos

O setor de hotelaria na regido do Litoral Norte Paulista e Ilhabela
¢ composto, na sua maioria, por pousadas e hostels, cujos proprietarios
sao empresarios aposentados que decidiram investir suas aposentadorias
em um negbécio que pudesse proporcionar um futuro tranquilo,
mantendo seu padrio de vida e, talvez, permitindo uma expansio dos
negodcios, mas principalmente preservando o capital investido e trazendo
o retorno esperado.

Isso pode ter sido considerado uma verdade absoluta até a
chegada do advento das OTAs e da Revolugao 4.0. Os empresarios
aposentados perceberam que teriam que voltar a ativa e participar
efetivamente da gestio de seus negbcios. Isso levou muitos deles a
perceberem que nao havia um controle efetivo dos custos, dos ganhos,
dos investimentos; enfim, nio havia controle nem mesmo do custo de
uma habitacio. Eles nao tinham a minima ideia se o negbcio estava ou
nao rentavel. Essa situacao fez com que muitos empresarios do setor de
pousadas se sentissem desmotivados e/ou deprimidos, pois viam seus

investimentos de anos de trabalho sendo perdidos ou deteriorados.
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A MaxxITC, percebendo essa situagdo, desenvolveu uma
metodologia de gestio em hotelaria que proporcionou aos "pousadeiros”
¢ "hoteleiros" uma visao mais precisa e rapida na administracio
financeira do negdcio, construindo assim uma gestdo baseada no
conceito de “Alta Performance”. Foram aplicadas metodologias de
Balanced Scorecard em Hotelaria, Planejamento de Operacbes e Vendas
(8&OP), Gestao da Receita com tarifas inteligentes, Gestao de Marketing
e Gestao Estratégica. Esses conceitos, amplamente aplicados no setor de
manufatura, demonstraram resultados excelentes na hotelaria. Aliados a
esses conceitos, foram realizados treinamentos de soft skills para
desenvolver as habilidades humanas dos gestores e colaboradores,
melhorando a produtividade do grupo como um todo.

Como resultado dessas metodologias e treinamentos, houve um
aumento na capacidade de geragdao de lucro. Hotéis cuja lucratividade,
antes da consultoria, estava em torno de 15% a 20% conseguiram
alcancar um patamar de até 40% de lucratividade liquida, com um
EBITDA de até 50%. Esses resultados foram obtidos com a reducdo de
custos nao operacionais, redugao de desperdicios, adequagao da folha de
pagamento, adequacdo do pré-labore e investimentos, e, sobretudo, o
aumento da taxa de ocupagao a partitr de uma gestao inteligente de
receita (revenue management) aliada ao conceito de gestio de lucro (profit
management).

Claro que a consultoria por si s6 nao faz tudo isso acontecer; é
necessario disciplina, foco, persisténcia e resiliéncia por parte do

empresario da hotelaria e de sua equipe de gestores. As vezes, a presenca
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constante da consultoria incentiva e motiva essas caracteristicas no
empresario, mas nem sempre isso ocorre. Percebe-se uma desaceleragao
na motivacdo devido a dificuldade em manter uma equipe de alto
desempenho de forma prolongada. Essa deficiéncia foi identificada nos
profissionais do Litoral Norte Paulista, onde a mao de obra nao ¢ tao
comprometida com seu trabalho e com as empresas. O turnover ¢é alto
em comparagdo com outras regides, ¢ os colaboradores muitas vezes
adotam a cultura de trabalhar somente na alta temporada, quando
realmente se ganha mais dinheiro na regido. Devido a essa cultura, os
colaboradores nao se comprometem e nao realizam o "seu melhor
desempenho" em suas func¢des, o que compromete todo o trabalho
desenvolvido  pela  consultoria.  Portanto, ¢ necessario um
acompanhamento continuo de nossa parte para garantir que Os
resultados aparecam constantemente apdés a implantagio das
metodologias e conceitos aplicados. Como indicado no titulo deste

paragrafo, esses sao os desafios no setor hoteleiro.

Casos de sucesso em hotelaria

Um grande desafio foi planejar uma pousada em 2021, em
Ilhabela, para atender a uma demanda especifica: noivas e seus familiares.
Tratava-se de uma pousada anexada a um espaco de eventos e
cerimoniais que tem como publico-alvo a classe A, conhecida por ser
exigente e buscar sempre qualidade.

Todo o projeto foi concebido por um grupo de especialistas em

hospitalidade, e fizemos parte como orientadores em finangas e
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operagoes. Criamos um projeto onde o espaco de hospitalidade estaria
inserido em um ambiente de mata atlantica, praia e mar, com diferenciais
competitivos que ainda nio estavam sendo praticados na regiao.

No planejamento da operagdo, foram utilizados conceitos de
Lean  Enterprise, Theory of Constraints, Hotelaria 4.0 e Governanga
Corporativa. Com um Business Plan bem detalhado, conseguimos colocar
em operagao em 10 meses de trabalho. Hoje, a pousada, com apenas 5
meses de operacio, ja retornou uma parte do investimento utilizando o
conceito de Profit Management em Hotelaria, resultando em quase 45%
de lucros liquidos através do uso de Balanced Scorecard para Hotelaria.
O projeto é um grande case de sucesso porque trabalha com conceitos
de ESG (Environmental, Social and Governance) e Strategic Management.
Ressaltando que o projeto compreende uma pousada com apenas 7
suites, com diarias médias em torno de R§ 2.500,00 a R$ 3.500,00.

O mais interessante ¢ que a baixa temporada do Litoral Norte
(maio, junho, agosto e setembro) se torna a alta temporada para
cerimonias. Com isso, a pousada consegue manter uma taxa de ocupagao
de 70% ao longo do ano inteiro, com picos de 100% nos finais de

semana durante o ano todo.

Desafios na gastronomia e resultados obtidos

O setor de gastronomia no Litoral Norte Paulista é desafiador
para muitos empresarios, pois convivem com a sazonalidade.
Efetivamente, ha 4 meses de alta temporada, compreendendo dezembro,

janeiro, fevereiro e marco; 3 meses de média temporada, sendo julho,
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outubro e novembro; e 5 meses de baixa temporada, que incluem abril,
maio, junho, agosto e setembro. Diante desse cenario, muitos

restaurantes enfrentam dificuldades para se manterem '

'vivos" ao longo
do ano, saindo da alta temporada e esperando pela proxima. Essa
situagdao ja levou muitos restaurantes a fecharem suas portas ao longo
dos ultimos anos em que a MaxxITC tem operado no Litoral Norte.

Os motivos para esses fechamentos sio diversos, como a falta de
equipe qualificada, funcionarios nao comprometidos, cardapio com
precos inadequados, falta de ficha técnica e controle efetivo de estoque.
No entanto, os principais motivos sio a falta de controle financeiro
apropriado para um restaurante no século XXI e o péssimo atendimento
ao cliente. Esses dois dltimos fatores sio os que mais influenciam o
sucesso ou o fracasso de um restaurante no Litoral Norte Paulista.

O principal motivo para a falha no controle financeiro representa
40% dos fechamentos de restaurantes na regido. Muitos
estabelecimentos ndo possuem controles efetivos de gastos, controle de
folha de pagamento e, frequentemente, nao sabem calcular o CMV
(custo de mercadoria vendida) dos pratos. Essa falha gera, muitas vezes,
problemas de fluxo de caixa e/ou capital de giro, levando o empresitio a
buscar recursos em bancos para se sustentar, principalmente na baixa
temporada, o que aumenta o endividamento do restaurante. Geralmente,
o empresario busca essa solu¢do na esperanca de que, quando a alta
temporada chegar, conseguira pagar todo o empréstimo. No entanto,
quando chega a baixa temporada, ele busca novamente essa solucao,

criando um vicio onde, a cada baixa temporada, busca um empréstimo e,
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a cada alta temporada, paga o empréstimo. Com esse circulo vicioso, ele
nunca consegue finalizar uma alta temporada com capital de giro
suficiente para se manter na baixa.

A questdo ¢ que, nos ultimos anos, a alta temporada, por vezes,
nao foi tdo boa quanto esperado, e isso levou muitos restaurantes a
iniciar a baixa temporada sem conseguir pagar o empréstimo contraido
anteriormente. Como resultado, o endividamento aumentou e muitos
tiveram que fechar suas portas. Para evitar essa situacdo, a MaxxITC
desenvolveu uma técnica para ensinar seus clientes de restaurantes a
gerar lucros durante a média e alta temporada através de conceitos de
fisica quantica. Quando aplicada de forma correta e disciplinada, essa
técnica gera excelentes resultados na formagao do capital de giro e caixa.
O conceito de Balanced Scorecard, na visdo financeira, é aplicado em sua
esséncia com o uso de inteligéncia artificial, orientando a performance do
restaurante no controle do faturamento e atingimento de metas, no
controle de compras e CMV (custo de mercadorias vendidas) dos pratos,
nos controles de custos e investimentos e, por fim, no controle dos
lucros liquidos gerados e até na performance do EBITDA. Esse é um
importante método que todos os restaurantes de médio e pequeno porte
deveriam aplicar em seus controles financeiros, transformando a gestao
operacional em gestao estratégica, visando a longevidade do
estabelecimento e a constante geracao de lucros para obter rentabilidade
e retorno sobre o investimento.

Sobre o segundo principal motivo para o fechamento de

restaurantes no Litoral Norte, o atendimento, esse fator é uma constante
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em varios estabelecimentos de gastronomia na regido. Os empresarios
frequentemente ndo investem em treinamentos para a equipe,
acreditando que ¢ "dinheiro jogado fora". Como resultado, a maioria dos
restaurantes carece de bons profissionais de atendimento,
comprometidos e que desejem crescer na carreira dentro do setor de
gastronomia. Muitos profissionais sdo imediatistas e, durante a alta
temporada, buscam empregos em quiosques de praia, pois sabem que ali
podem ganhar altas gofjetas mesmo com um atendimento pouco
satisfatorio. No entanto, quando chega a baixa temporada, sdo demitidos
e tentam obter "seguro-desemprego" até a proxima alta temporada,
repetindo esse ciclo vicioso. Devido a esse padriao, os empresarios nao se
sentem motivados a investir na formag¢ao humana e profissional de seus
colaboradores.

Com todos esses detalhes, podemos concluir que o circulo
vicioso ¢ real em ambos os niveis profissionais, tanto para o empresario
com seus empréstimos quanto para os colaboradores com seus altos
indices de rotatividade. No entanto, nio podemos generalizar. Existem,
sim, empresarios que focam na qualificacdo e formagao profissional e em
controles financeiros efetivos, o que permite uma saide financeira ao
longo do ano, mesmo diante dos altos e baixos da sazonalidade. Esses
empresarios sdo sobreviventes de situacOes passadas de extrema
dificuldade financeita e buscaram orientacio de consultores
especializados, visando a melhoria continua na gestao de seus negdcios
de forma mais otimizada e com foco em resultados. Esses empresarios se

tornaram referéncias no segmento de gastronomia da cidade, e a maioria
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deles ¢ orientada pela MaxxITC. Destacam-se, por exemplo, o
Restaurante do Cura, com mais de 43 anos de tradicio e 10 anos de
acompanhamento consultivo da MaxxITC, bem como restaurantes de
culinaria japonesa, pizzarias, lanchonetes, hamburguerias, cafeterias,
entre outros. Esses estabelecimentos permitiram a MaxxITC se tornar
uma referéncia em consultoria gastronomica, expandindo sua atuagao
para todo o territério nacional e, em 2023, chegando a Europa,
especificamente a Espanha.

Finalizando este capitulo, a melhor recomendacio que um
consultor pode dar ao seu cliente é:

“Se vocé nao mede sen negocio entao vocé nao conhece seu
negocio, portanto ndo conhecendo seu negocio vocé nao
controla seu negocio e ndo conhecendo-o entdo nao sabe

como melhord-lo”

Frase do Consultor americano William Edwards Deming -
Considerado o Pai do Renascimento da Industria Japonesa,
pos 2a. Guerra.
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O 9 Alessandra Fiorito Bellizia

DELIVERY E FOOD
STYLING -
EXPERIENCIA
EMPRESARIAL DE
SUCESSO
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oy {
4 (@i
Pés-Graduada em Gestio de Negocio de Alimentagio — Foco em
Resultados pelo Senac — Sao Paulo. Graduada em Comunicagdo Social
com Habilitacgio em Publicidade e Propaganda pela Universidade
Anhembi-Morumbi. Curso de Primeiro Cozinheiro pelo Sindicato de
Hotelaria, Gastronomia e Turismo Jodo Déria Junior; Curso de Gestao
Disney Aplicada — Vendas, atendimento e servicos — Gastronomia e
Hospitalidade pela Collis. Curso de Foto de Comida e Foodstylling —
como criar fotos impactantes, atraentes, apetitosas e vender mais por
Betto Auge. Membro do Grupo Aregala Cozinheiros Sem Fronteiras.
Atuei por 36 anos em operagao e gestio de rede de Restaurantes e
Lanchonete em Sdo Paulo. Experiéncia em organiza¢do de pequenos
eventos desde sua formatacio, logistica de compras, fluxo de trabalho,
decoracio, servico e desmonte.
Atualmente trabalho com desenvolvimento de produtos e venda de
sopas e cremes, massas ¢ molhos e sobremesas, com atengao especial em
sustentabilidade e ao uso consciente de matéria prima. Presto servico de
Food Stylist criando fotos impactantes de comida para aumentar vendas.

Redes Sociais:
https://www.facebook.com/alessandra.fioritobellizia
https://www.instagram.com/alefiorito?utm medium=copy link

Email: ﬁoritobeﬂizia@gmaﬂ.com
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DELIVERY E FOOD STYLING- EXPERIENCIA
EMPRESARIAL DE SUCESSO

Alessandra Fiorito Bellizia

A alimentacdo e o consumo nos tempos modernos vao muito
além de atender a uma necessidade fisiolégica, pois o consumidor atual
deseja viver uma verdadeira experiéncia ao se alimentar. As empresas
precisam se atentar a diversos fatores para satisfazer seu cliente, nao
apenas com a qualidade do produto oferecido, mas também com a
combinagdo de sabor, cheiro, embalagem, atendimento e outros
elementos que contribuem para criar uma experiéncia inesquecivel. A
técnica do Food Design esta sendo cada vez mais utilizada pelas empresas
para se reinventarem e estabelecerem um relacionamento préximo com
o publico.

Ja o setor de entrega de alimentos teve um impacto significativo
no mercado de alimentacio no Brasil, alterando consideravelmente a
forma de atuacdo dos restaurantes e a interacio com os consumidores. A
inovagao tecnologica, a mudancga de comportamento dos consumidores e
as novas demandas por conveniéncia acompanham o crescimento
exponencial desse segmento.

O delivery revolucionou o setor alimenticio ao oferecer aos
clientes a oportunidade de desfrutar de suas refei¢oes favoritas no
conforto de suas casas, no trabalho ou em qualquer outro local desejado.
Isso gerou uma mudanga cultural na forma como as pessoas consomem
alimentos, abrindo oportunidades para restaurantes de todos os
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tamanhos aumentarem sua clientela sem a necessidade de um espago

fisico maior ou investimentos em infraestrutura adicional.

Principais efeitos do delivery no mercado de alimentagao:

1. Expansio do Mercado: Com o delivery, restaurantes e
lanchonetes podem alcangar novos publicos que antes nao
poderiam ser atendidos. Isso inclui pessoas em areas distantes ou
de dificil acesso, além daquelas com mobilidade reduzida ou
limitagdes de tempo.

2. Maior Competitividade: O delivery permite que pequenos
estabelecimentos concorram de forma semelhante com grandes
redes, desde que oferecam uma experiéncia de entrega eficiente e
qualidade nos produtos.

3. Mudanga de Cardapio: O servico de entrega muitas vezes exige
um cardapio especifico para garantitr que os alimentos
mantenham a qualidade e o sabor durante o transporte. Alguns
pratos podem ser mais adequados para entregas do que outros, e
os restaurantes precisam considerar 1SS0 a0 montar seus menus
para o delivery.

4. Aumento da Demanda por Embalagens Sustentaveis: A
crescente popularidade do delivery gerou uma preocupagao
maior com a sustentabilidade das embalagens utilizadas para o
transporte dos alimentos. Os consumidores estio valorizando

empresas que adotam embalagens amigas do meio ambiente.
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5. Integragdo com Tecnologia: Para se destacar no mercado,
muitos restaurantes adotam aplicativos e plataformas digitais de
entrega, o que impulsiona a demanda por solucbes tecnoldgicas
no setor alimenticio.

6. Feedback e Reputagido: O delivery oferece uma oportunidade
unica de obter feedback imediato dos clientes sobre a qualidade
dos produtos e servicos, permitindo que os restaurantes

aprimorem constantemente suas ofertas.

Relato de experiéncia

Fui proprietaria de uma lanchonete e dois restaurantes no bairro
da Liberdade em Sio Paulo. Iniciamos uma empresa familiar em 1984
com uma pequena casa de pao de queijo. Um ano depois, expandimos o
negbcio, acrescentando lanches ao cardapio. Nosso publico era
composto por 90% de funcionarios publicos e advogados que
circulavam pelo Férum Jodo Mendes e tribunais ao redor. Fomos
pioneiros na regiao ao oferecer servigo de delivery, embora, ao contrario
do modelo atual, fizéssemos as entregas a pé e somente em um raio de 1
quilémetro.

Alguns anos depois, em 2001, abrimos o primeiro restaurante
por quilo e, em 2015, inauguramos uma filial do restaurante dentro do
prédio do Tribunal de Justica. Foi uma experiéncia de sucesso até que

veio a pandemia de Covid-19 e, em marco de 2020, fechamos as trés
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unidades da empresa, sem saber que, ap6s 36 anos de existéncia, isso
seria definitivo.

No mercado e na vida, temos que nos adaptar as novas
realidades. Fui levada a uma nova profissio, mesmo sendo de outra 4rea,
mas ainda assim com alguma ligacdo ao amor pela area alimenticia que
permeou minha vida toda. Tornei-me fotografa de alimentos e sou food
stylist, um ramo da fotografia ligado a gastronomia. Quando tinha meus
restaurantes, eu mesma criava o cardapio didrio, além dos diversos
festivais de culinarias tipicas de paises e regides do Brasil, e sempre me
preocupava em oferecer, além da variedade nutricional, um cardapio
visualmente atraente, com cores variadas e contrastantes. Afinal, como
dizem por af: a gente come primeiro com os olhos.

Os principais objetivos da fotografia no food design devem ser
atrair o cliente, valorizar os pratos e divulgar o restaurante. Isso pode
parecer Obvio, mas muitos empreendedores ndo consideram esses
objetivos ao planejar e investir em imagens para seus produtos. Por isso,
ao invés de se beneficiarem com boas fotos, acabam se prejudicando
quando elas passam a impressao de falta de cuidado e profissionalismo.

Uma foto de qualidade convence o consumidor de que a comida ¢ boa.

Abaixo alguns exemplos de fotos atrativas de minha autoria:
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A importancia da estética da comida para atrair mais vendas

Em um mundo cada vez mais visual, a apresentacio de um
produto torna-se essencial para atrair a atencdo do consumidor e
influenciar suas decisdes de compra. No mercado de alimentagio, as
fotos de comida desempenham um papel fundamental na atragido e
persuasao dos clientes, especialmente no contexto da entrega.

1. Estimulo Visual: Imagens atraentes de comida estimulam o
apetite e despertam o interesse dos clientes, fazendo com que
eles sintam vontade de experimentar os pratos apresentados.

2. Diferenciagdo e Competitividade: Em um mercado altamente
competitivo, fotos de alta qualidade destacam um restaurante dos
demais, conferindo-lhe uma vantagem competitiva. Boas imagens
tornam oOs pratos mais atraentes ¢ apetitosos aos olhos dos
consumidores, levando-os a optar por determinado
estabelecimento em detrimento de outros.

3. Criagdo de Identidade de Marca: Fotos consistentes ¢ bem
produzidas criam uma identidade de marca reconhecivel,
fortalecendo o posicionamento do restaurante e a percep¢ao de
qualidade por parte dos clientes.

4. A Influéncia das Redes Sociais: Fotos de comida visualmente
atraentes sao compartilhadas nas redes sociais, ampliando o
alcance do estabelecimento e atraindo novos clientes.

5. Redugao de Riscos para os Clientes: Ao ver a aparéncia do
prato antes de fazer o pedido, o cliente se sente mais seguro e
confiante em sua escolha, diminuindo o risco de insatisfacio com

o produto entregue.
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Gessio Pinto da Silva

A ORIGEM DA COZINHA
PAULISTA E SEUS
DIFERENCIAIS

-131-

GUILHERME, E.S.; SILVA, C.S.; BRAMBILLA, A.; FERRAZ, C.L.G. Hospitalidade e
Gastronomia Sem Fronteiras. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2024.



Administracao Hoteleira- SENAC

Palestrante sobre a culindria paulistana nos cursos de gastronomia —
Centro Paula Souza;

Palestrante sobre a culinaria paulistana nos cursos de gastronomia —
Universidade Anhembi Morumbi;

Palestrante sobre a culindria paulistana nos cursos de gastronomia —
UNIBERO;

Participagbes em programas de TV — Note e Anote (Record TV),
Mulheres (Gazeta), Todo Seu (Gazeta), Cozinha Minuto (Bandeirantes);

E-mail: gessiogepis@gmail.com

Insta: @gessiopintosilva._gepis
https://www.facebook.com/gessiopintosilva.pintosilva?mibextid=ZbW
Kwl
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A ORIGEM DA COZINHA PAULISTA E SEUS
DIFERENCIAIS

Gessio Pinto da Silva

A cozinha paulista deve ser considerada o ber¢o de tudo. Através
dela, temos a origem da cozinha comercial e da agricultura. Nao
podemos esquecer que, devido a necessidade de sustento da populagao, a
sociedade teve que realizar a producio de carne para consumo e
comercializacio.

Portanto, vamos voltar a histéria. Em 1532, Martin Afonso de
Souza fundou a primeira vila da América Portuguesa, exatamente no dia
22 de janeiro. Através dos trés navios "naus", aproximadamente 400
homens migraram, trazendo consigo as primeiras sementes para
alimentagdo: cana-de-agucar, alface e couve, além dos animais: frango e
leitao, iniciando assim a agricultura no pafs.

Devido a necessidade populacional da época, essa pratica chegou
ao Planalto de Piratininga em 1554, através de José de Anchieta, com a
criacao da Vila de Sao Paulo de Piratininga. Foram construidos a
primeira igreja e o primeiro colégio, onde ocorreu o plantio dos vegetais
e a criacio dos animais mencionados acima, as margens do Rio
Tamanduatei, atualmente Parque Dom Pedro, Praca da Sé e Patio do

Colégio.
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Cultura a razdo do crescimento

No municipio de Sdo Vicente foi criado o primeiro engenho para
a produgdo de agtcar e os primeiros trabalhadores foram os povos
ribeirinhos que residiam proximos. Foi esse o berco da cultura industrial
sendo que a distribuigao ocorria através dos navios que chegavam ao

pais.

A cultura de Anchieta

Anchieta catequizava os indios, ensinando-lhes técnicas de
plantio e criagdo de animais domésticos para sustentar os habitantes do
planalto. Anchieta e Manoel da Nébrega fundaram uma escola onde nao
era permitida a escravizagao dos nativos de Piratininga. L4, ensinavam
sobre a cultura local por meio de encenagdes e artesanato, como
registrado no primeiro livro escrito por Anchieta sobre o Brasil, além de
alguns poemas.

Quando Cabral chegou ao Brasil, a intengao era explorar a terra e
usar o pau-brasil para tingir roupas. Este texto destaca o inicio da cultura,
agricultura e producao agropecuaria em Sao Paulo e no pais.

A cultura do plantio permaneceu principalmente em Sao Paulo
nos séculos XVII e XVIII. Apds esse periodo, os bandeirantes paulistas
partiram do Planalto de Piratininga em busca de pedras preciosas em
Minas Gerais, formando vilas para cultivar arroz, feijao, milho,
mandioca, couve, alface e criar animais como frangos e leitdes, além de

produzir ovos, sustentando as vilas conhecidas como "bandeiras". Os
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bandeirantes chegaram a Minas Gerais 200 anos apdés povoarem Sao

Paulo, encontrando terras propicias para agricultura e criagao de animais.

Personagens marcantes na cozinha paulista

Apbs a Proclamagao da Republica, as margens do Rio Ipiranga, a
primeira refeicio de Dom Pedro foi: virado de feijao, arroz, couve,
linguica, ovo, torresmo e banana, marcando a origem do famoso "Virado
a Paulista", sendo, assim, o pioneiro antes do "Tutu a Mineira".

Ressaltamos Domitila de Castro Canto e Melo, conhecida
historicamente como a Marquesa de Santos, uma mulher muito além de
seu tempo, que habitou no "Solario da Marquesa", onde hoje se encontra
o famoso "Patio do Colégio", localizado préximo ao marco zero de Sio
Paulo. Ela foi amante do imperador por sete anos e teve cinco filhos, dos
quais apenas dois sobreviveram. Destacamos também que ela foi casada
mais trés vezes (Rezzutti, 2017).

No seu "solario", a Marquesa promovia varios saraus e
banquetes, onde eram servidos pratos como virado a paulista, badejo,
peito de frango, couve, frutas da época, doce de figo e figo em calda. Ela
realizou o primeiro evento da sociedade paulistana, sendo a primeira
mulher empreendedora do Brasil, devido ao seu gosto refinado por
musica, artes e artesanato (Rezzutti, 2017).

Dizem que a Marquesa de Santos foi considerada milagrosa pelo
instrumentista Mario Zan, pois ele testemunhou a cura de sua filha. Sua

familia cuida do mausoléu da Marquesa até os dias atuais.
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Outro personagem emblematico de Sio Paulo foi Mario de
Andrade, autor das renomadas obras "Macunaima" e '"Paulicéia
Desvairada". Andrade foi o lider da Semana de Arte Moderna de Sio
Paulo em 1932. Sua refeicdo preferida era empadinhas de palmito, que
ele exigia em todos os eventos relacionados a ele. Também foi ele quem
batizou seu prato preferido: "Bife a Cavalo Acebolado" e os "Bifes da
Tana" (Tana era sua cozinheira). Andrade valotizava a cozinha e esse era
seu local preferido para receber convidados, que depois eram levados
para a sala. Sua sobremesa preferida incluia "Doce de Batata Rosada" e
"Doce de Abdbora", e ha registros de um livro de receitas sobre suas
sobremesas favoritas. Ele foi um critico destacado em festas e eventos

realizados no Brasil.

Sabe qual o salgadinho que ¢ a cara de Sao Paulo?

A coxinha, salgada criada nas décadas de 1940 e 1950, durante o
petiodo conhecido como "Ouro das Industrias", era vendida nas portas
das fabricas durante o café da manha e os intervalos de jornada. Além
disso, surgiu a "coxa creme", que consiste em uma coxa de frango
envolta em uma crosta de molho creme, empanada e frita. Este salgado
se tornou famoso ha mais de 60 anos e ainda é encontrado em
estabelecimentos comerciais, alguns localizados na Praga da S¢ e na
Praca Joao Mendes, no coragao de Sao Paulo. Atualmente, Sao Paulo ¢é
considerada a capital mundial da coxinha, oferecendo uma variedade de
tamanhos e sabores, desde os tradicionais de frango até versdes com

frutas, legumes, camario e calabresa.
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Outro salgado tipico paulista é o "cuscuz Paulista", conhecido
pela sua complexidade, que inclui temperos variados, legumes e peixes.
Comercializado individualmente ou em tamanho familia, o cuscuz
Paulista possui mais de 100 anos de existéncia, sendo servido nos saraus
da Marquesa de Santos. E importante ressaltar a diferenca entre o cuscuz

arabe e o baiano.

Sao Paulo Gastrondémica

Nos anos 1950, ocorreu a estreia do primeiro quadro culinario na
TV Tupi, com o programa "Revista Feminina", apresentado por Ofélia
Ramos. Este programa alcangou grande sucesso, dando origem a uma
série de outros programas culinarios e reality shows. Atualmente, existem
até canais de TV dedicados exclusivamente ao tema. Na mesma década,
foi criado o famoso "Sanduiche Bauru" no bar "Ponto Chique",
localizado entre as Avenidas Sao Jodo e Aurora, onde também foi
registrado o surgimento do "Filé do Moraes".

Em Sio Paulo, as primeiras lojas especializadas em equipamentos
e utensilios culinarios surgiram nas ruas Paula Souza, Cantareira, Rangel
Pestana, Celso Garcia e Sdo Jodo. A cozinha paulista tem raizes desde o
descobrimento do Brasil e continua se adaptando aos novos estilos
alimentares, como o vegetariano, vegano e proteico. E uma cozinha
extremamente comercial e diversificada, abrangendo desde pratos doces
até agridoces. A cozinha paulista é verdadeiramente a representacio do
Brasil progressista, sendo uma expressio auténtica do "boteco",

totalmente voltada para o comércio.
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Fontes de pesquisa:

Pesquisa realizada com ajuda do jornalista Paulo Cotrin em 1978 devido
a inauguracao do restaurante “CANTINHO PAULISTA” sobre a
gastronomia no acervo alocado na biblioteca Mario de Andrade —

“Historia da gastronomia paulista” e “Arquivo da cidade de Sdo Paulo
(APESP)”.

Rezzutti, P.; Priore, M. D. Domitila: a verdadeira historia da
marquesa de Santos. Geragao editorial. p. 370. 2017.

Razio. D. Mario de Sa-Carneiro. ([sd]. Disponivel em:

https:/ /www.ebiografia.com/mario_de_sa_carneiro/. Acesso em: 20 de
marco de 2024.
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HOSPITALIDADE GASTRONOMICA -
QUALIDADE DE ATENDIMENTO E SERV[(}OS

Celso dos Santos Silva

A hospitalidade gastronémica contemporinea apresenta-se como
o mais novo panorama potencial de possibilidades efetivas de
investimentos, financiamentos, empregos, trabalhos, empregabilidade,
empreendedorismo, relacionamentos e inovagio num contexto pos-
pandémico. Nesse sentido, é relevante que as empresas, entidades
associativas e  sindicais dos segmentos turistico, hoteleiro,
entretenimento, lazer, eventos e alimentacido desenvolvam ac¢oes
integradas e com foco na qualidade de atendimento e servigos
direcionados prioritariamente para seus lideres empresariais e
profissionais; e num segundo instante para as equipes-base através de
programas especificos de treinamento, objetivando a formagao,
atualizacdo e aperfeicoamentos continuos voltados para a exceléncia de
qualidade dessa nova geracao de colaboradores, comprometida com os
resultados das organizagoes, suas missoes, visoes e valores.

A arte de bem receber aplicada ao universo da alimentagdo
proporciona a melhor qualidade no gerenciamento de atendimento ao
cliente, fidelizacao dele, crescimentos do faturamento e lucratividade
empresariais, desenvolvimento qualitativo do turismo receptivo,

valorizacdo e reconhecimento profissional, sustentabilidade empresarial,
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inclusdo social e uma maior sensibilidade com o aspecto ambiental.
Dessa forma, entende-se que o conceito de hospitalidade gastronémica é
extremamente estratégico para a melhoria substancial da organizacao,
desenvolvimento e crescimento da qualidade da administragdo publica
dos municipios de interesse turistico, cidades turisticas e grandes
complexos urbanos; e consequentemente na evolugdio e avango
empresarial das organiza¢des e entidades representativas do setor.

Por outro lado, as administracdes federais e estaduais podem
destinar cada vez maior atengdo a relevancia gradual da hospitalidade
gastronémica no contexto turistico receptivo, lazer e entretenimento de
suas gestoes e politicas publicas; atitudes inteligentes para a melhoria da
atual dinamica dessas atividades.

Por sua vez, a qualidade de atendimento ee dos servicos sendo
criada ou recriada, e mantida; tendo-se em conta, essencialmente os
recursos humanos, seus perfis profissionais, nivel de capacitacio,
motivagdes e perspectivas de carreira.

A capacitagdo contemporinea em servicos deve ser concebida
através da analise das variaveis de recursos humanos apresentadas e,
também, da avaliagio das tendéncias do desenvolvimento da qualidade
de atendimento:

a) Comunicac¢ao verbal, nao verbal e empatia;

b) Conhecimento pleno dos produtos e servigos ofertados;
c) Convivéncia e cortesia;

d) Pré-atividade em vendas;

e) Respeito e sensibilidade;
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f) Conhecimento detalhado da clientela.

Nesse cenario, interpreta-se que doravante, os servicos de
alimentos e bebidas de hotéis, pousadas, resorts, motéis, restaurantes,
bares, casas noturnas, clubes, fast-foods pizzarias, lanchonetes, cafeterias,
bufés e similares apresentem uma consideravel melhoria de qualidade
percebida dos servicos através da aplicagio da hospitalidade
gastronomica em suas estruturas fisicas, humanas e operacionais. Nesse
sentido, as areas de retaguarda como cozinha, copa, bar, adega também
sao passiveis de treinamento e de trabalhos de continua organizagao e
evolucdo de seus colaboradores, cardapios, processos e estruturas fisicas
das areas de estocagem, produgio e distribuicdo; sempre buscando-se o
acolhimento, a atencio aos detalhes, a funcionalidade e criatividade.

Assim, trés elementos merecem destaque especial, o ambiente, o
cardapio e o servigo.

O ambiente através do nivel de percepcao do espaco fisico do
empreendimento  gastronomico  (luminosidade, odores,  cores,
temperaturas etc.); o servico adaptado ao conceito de gastronomia
oferecida; e o cardapio em harmonia total com todos os integrantes do
conceito do negécio e das verdadeiras necessidades e desejos reais da
clientela.

Para uma compreensao efetiva do significado de hospitalidade,
basta entender o significado contrario da hospitalidade, que ¢é a
hostilidade! Muitas vezes somos vitimas frequentes de um atendimento
hostil: sem aten¢do com o cliente, desconhecimento do cardapio, mau

atendimento as reclamagdes, demora nos pedidos, anotagao incorreta

-143-

GUILHERME, E.S;; SILVA, C.S.; BRAMBILLA, A;; FERRAZ, C.L.G. Hospitalidade e
Gastronomia Sem Fronteiras. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2024.



dos itens do cardapio, falta de higiene do ambiente de vendas, uniformes
sujos e¢/ou sem padrio, cardipios desatualizados, mal cuidados ou com
precos abusivos, ambiente desorganizado, entre tantas outras atividades
operacionais realizadas inadequadamente com reflexos altamente
negativos para o atendimento.

Sem duvida, a hospitalidade gastronémica proporcionara ao
longo dos anos, uma quantidade maior de agdes formativas e de
empregabilidade social; além de possibilitar diferentes alternativas de
inovagao para o consumidor atual e futuro enquanto propostas de novos
ambientes fisicos de trabalho, cardapios, servicos e experiéncias
inusitadas na qualidade de satisfagdao do cliente.

Finalmente, considera-se que a aplicaggo do conceito de
hospitalidade gastronémica tem como principais protagonistas, 0s
empresarios, dirigentes sindicais e governamentais, lideres profissionais e
estudantes de turismo, hotelaria, gastronomia, eventos, lazer e nutricao,
nio necessariamente nesta ordem.

Que a realidade atual se transforme em uma valorizagio
permanente do consumidor, sua motivagao, satisfagio e sobretudo, por

uma hospitalidade profissional em continua evolugao!
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CASES DE SUCESSO EM
GASTRONOMIA:
Cardapios Saborosos,
Nutritivos e
Sustentaveis

-147 -

GUILHERME, E.S.; SILVA, C.S.; BRAMBILLA, A.; FERRAZ, C.L.G. Hospitalidade e
Gastronomia Sem Fronteiras. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2024.



José Maria Filho

Jornalista pela UMC Universidade de Mogi das Cruzes, Especialista em
Comunicagao Cientifica e Gastronémica, Diretor da JM -Cominica¢ao
Assessoria de Imprensa, Editorda Revista Brasileira de Nutri¢do
Funcional, Editor da Revista Alimentos & Inovacao Membro do CAE —
Conselho de Alimenta¢io Escolar da Cidade de Sdo Paulo, coautor do
livro “Nutricao Funcional & Sustentabilidade- Alimentando um Mundo
Saudavel”, coautor do livro “PANC - Hortalicas Tradicionais e Técnicas
Culinarias na Nutricio Hospitalar”, Membro da Associacao Brasileira de
Jornalismo  Cientifico, Membro da Associagao Cozinheiros Sem
Fronteiras e Aregala Brasil.

www.alimentoseinovacao.com.br,

-148-

GUILHERME, E.S;; SILVA, C.S.; BRAMBILLA, A;; FERRAZ, C.L.G. Hospitalidade e
Gastronomia Sem Fronteiras. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2024.



CASES DE SUCESSO EM GASTRONOMIA:
CARDAPIOS SABOROSOS, NUTRITIVOS E
SUSTENTAVEIS

José Maria Filho

Inspirados em bases cientificas soélidas e nas demandas dos
consumidores e profissionais por uma alimentagdo que proporcione
sabor, mas que também seja associada a saude e a sustentabilidade, ¢
fundamental adotar uma abordagem de gastronomia sustentavel 360°.
Isso significa que o gestor do negdcio deve considerar nao apenas o
cardapio a ser oferecido, mas também o relacionamento com a cadeia
produtiva, a logistica, a gestao sustentavel, os recursos humanos e a
tecnologia.

Apbs estabelecer essa sinergia, o proximo passo é conectar 0s
clientes a uma experiéncia gastronomica inovadora e diferenciada, uma
verdadeira profusio de aromas, sabores e saberes. Muitas vezes, isso
inclui ingredientes originarios de comunidades tradicionais, como
quilombolas, indigenas, ribeirinhas ou da agricultura familiar. Esses
alimentos e ingredientes, frequentemente provenientes dos biomas
brasileiros, representam um resgate de uma cultura que foi se perdendo
ao longo do tempo.

O comportamento sustentavel deve incluir o aproveitamento de
partes nao convencionais dos alimentos, o estudo de novas receitas ¢ a

exploracio de possibilidades de aplicabilidade. O consumidor precisa
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participar desse processo, que ¢ pedagbdgico e transformador,

influenciando nosso comportamento e nossa cultura alimentar.

Prato Sustentavel: Elementos a serem considerados

Alguns pontos sio fundamentais para a consolida¢io de um

projeto que contemple os principais pilares da gastronomia sustentavel:

« Conhecimento das cadeias produtivas: F essencial ter
uma conexao profunda com agricultores, cooperativas e
agroindustrias. Os alimentos regionais sio fundamentais para
uma operagio sustentavel, e a logistica deve ser
cuidadosamente avaliada no projeto.

¢ Conexdo com a origem da produgdo: Deve-se ter um
olhar criterioso para os recursos humanos envolvidos no
processo, incluindo a qualidade de vida, saude e bem-estar
dos trabalhadores. Avaliar o potencial de ascensio social e
economica dessas comunidades e empresas ajudard a
beneficiar financeiramente e socialmente aqueles que
oferecem seus produtos.

« Identificagio de ingredientes locais: F importante
destacar ingredientes que sao produzidos exclusivamente
naquela regido ou municipio. Isso agrega valor ao produto e
atrai clientes interessados em produtos locais.

e Aquisi¢do direta de insumos: Sempre que possivel, o
gestor do restaurante ou empreendimento deve adquirir

insumos diretamente do produtor ou de cooperativas que
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reanam esses produtores. Dessa forma, assegura-se que o
produto seja valorizado, a subsisténcia dos produtores seja
garantida e evita-se a ruptura no abastecimento. Deve haver
um planejamento do consumo, comunicado aos parceiros
fornecedores para que possam programar suas producoes
conforme a demanda.

e Avaliagdo dos ingredientes e produtos: Considerar a
certificagdo organica, a origem do extrativismo ou da
agricultura familiar é fundamental. Isso garante que o
produto seja de alta qualidade. F essencial que o gestor
esclareca a realidade da operagio aos parceiros para que
busquem assisténcia técnica para o desenvolvimento de
processos produtivos e produtos que atendam a demanda do
projeto. Assim, a conexdo entre o produtor e o gestor do

empreendimento € crucial.

Ingredientes dos Biomas brasileiros vem ganhando escala

Os biomas brasileiros — caatinga, amazonia, cerrado e mata
atlantica — tém ganhado importancia devido aos dados positivos do
ponto de vista nutricional e da sustentabilidade que as pesquisas
cientificas tém apresentado. O aumento da produtividade, a maior
consciéncia dos produtores e consumidores, ¢ a compreensio de que a
preservagdo das arvores e a recuperagao de areas degradadas sdo
fundamentais para o desenvolvimento regional e nacional tém impacto

econémico, social e ambiental. Neste contexto, alguns alimentos se
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destacam: no Nortte, o tambaqui, o cupuagu, a tapereba e as farinhas de
origem; no cerrado, o baru, a farinha de babacu e o pequi; na mata
atlantica, frutos tradicionais como o cambuci, a uvaia, o araga e a pitanga,
todos inseridos na sociobiodiversidade brasileira.

Atualmente, entidades renomadas com grande expertise em
sustentabilidade e responsabilidade socioambiental tém fomentado o uso
desses alimentos no mercado, mantendo vigilancia permanente na
preservacao dos biomas. Exemplos incluem o Instituto Aua, que ha 25
anos promove a preservagao e o desenvolvimento de espécies nativas na
mata atlantica; a Central do Cerrado, que otimiza a gestdo e o comércio
dos produtos deste bioma; a Central da Caatinga, que reune produtores e
cooperativas para o desenvolvimento e comercializagio dos produtos da
caatinga; e a Organizacio Amazonica “Em Casa Floresta em Pé”, que
tem como objetivo fomentar o desenvolvimento regional, fortalecer os
agricultores e empreendedores, e organizar a gestdio e comercializacao
desses produtos, tanto para o consumidor final quanto para os

profissionais de food service e a industria.

As PANC - Plantas Alimenticias nido Convencionais ganha
destaque nas pesquisas cientificas e no gosto do consumidor

Ha mais de dez anos, pesquisadores, nutricionistas e chefs vém
trabalhando para resgatar as Plantas Alimenticias Nao Convencionais
(PANC) ou Plantas Tradicionais, que em algum momento foram muito
presentes na mesa brasileira, mas que, devido a industrializa¢ao, foram

sendo esquecidas. Essas plantas estio ganhando importancia devido ao
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seu potencial nutricional e estio sendo incorporadas aos cardapios de
restaurantes comerciais, restaurantes coletivos, hotéis, alimentacao
escolar, gastronomia hospitalar, entre outros setores do food service.

Entre as PANC destacam-se: ora-pro-nobis, guasca, almeirdo
roxo, azedinha, peixinho, beldroega, entre outras ja catalogadas pelos
pesquisadores.

A nutricionista e pesquisadora Dra. Valéria Paschoal, CEO da
VP Centro de Nutricao Funcional, tem realizado, nos dltimos dez anos,
pesquisas cientificas em parceria com diversas universidades de destaque
na pesquisa cientifica brasileira. Seus trabalhos focam nos alimentos dos
biomas e nas PANCs, atuando em setores como alimentacio escolar,
refeicbes coletivas e outros, para a implementacio de cardapios com
esses alimentos.

Um dos livtos da Editora VP, “Nutricao Funcional &>
Sustentabilidade: Alimentando nm Mundo Saudavel”, explora os caminhos da
alimentacdo sustentavel.

As nutricionistas Weruska Barrios, doutoranda da Faculdade de
Satde Publica da USP (FSP-USP), e Betzabeth Slate, professora
associada da Universidade de Sao Paulo, organizaram o livto PANC -
Hortalicas Tradicionais e Técnicas Culindrias na Nutrigao Hospitalar. Este livro,
que pode ser adaptado para os segmentos do food service, reune
oportunidades para a pratica da nutricao hospitalar com a insercao de
alimentos saudaveis e sustentaveis. O trabalho aborda a Dieta
Sustentavel e sua aplicabilidade na dietoterapia, além de refletir sobre os

beneficios dos Sistemas Alimentares Sustentaveis na qualidade da dieta.
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Todos esses alimentos estao em sintonia com as recomendacodes do Guia
Alimentar para a Populagio Brasileira (2014), um documento reconhecido
mundialmente e disponivel eletronicamente e gratuitamente. O guia
oferece recomendagdes para uma alimentacio saudavel e sustentavel,
respeitando as culturas tradicionais e a regionalidade, incentivando a
agricultura familiar, recomendando o nio consumo de produtos
alimenticios ultraprocessados e promovendo a sinergia entre alimentacao

e meio ambiente.

Green Kitchen confere selo para restaurantes que buscam o
caminho das praticas sustentaveis

De acordo com os nutricionistas e diretores do Programa Green
Kitchen, Monica Atchabahian e José Aurélio Claro Lopes, o programa,
que teve inicio em 2002 com cursos da FUPAM/PRECX e foi fundado
como empresa em 2008, propde uma série de agdes para promover a
sustentabilidade na gastronomia. As acOes incluem 54 diretrizes para
operagoes, 39 para planejamento fisico e a implementa¢ao de um selo
com métricas e pontuagoes.

O Green Kitchen ¢ transparente e compativel com programas de
sustentabilidade como o Green Building (para arquitetos) e ESG (para
administradores), valorizando as empresas e seus colaboradores. Na
pratica, o programa se destaca por suas solucdoes mais simples e
operacionais de baixo custo, melhorando a qualidade dos produtos
servidos e valorizando a empresa no mercado. Além disso, o Green

Kitchen eleva os profissionais associados e promove um comportamento
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sustentavel na gestao, resultando em pratos de maior qualidade e
diversidade, com énfase em produtos agroecolégicos da estagao de cada
bioma.

O Programa Green Kitchen conta com diversos restaurantes
aprovados em todas as regioes brasileiras, oferecendo um modelo eficaz
de gestao sustentavel para o setor. Para mais informagoes, visite:

www.greenkitchen.com.br.

Cases de sucesso sem Restaurantes que ofertam cardapio com
sabor, saude e sustentabilidade

No Brasil, ja existem, em varias regides, diversos
estabelecimentos — sejam  hospitalares, hoteleiros, restaurantes
comerciais, buffets ou cidades que oferecem alimentagio escolar
sustentavel. A seguir, a Cozinheiros Sem Fronteiras apresenta trés
modelos de empresas de segmentos diferentes que nasceram com o

DNA da sustentabilidade em suas operagoes.

DaSelva: Autenticidade Manauara no polo gastronémico do Centro
de Sao Paulo

E o caso do manauara DaSelva, que iniciou suas operacées em
junho de 2023 no centro da capital paulista, Sao Paulo. O
estabelecimento esta localizado em frente a Biblioteca Mario de Andrade,
um {cone cultural da cidade, que contribui para a valorizagiao de tudo o

que o centro da cidade oferece aos cidadaos.
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Saldo Térreo DaSelva com painel de @curumiz, dupla de Parintins-Cred. Helena
Castro

O Restaurante DaSelva Peixaria Amazo6nica une Sabor, Saude e
Sustentabilidade

A rica cultura e culinaria amazonica chegou aos paulistanos em
junho de 2023 com o langamento de DaSelva Peixaria Amazonica, no
coragao de Sao Paulo. Esta é a nova empreitada dos empresarios Jorge

Mojica Aguirre e Yanna Freitas.
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DaSelva Peixaria Amazonica ¢ mais do que um restaurante; ¢

uma ideia inovadora que busca conectar as pessoas com a regiao
Amazoénica por meio da comida. Sua proposta é facilitar ao paulistano o
acesso a alimentos tipicos da culinaria amazénica, como o tambaqui, o
pirarucu, a farinha de Uarini, o café de Apui, o agai do Para, a geleia de
vitoria-régia, os aromas das pimentas, além de muitos outros produtos
originais.

Para Jorge Mojica Aguirre, “nosso proposito de instalar o
restaurante neste endereco foi também o de contribuir para a
revitalizacado do centro da capital paulista. O nome foi escolhido por
transmitir a esséncia da nossa proposta, que ¢ trazer a rica cultura e

culinaria manauara para o coragdo de Sao Paulo. Essa ideia surgiu do
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nosso desejo de conectar as pessoas com a regiao Amazonica por meio
da comida, celebrando a cultura manavara e promovendo a
sustentabilidade. Nosso objetivo é popularizar a adogao da dieta
amazoOnica regenerativa, que se baseia na utilizacdo de ingredientes
originais cultivados e colhidos de forma sustentavel na Amazonia,
mediante a implementacao de sistemas agroflorestais. Também ¢
tokenizada e descentralizada, uma vez que planejamos implementar
solugdes tecnologicas para facilitar as operagdes nos ecossistemas

produtivos.”

O tripé sabor, satide e sustentabilidade é a base da gastronomia
DaSelva Peixaria Amazoénica

O empresario Jorge Aguirre, a0 centro a nutricionista e chef Simone Valvassori
e a empresaria Yanna Preitas - Fotografa Helena Castro
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Sabor: Representado pela exploragao da rica paleta de sabores da
Amazonia, apresentando pratos auténticos que realgam sua diversidade
gastronomica.

Saude: Uma dieta baseada em ingredientes amazonicos naturais
e nutritivos que promove o bem-estar, a saide e a longevidade.

Sustentabilidade: O compromisso da empresa com praticas
regenerativas, sustentaveis e socialmente justas na selecdo e preparo dos
ingredientes, com o objetivo de contribuir para a recuperagio do
ecossistema amazonico.

Para a nutricionista e chef Simone Valvassori, que assina o menu
da casa, criar o cardapio foi um desafio empolgante: “Tive que encontrar
um equilibrio entre manter a autenticidade das receitas amazonicas e
adapta-las para o paladar paulistano. Por exemplo, embora tenhamos
mantido o uso de pimenta e coentro em muitos pratos, diminuimos um
pouco a intensidade para agradar ao gosto local. Alguns pratos siao
apresentados em sua forma original, enquanto outros foram
reinventados para criar uma experiéncia culinaria tnica.”

Banda de Tambaqui DaSelva — A estrela do cardapio
e » -
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Banda de Tambaqui sem espinhas - Prato carro-chefe DaSelva Peixaria

Amazoénica -Cred. Helena Castro
“Nosso carro-chefe ¢ a Banda de Tambaqui, prato para compartilhar que
atende 3 pessoas. Uma receita repleta de sabor e tradicao amazonica. Nossa
banda de tambaqui sem espinbas ¢ cuidadosamente preparada, assada até a
perfeigio para que a carne suculenta do peixe contraste com a pele crocante. O
prato, favorito dos amazonenses, ¢ servido com: farinha de mandioca original
da Amazonia, banana da terra assada, baido, vinagrete e molho de pimenta
mnrupi com tucupi”.

Sobremesas baseadas em frutas amazdnicas
“Id em relacao as sobremesas, DaSelva também tem inspiracao amazonica,
como no caso da Torta de Cupnagn. Trabalhamos para equilibrar o sabor
tinico do cupuagn com a dogura da torta, criando uma sobremesa que é
simultaneamente familiar e exotica.”

Torta de Cupuagu com Queijo Cuia — individual.

Cred. Helena Castro
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Outros pratos destaques DaSelva: Caldeirada Amazonense de
Tambaqui, Filé de Pirarucu Grelhado ao Molho de Tucupi e Jambu,
Pirarucu de Casaca, Bolinho de Tambaqui, Ceviche de Pirarucu, Pato no

Tucupi.

Linha de Drinks e bebidas
Caipirinha de Tapereba

Cred. Helena Castro

Com um bar aberto para a calgada, DaSelva propoe drinks
classicos e receitas exclusivas, como a caipirinha de taperebd. Nela, o

suco de tapereba é espremido, misturado com cachaga Salinas e um
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toque de xarope de agucar. Agitado com gelo, o drink ¢ finalizado com
laranja caramelizada.

O cardapio também oferece sucos naturais de frutas tipicas,
como bacuri e cupuagu, chopp, cervejas e uma selecio de vinhos que

foram escolhidos para complementar os sabores da cozinha.

Ingredientes amazonicos

O menu DaSelva inclui uma variedade de ingredientes
amazonicos que podem ser novidades para o publico paulistano. O feijao
manteiguinha e a farinha de Uarini, por exemplo, sio usados de maneiras
criativas nos pratos. As farinhas amazonicas, em particular, sdo
incrivelmente versateis e podem ser empregadas para tudo, desde
empanar até engrossar molhos.

Sobre os peixes, Valvassori destaca: “Inicialmente, estamos
focando no Pirarucu e no Tambaqui, que sio os mais acessiveis ao
paladar paulistano, mas temos planos de introduzir outras espécies de
peixes no futuro. Também planejamos expandir nosso cardapio a medida

que o restaurante cresce e se desenvolve.”

DaSelva se considera uma startup. Seu propdsito ¢ fomentar o
acesso de consumidores no Brasil e no mundo a alimentos
amazonicos regenerativos

De acordo com Yanna Freitas, socia proprietaria da empresa:
“DaSelva propoe contribuir para a economia local na Amazonia ao gerar
uma demanda inédita por produtos da dieta amazonica regenerativa nos

mercados onde atuard, a comegar por Sao Paulo. Estamos trazendo uma
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variedade de produtos da Amazonia para a operagao do restaurante e
para comercializagdo em nosso emporio, incluindo peixes, frutas,
farinhas, entre outros. Nossos planos também incluem o fornecimento
desses produtos para o varejo, outros restaurantes e o canal food service,
cuja operagao deve ter inicio em meados do segundo semestre de 2023.”

Os fundadores da startup investiram milhares de horas de
trabalho no estudo e desenvolvimento dos conceitos, processos e
operagdes necessarios para viabilizar a oferta apresentada. Utilizando
recursos proprios, o time montou o restaurante na Rua da Consolagao:
“Essa ¢ a primeira etapa de um programa de crescimento, norteado pelo
proposito, que visa gerar impacto positivo em escala. Atualmente, temos
na casa 21 funcionarios para dois turnos. Todos passaram por um
treinamento intensivo para se familiarizar com os ingredientes e métodos
de preparacao das receitas amazonicas. Projetamos atender 500 clientes
por dia entre salao, delivery e empério. Estamos confiantes de que o
publico paulistano ira apreciar e abragar a oferta unica que o DaSelva
tem a oferecer, e estamos atraindo um publico diversificado, de
entusiastas da  gastronomia a pessoas conscientes sobre a

sustentabilidade”, destaca Yanna Freitas.
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DECK SP We]lbe Gasttonom1a Func1ona1 no SPFC

Saldo do restaurante DECKSP Wellbe no SPFC

O DeckSP Wellbe Gastronomia Funcional iniciou suas atividades
em maio de 2023, no Clube Social do SPFC, no Estadio Cicero Pompeu
de Toledo, Morumbi, na zona sul da cidade de Sao Paulo. A proposta é
inovadora e diferenciada: levar mais saude e bem-estar aos associados do
clube, atletas e visitantes por meio da gastronomia funcional, organica e

sustentavel, adaptada ao ambiente de um clube esportivo.
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DECK SP

wellbe

Equipe do DECKSP com a chef Lu Rocha e a Nutricionista Flavia Zibordi
Consultora Técnica do Restaurante

A chef Lu Rocha, responsavel pela operacdo e especialista em
Gastronomia Funcional, destaca: “Todo o projeto do restaurante Deck
SP WellBe foi idealizado com o objetivo de trazer saude e qualidade de
vida para os associados do SPFC por meio da alimentagdo saudavel e
funcional. Desde a escolha dos fornecedores, nos preocupamos em
firmar parcerias que compartilhassem o mesmo proposito de
sustentabilidade e valores. Foi um grande e arduo trabalho feito com a
equipe de marketing, jornalistas e amigos para conseguir mostrar que o
valor agregado ao prato fosse entendido com apreco pela vida propria e
pela saude do meio ambiente.

Trouxemos para o menu um cardapio rico em alimentos

organicos, sustentaveis e altamente funcionais. Respeitando e
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valorizando os biomas do Brasil, incluimos o fruto cambuci da Mata
Atlantica, guarana de uma pequena comunidade da floresta amazonica,
castanhas do baru nativas do cerrado e farinha de mandioca e coco da
Bahia.

Além de todos os conceitos, atingimos também o publico da
academia e praticantes de esportes coletivos, que consomem muitos
pratos com suplementos alimentares. F. importante comunicar sobre o
conceito, valores e missdo; s6 assim conseguimos a adesao de todos os

clientes, que retornam felizes e satisfeitos.”

iy
DECK Sp

wellbe

Para viabilizar a operagao, a Chef Lu Rocha iniciou todo um
trabalho de apresentacio da proposta para os futuros parceiros do

projeto. Foram 6 meses de conversas, alinhamentos com as marcas para

- 166 -

GUILHERME, E.S;; SILVA, C.S.; BRAMBILLA, A;; FERRAZ, C.L.G. Hospitalidade e
Gastronomia Sem Fronteiras. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2024.



se chegar a um modelo ganha-ganha, sustentavel financeiramente para

ambas as partes.

g | N - la 2

ae elquipe do Restaurante DECKSP Wellbe — no SPFC-SP.

A chef Lu Roch

Algumas iniciativas do projeto: para viabilizar a introdugao de
salmdo sustentavel no cardapio, foi estabelecida uma parceria
institucional com uma organizagao que fomenta o mercado de pescado
do Alasca. Esta organizacao fornece informagdes técnicas e conceitos
sobre o trabalho com esse pescado, que ¢ originario do estado do Alasca
(EUA). O fornecimento ¢ feito por um distribuidor autorizado. Esse
salmdo, assim como os demais pescados daquela regiao, vem dos mares
profundos do Alasca, onde a pesca é permitida apenas durante 6 meses
ao ano. Sao animais selvagens, portanto, alimentam-se de forma natural,

e seus niveis de Omega-3 sdo preservados. Toda a tecnologia de
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ultracongelamento em alto-mar garante um produto excepcional em

qualidade. Ja ¢ o segundo prato mais comercializado no DeckSP WellBe.

-
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-
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Wrap e Salmio selvagem do Alaska, um dos pratos mais comercializados no
DECKSP Wellbe

Ainda no campo das proteinas animais, foi estabelecida uma
parceria com uma empresa especializada para o fornecimento de frangos
e ovos caipiras. Em relacdo a protefna suina, a origem ¢é de porcos
caipiras. Na categoria de lacteos, uma empresa parceira fornece queijos e

derivados certificados como organicos e de baixo carbono.

Alimentos dos biomas brasileiros

Também foi estabelecida uma parceria com o Instituto Aua de
Responsabilidade Socioambiental, que promove o fomento na Mata
Atlantica. Essa parceria viabilizou a introdugao do suco de cambuci no
menu e a oferta de sorvetes feitos com frutos da Mata Atlantica, entre
outros itens.
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Na categoria hortifruti, a parceria contemplou produtos
organicos e pré-higienizados. Além disso, empresas fornecem
ingredientes e suplementos para a elaboragio de receitas fitness e
funcionais para atletas e praticantes de atividades e modalidades
esportivas.

Demais itens, como graos e gorduras, sio organicos. O

restaurante também oferece opgOes veganas, sem gliten e sem lactose.
a5 | SRR o
L2 N 3
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Avocado Toast um dos pratos mais vendidos do DECKSP WellBe e sorvete de
cambuci

Qualidade da agua

Uso da agua: Foi estabelecida uma parceria com uma empresa
processadora e purificadora de agua, que elimina até 99% do cloro da
agua, garantindo um indice de pH equilibrado e um alto poder
alcalinizante. Essa agua ¢ utilizada em toda a operagao do restaurante e,

além disso, filtros sao disponibilizados a todos os usuarios do clube.
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O DeckSP WellBe atende atualmente 3 mil usuirios, € a meta é
chegar a 11 mil usuarios do SPFC.

Em breve serd inaugurada a segunda etapa do projeto: o

Restaurante Deck Piscina.

Perspectiva do novo Restaurante DECKSP piscina que devera ser inaugurado
em breve.

Restaurantes da Rede Hospitais Sdo Camilo SP inovam seus
cardapios com horta propria em 16 mil metros quadrados,
produgdao sem uso de agrotéxicos e mais de 50 espécies de PANC
— Plantas Alimenticias nao Convencionais.

Tudo teve inicio no Hospital Sao Camilo, unidade Granja Viana,
em Sao Paulo. Com a ampliacio do espago cultivado, foi possivel
transformar os cardapios dos pacientes e colaboradores.

O Hospital Granja Viana, que integra a rede de Hospitais Sao

Camilo em Sao Paulo, é uma unidade de cuidados paliativos localizada

em uma antiga fazenda, onde sempre foram cultivados pomares e
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cultivares, como mandioca e uva, além de hortas com vegetais e legumes

convencionais. A producao sempre foi utilizada pela cozinha para a

alimentacao de pacientes e colaboradores.

Hospital Sio Camilo -Granja Viana - SP

A nutricionista Tatiana Cristina Sales Bononi, gerente de nutri¢ao
corporativa da Rede de Hospitais Sao Camilo de Sio Paulo, deu um
panorama de como foi a implantagio de horta propria para
abastecimentos de todas as unidades hospitalares do grupo e a

introducdo das PANC.

-171-

GUILHERME, E.S;; SILVA, C.S.; BRAMBILLA, A;; FERRAZ, C.L.G. Hospitalidade e
Gastronomia Sem Fronteiras. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2024.



A nutricionista Tatiana Bononi recebendo o prémio do CRN-3

Aproveitando o espago da horta, com areas ociosas e
subutilizadas, contamos com a assisténcia e consultoria do Instituto
Kairés. A equipe de agronomos, incluindo o especialista em PANC e
agroecologia Guilherme Ranieri, realizou uma visita técnica. Apds meses
de contato com o Instituto, recebemos orientagdes para dar uma nova
utilidade a horta. Ranieri nos mostrou que ja tinhamos diversas PANC
na horta e sugeriu o inicio de um projeto que incluisse essas plantas
alimenticias nio convencionais. Com o auxilio do Instituto Kairds, foi
possivel ampliar o espaco da horta para incluir as PANC.

Como agentes de sustentabilidade, precisamos entender o
manejo do solo, saber plantar na época certa e o que plantar. Além do
Instituto Kairds, contamos com nossos colaboradores técnicos, como

nutricionistas de producdo e clinica, e a equipe operacional, composta
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por seis auxiliares de jardinagem e jardineiros, que estdo engajados no

manejo da horta.

Horta Urbana Sio Camilo possui uma area com mais de 16 mil
metros quadrados que abriga 66 espécies de verduras e legumes
convencionais e 44 espécies de PANC — Plantas Alimenticias ndo
Convencionais

N

PANC na Ho Urbaa d ital S. Camilo Granja Viana SP

s |
11X4

L0

Horta Urbana do Hospital Sio Camilo — Granja Viana-SP

-173-

GUILHERME, E.S;; SILVA, C.S.; BRAMBILLA, A;; FERRAZ, C.L.G. Hospitalidade e
Gastronomia Sem Fronteiras. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2024.



Na horta, temos atualmente mais de 66 tipos de alimentos
convencionais cultivados sem agrotoxicos. Citamos alguns deles: abacate,
espinafre, abobrinha, acelga, acerola, agrido, capim-cidreira, cebolinha,
chuchu, coentro, hortela, pimentio verde, rucula, salsao, manjericao,
entre outros. Também cultivamos mais de 44 espécies de PANC (Plantas
Alimenticias Nao Convencionais), como acelga colorida, azedinha,
amaranto, chaya, cel6sia, grumixama, guasca, nira, trapoeraba, vinagreira,
entre muitas outras.

A ideia de aumentar a area de plantio com PANC esta totalmente
alinhada aos nossos objetivos, que visam proporcionar aos Nossos
colaboradores e pacientes uma alimentagdo mais saudavel e livre de
agrotoxicos, promovendo seu bem-estar. Além disso, recebemos
orientagao sobre técnicas para aplicar em receitas saudaveis e saborosas
com as PANC.

Um dos nossos diferenciais é o processo de compostagem, no
qual utilizamos todas as sobras de producio da cozinha em nossa
composteira propria. Os substratos resultantes sdo usados para a
aduba¢ao da horta, permitindo a reduc¢ao de 100% dos residuos
organicos, que sao totalmente reaproveitados. Assim, conseguimos
reduzir significativamente os poluentes que contaminam o solo, um

elemento importante para a sustentabilidade.

As etapas de implantagido foram feitas respeitando o tempo de
cada um

As etapas foram conduzidas no ritmo de cada um, com o

cuidado de observar o tempo dos colaboradores. Evitamos correria para
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que eles nao se sentissem intimidados com novas técnicas e novas
pessoas. Trabalhamos no tempo certo, respeitando até mesmo o tempo
da natureza.

Os consultores do Instituto Kairés nos apresentaram os
conceitos de agroecologia. Primeiro, foram os nutricionistas que
receberam informagdes sobre sazonalidade, producio e os manejos
necessarios para a horta. Eles ensinaram técnicas de cultivo dentro da
unidade Granja Viana. Recebemos todo o treinamento necessario para,
na sequéncia, replica-lo para a equipe operacional de cozinha e do

campo.

Mudangas de paradigma, muitas formagbes foram necessarias
tanto na horta como na cozinha

Equipe recebendo certificado e a Nutricionista Tatiana Bononi

Foi realizado um estudo para planejar a produgiao da horta de

acordo com as demandas e o planejamento do cardapio. Fizemos uma
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troca de conhecimentos com os consultores do Instituto Kairds e os
colaboradores da horta, que cuidam da producao no campo. Além disso,
aprendemos que as plantas nao precisam ficar sozinhas no canteiro; elas
podem viver em consorcio, onde uma planta fortalece o crescimento da
outra. Com isso, obtivemos alimentos cada vez mais bonitos e saudaveis,
permitindo-nos atingir nosso objetivo de oferecer saude no prato para
nossos pacientes e colaboradores.

Com o aumento da produgao, foi possivel iniciar gradativamente
a distribuicdo para as cinco unidades do Hospital Sao Camilo,
comec¢ando com alimentos convencionais e, posteriormente, incluindo a
formagdo da horta para cozinheiros, técnicos e nutricionistas. Uma vez
por més, a equipe recebia treinamento em campo sobre o uso dos
alimentos convencionais e, principalmente, dos nao convencionais. Além
da horta, realizavamos uma formagao especifica para cada PANC.

roducao de 25 espécies em 2019 para 105 no final de 2023
< ¥ ; & A W (

i ~ =
5 &

Salto na p
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Em 2022, a producio da horta alcangou 27.627 kg, ¢ a
quantidade de ervas aromaticas para chas e temperos também teve um
aumento significativo, chegando a 3.226 magos. O nimero de variedades
aumentou consideravelmente, passando de 25 espécies em 2020 para 55
no final de 2023, incluindo mais de 105 espécies entre convencionais e
PANC.

Com esse aumento, despertamos na equipe de cozinha o desejo
de criar receitas. Com a ajuda dos estagiarios de nutri¢ao, nutricionistas e
técnicos de producido, foram elaboradas fichas técnicas e novas receitas
tanto na Granja Viana quanto nas demais unidades hospitalares da Sio
Camilo. Atualmente, todos os dias recebemos alimentos da horta, que
nao se limitam apenas as PANC. H4 uma presenca diaria de vegetais,
temperos, ervas para chas e até flores comestiveis.

Com essa revolugdo na categoria de vegetais, agora com
produgao e abastecimento em todas as unidades hospitalares, voltamos
nosso olhar para a categoria de ultraprocessados. Reunimos esfor¢os
para substituir gradativamente esses itens. Por exemplo, nosso ketchup é
elaborado em nossas cozinhas; excluimos embutidos do cardapio e
retiramos caldos industrializados, substituindo-os por caldos caseiros de
frango, carne ou legumes. Enfim, tudo o que foi retirado de
ultraprocessados nao retornou, e estamos avancando para a retirada de
novos itens dessa categoria, seguindo esse padrio em todas as unidades

da Sao Camilo.
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Cardapios Vegetarianos

Usamos a casca louca, a coxinha de jaca, o “peixinho da horta”,

entre outras preparacOes para clientes vegetarianos, e muitas receitas
utilizam PANC.

Com isso, a grande maioria da nossa populagio camiliana, tanto
pacientes quanto colaboradores, recebe essa alimentagio. Tomamos
cuidado apenas com algumas patologias e com possiveis elementos
antinutricionais que podem estar presentes em algumas PANC. Contudo,
normalmente niao ha restricGes, e a maioria das pessoas pode receber

essa alimentacio.

Guasca — PANC que remete ao sabor salgado
Usamos muito a guasca como substituto do sal. Essa PANC, que

tem um sabor salgado, é excelente para temperos e estia disponivel no
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restaurante para que os colaboradores possam utiliza-la nas saladas.
Utilizamos a guasca especialmente em dietas hipossddicas. Atualmente,
70% dos pacientes aceitam bem e apreciam o sabor que a guasca

proporciona, tornando os alimentos mais saborosos.

OMELETE DE GUASCA
£ QUEND

* Utensilios:
« Colher de servir, fouet, faca do chef, placa de corte verde, bowl, ramequim

« Equipamentos:
= Forno, balana digital, termdmetro

L <

CASCA LOUCA DE BANANA (ASCA LOUCA DE BANANA
- u.: P .

ST —
Ingredientes Ficha Técnica
23 unidades de bananas prata verde iy = o [ S|
+ 9 xicaras de cha de dgua filtrada
o 2 dentes de alho o
2 dentes de alho picad = Suamind | 2uas | 23000 | 10

* 1tomate italiano Mmoot | Jpminsbe | um | nm |10

¥ cebola amarela

Lo | i | a1
£ Colres de [catmars | e | ]
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Modo de preparo

1.Em uma panela, colocar as bananas, cobrir com égua e deixar
cozinhar;
2.Picar 0 alho, 0 tomate, a cebola em cubos pequenos ¢ a salsinha em

areia.

. + Utensilios:

3.Tirar as cascas das bananas cozidas, cortar as pontas e desfiar as + Panela, faca do chef, garfo; rigideira, espituls de silicone, bowl
cascas com o auxilio de um garfo;

4.Adicionar dleo de soja em uma frigideira e colocar o alho, deixar

dourar

5.Adicionar a cebola, o tomate, a salsinha e as cascas das bananas
desfiadas;

6.Deixe refogar, e por fim, colocar o sal de ervas

& »
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Inhame e biomassa de banana verde para preparagdes cremosas

eoé AOCAMILO
Molho de Alho com

-

’ |
BIOVMIASOA

O nosso Molho de Alho foi feito
com Biomassa de Banana
Verde. Além de ser rica em
fibras, ela auxilia na reducdo da
absor¢ao de gordura no
organismo

Hoje voceé vai experimentar a
receita de catchupfeita em nossa
cozinha. O tomate é rico em
licopeno, substancia que auxiliano
combate ao cancer de prostata
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Utilizamos a biomassa de banana verde e o inhame nas dietas
cremosas, principalmente na unidade Granja Viana. Nas demais
unidades, ainda ndo em sua totalidade, devido a quantidade disponivel. E
importante ressaltar que todas as PANC sio muito bem-vindas na nossa
dieta; no entanto, antes de adota-las nas preparagoes, precisamos buscar
conhecimento sobre elas. Devemos identificar se as espécies sao
comestiveis, como maneja-las, se podem ser consumidas cruas ou apenas
cozidas, e tomar todas essas precaugoes para evitar qualquer problema de
saude. Algumas espécies, como a ora-pro-noébis e a taioba, devem ser
consumidas ap6s um breve branqueamento (fervura rapida).

O feedback dos colaboradores foi muito importante. Todos
ficaram satisfeitos com a formagao e capacitacado para a utilizagao de
PANC na produgao, e muitos incorporaram essas praticas em sua rotina
alimentar. O mesmo ocorre com os pacientes e colaboradores, que tém
dado retorno muito positivo. Eles relatam que passaram a enxergar a
natureza de uma forma diferente e estao compartilhando esse
conhecimento com familiares e amigos. Acredito que estamos formando
multiplicadores para a sustentabilidade social, que é um dos objetivos do

nosso projeto.

Tatiana Conquista o Prémio Eliete Salomon Tudisco 2023
concedido pelo Conselho Regional de Nutricionistas da 3* Regido

Com esse projeto, a nutricionista Tatiana Cristina Sales Bononi

recebeu o prémio Eliete Salomon Tudisco como Nutricionista do Ano,
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concedido pelo CRN 3 — Conselho Regional de Nutricionistas da 3*
Regiao.

Ela destaca: “Foram anos de trabalho, estudos e a busca pela
melhor forma de realizar as coisas, refazendo caminhos. Quando recebi
o prémio, a sensa¢ao foi impar, a de dever cumprido. No entanto, nao é
o fim; é um combustivel para avangarmos e conquistarmos mais espagos.
Nao ¢ facil, mas nao ¢ impossivel. Com uma equipe engajada e com o
mesmo pensamento, podemos ir muito longe. Nao vejo isso como a reta
final, mas como o meio do caminho. Ha muitos parceiros com os quais
podemos trabalhar juntos. Queremos que nossa horta seja um exemplo
para outros hospitais, setores da alimentacdo, gastronomia e nutrigao,
oferecendo uma alimentagao de qualidade que respeite o meio ambiente
e proporcione mais vida a natureza. Ganhar o prémio ¢ uma conquista
significativa, e sou grata por olhar para tras e ver que tudo o que foi feito
valeu muito a pena.”

Tatiana Cristina Sales Bononi é bacharel em Nutri¢ao, com pos-
graduacio em Gestdo de Negocios de Alimentagao e Nutricio pelo
Centro Universitario Sdo Camilo. Atualmente, é gerente de Nutri¢ao
Corporativa da Rede de Hospitais Sio Camilo de Sio Paulo e esta
cursando  pos-graduagao em  Sustentabilidade: Meio Ambiente,

Organizagoes e Negocios Sustentaveis pela UNESC.
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Fontes pesquisadas para o texto

Saiba Mais em: https://www.tourbrasil360.com/hospital /sao-
camilo/granja-viana/

Instagram: Tatlcris.
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“Nutricao Funcional & Sustentabilidade: alimentando um mundo
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https:/ /loja.faculdadevp.com.br/livros/
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Gislene Boaventura da

Rocha

13

COZINHANDO COM
NUTRICAO
Sabor e Saber:
Gastronomia do ABC
para o mundo e a
importancia do
Cozinhando com
Nutricao
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Gislene Boaventura da Rocha

PREMIO OFICIAL
MELHORES DO
"’” ur ANO. 202212023

Especialista em nutricao clinica pelo centro Universitario Sao Camilo.
Formada em Gastronomia pela Escola Sabor e Saber e Membro do
Aregala Internacional e Cozinheiros sem Fronteiras. Esteve em 26 paises
experimentando novos sabores e aprendendo sobre alimentacio e
comportamento alimentar. Palestrante e recebeu o prémio de melhores
do ano ficando em 1° lugar na categoria nutricionista em Santo André —

Brasil.
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COZINHANDO COM NUTRIGAO

SABOR E SABER: GASTRONOMIA DO ABC PARA
O MUNDO E A IMPORTANCIA DOCOZINHANDO
coM NUTRICAO

Gislene Boaventura Da Rocha

“A arte culindria, aliada a gastronomia, influenciando
comportamentos — alimentares —com  suas vivéncias e

experiéncias.”

A Escola Sabor e Saber Gastronomia tem varias parcerias, com
destaque para a Dra. Gislene Rocha, que atua como nutricionista clinica,
gastronomica e comportamental, e ¢ membro do AREGALA e dos
Cozinheiros Sem Fronteiras Internacional. Em 2008, iniciamos nossa
parceria com trabalhos pedagdgicos gastronomicos e nutricionais,
envolvendo vivéncias praticas em uma cozinha profissional e valorizando
o ato de cozinhar.

E uma parceria de muitos anos de sucesso com a nutricionista
Dra. Gislene Rocha, que realiza um trabalho diferenciado em nutricao
comportamental e outras areas, com o objetivo de ampliar os
conhecimentos alimentares através de atividades ludicas durante o ato de
cozinhar. Para os alunos, experimentar novas receitas e técnicas
gastronomicas em uma escola de gastronomia torna esses momentos

inesqueciveis. Sob a lideran¢a da chef e educadora alimentar Dra. Ana
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Tomazoni, tudo se transforma em um grande banquete, seja para
criancas ou adultos.

Os temas abordados variam conforme o objetivo, incluindo
cursos como Alimentacio e Emagrecimento Consciente, Introdugio
Alimentar, Cozinha do Diabético, entre outros temas relacionados a
empreendedorismo e esportes. Com diferentes cardapios e momentos de
grande aprendizagem ao redor da mesa em um grande banquete, os
cursos também incluem etiqueta a mesa, com detalhes para momentos
prazerosos, valorizando a saude e a longevidade.

Nos encontros, sao abordados diversos temas, tais como:

e Ampliar o grau de consciéncia alimentar.
e Compreender sobre alimentagao saudavel, mas ainda encontrar
dificuldades em aplicar esses conhecimentos no dia a dia devido

a crengas e fatores limitantes.

e Vivenciar experiéncias gastrondémicas com foco em uma
alimentagdo saudavel e prazerosa.

e DPlanejar, comprar, preparar e armazenar alimentos de forma
eficiente.

e Buscar mais criatividade no cardapio e explorar diferentes formas
de preparar os alimentos.

e Emagrecer e manter os resultados, equilibrando prazer e saude.

e Libertar-se de regimes, dietas e férmulas magicas.

e Resolver o efeito sanfona, compreendendo suas causas e nio

apenas tratando os sintomas relacionados ao peso corporal.
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Aprender a variar as receitas, conhecendo os ingredientes e as
novas tendéncias.

Empreender no ramo da alimentagao, utilizando técnicas de
preparo, conservagao e armazenamento dos alimentos.
Divertir-se com o ato de cozinhar e aproveitar todas as
oportunidades para crescer, aprender e evoluir em termos de
saude.

Introducio alimentar.

Desenvolvimento de cardapios e lancheiras para criangas.

Dessa forma, nossos encontros tém como proposta unir técnicas

de gastronomia, desde o preparo até a harmonizacdo e apresentagao dos

pratos, com os aspectos da nutricio comportamental. Acreditamos que,

tdo importante quanto o que vocé come, ¢ COMO VOCE se sente, pensa €

fica apos o ato de comer. Em um grande banquete lddico, com bancadas

educativas, receitas e alimentos variados, tanto nacionais quanto

internacionais, e uma pitada de arte e interatividade celebrando a vida, a

magica acontece! Tudo isso é acompanhado por muitas degustacoes.

No quesito "Cozinhando com Nutricio", nossos objetivos

priorizam:

1.

Fazer com que o paciente ou aluno se torne consciente de sua
alimentagao e de seu corpo, e que o ato de cozinhar aproxime-o
de seus familiares, amigos e relacionamentos, proporcionando
prazer e bem-estar.

Garantir que cada tema, encontro e vivéncia seja uma nova

descoberta e oportunidade de aprendizagem.
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E apos essa vivencia inédita, vocé tera uma maior consciéncia
sobre como cuidar da sua saude fisica e emocional, e como isso pode
influenciar seu comportamento alimentar. Assim, conseguird fazer
escolhas que promovam uma vida melhor, tanto para vocé quanto para
os outros!

A gastronomia e a nutri¢ao estao constantemente evoluindo para
atender as crescentes demandas dos consumidores por opgoes de
alimentos mais saudaveis e nutritivos. Uma das novas tendéncias
notaveis na gastronomia € a fusao entre culinaria e nutri¢ao, onde chefs e
profissionais de alimentos estao colaborando com nutricionistas para
criar pratos que sejam ao mesmo tempo deliciosos e benéficos para a
saude. Essa abordagem inovadora estd trazendo mudangas significativas
para a industria alimenticia.

Chefs que incorporam a nutricio em sua culindria priorizam
ingredientes frescos, sazonais e nutritivos, utilizando mais frutas,
vegetais, graos integrais e proteinas magras em seus pratos. Ao trabalhar
em conjunto com a nutricdo, os chefs estio criando refeicbes que
respeitam o equilibrio saudavel de macronutrientes (proteinas,
carboidratos e gorduras) e micronutrientes (vitaminas e minerais),
atendendo assim as necessidades nutricionais dos clientes.

A tendéncia da gastronomia voltada para a nutricao nao se limita
a pratos leves; ¢ uma abordagem que cria alternativas saborosas para
atender as preferéncias dos clientes que desejam comer de forma

saudavel sem comprometer o sabor. Isso inclui pratos vegetarianos e

- 190 -

GUILHERME, E.S;; SILVA, C.S.; BRAMBILLA, A;; FERRAZ, C.L.G. Hospitalidade e
Gastronomia Sem Fronteiras. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2024.



veganos, opc¢Oes sem gluten e outras adaptagdes que mantém a
exceléncia gastronomica.

A fusdo entre culinaria e nutricio também estd aumentando a
conscientizag¢ao sobre a origem dos alimentos, a sustentabilidade e o
impacto ambiental. Esta-se escolhendo ingredientes locais e sazonais
sempre que possivel, reduzindo o desperdicio de alimentos e
promovendo praticas mais sustentaveis na cozinha.

Além de criar pratos saudaveis, essa colaboraciao desempenha um
papel fundamental na educacio do consumidor sobre escolhas
alimentares conscientes. Compartilham informag¢des sobre os beneficios
nutricionais dos pratos e incentivam um estilo de vida mais saudavel por
meio da comida. Em muitos casos, restaurantes e estabelecimentos de
alimentos estdo se tornando aliados na promogao da saude, oferecendo
menus com opg¢oes balanceadas recomendadas para pessoas com
condi¢cdes especificas, como diabetes, hipertensao ou alergias

alimentares, entre outras.

A importancia do Cozinhando com Nutrigao
Aprender a cozinhar ¢ uma habilidade fundamental e valiosa por
varias razoes:
e Saude: Cozinhar suas proprias refeicdes permite que vocé
controle os ingredientes, ajudando a evitar aditivos prejudiciais,
excesso de sal e agucar. Escolhendo ingredientes frescos e

saudaveis, vocé contribui para uma dieta equilibrada.
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e Economia: Preparar refeicbes em casa geralmente ¢ mais
econémico do que comer fora ou pedir delivery regularmente.
Comprar ingredientes em grande quantidade e preparar por¢oes
maiores pode resultar em economia a longo prazo.

e Sustentabilidade: Cozinhar em casa reduz a quantidade de
embalagens descartaveis e o desperdicio de alimentos. Além
disso, vocé pode optar por ingredientes locais e sazonais,
apoiando a producao local e diminuindo a pegada de carbono.

e Criatividade: Cozinhar é uma forma de arte. Experimentar
diferentes receitas, ingredientes e técnicas permite criar pratos
unicos, oferecendo uma oportunidade para expressar sua
criatividade na preparagdo de alimentos.

e Conexdo Social: Cozinhar para amigos e familiares pode
fortalecer os lacos sociais. F uma atividade compartilhada que
cria momentos especiais ¢ memorias, promovendo interagiao e
prazer em grupo.

e Independéncia: Saber preparar uma refeicdio confere
independéncia. Nao depender apenas de alimentos prontos ou
restaurantes significa que vocé pode se alimentar bem, mesmo
quando esta sozinho ou em situag¢oes desafiadoras.

e Bem-estar Emocional: Preparar refeicdes pode ser terapéutico.
Muitas pessoas acham relaxante cozinhar, e o ato de preparar
comida pode ter um impacto positivo no seu bem-estar

emocional.
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Habilidade Essencial: Cozinhar é uma habilidade pratica que
todos deveriam ter. E util em diversas situacdes, como
acampamentos, viagens, emergéncias e para ajudar os outros em
momentos de necessidade.

Em resumo, aprender a cozinhar nao se resume a preparar

alimentos; é uma habilidade que promove a saude, a sustentabilidade, a

economia, a criatividade, a conexao social, a independéncia, o bem-estar

emocional e é essencial para a vida cotidiana.

Unir nutri¢dao e gastronomia pode trazer uma série de beneficios

significativos, que sao:

Refeigdes mais saudaveis: Ao combinar conhecimentos de
nutricdo e gastronomia, ¢ possivel criar refeicoes que sejam nao
apenas deliciosas, mas também nutritivas. Os chefs podem
adaptar receitas para torna-las mais saudaveis, incorporando
ingredientes ricos em nutrientes e reduzindo o uso de gorduras
saturadas, acucares e sodio.

* Educagido nutricional: Compreendendo os principios da
nutricdo, os chefs podem educar os clientes sobre escolhas
alimentares saudaveis. Eles podem fornecer informagdes sobre
os beneficios dos ingredientes usados nas receitas, ajudando as
pessoas a tomar decisoes alimentares mais conscientes.

* Variedade e diversidade: Combinar nutricio e gastronomia
permite a criagdo de uma ampla variedade de pratos saudaveis e
saborosos. Isso ajuda a combater a monotonia na dieta e

incentiva as pessoas a experimentarem novos alimentos e

-193-

GUILHERME, E.S.; SILVA, C.S.; BRAMBILLA, A.; FERRAZ, C.L.G. Hospitalidade e

Gastronomia Sem Fronteiras. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2024.



sabores, o que pode ser especialmente benéfico para quem tem
restri¢cOes alimentares ou alergias.

e ¢ Promogdo de habitos alimentares saudaveis: Ao criar
refeicbes saudaveis que sao igualmente saborosas, ¢ mais
provavel que as pessoas optem por escolhas alimentares
melhores. Isso pode contribuir para a promogao de habitos
alimentares saudaveis a longo prazo, reduzindo o risco de
doengas relacionadas a dieta, como obesidade, diabetes tipo 2 e
doencas cardfacas.

e * Melhora da satde da comunidade: Restaurantes, escolas e
outras instituigdes que combinam nutricdo e gastronomia em
suas ofertas contribuem para a melhoria da saide da
comunidade. Ao oferecer opgbes saudaveis e saborosas, eles
ajudam a criar uma cultura alimentar mais saudavel e consciente.

e ¢ Inovacio na industria alimenticia: A combinacio de
nutricdo e gastronomia também impulsiona a inovagao na
industria alimenticia. Novas técnicas culinarias e ingredientes
saudaveis podem inspirar produtos alimenticios inovadores que
atendem a demanda crescente por alimentos saudaveis e
saborosos.

e ¢ Apoio a necessidades dietéticas especificas: Profissionais
que entendem tanto de nutricdo quanto de gastronomia podem
criar refei¢coes adaptadas para atender a diferentes necessidades
dietéticas, como dietas vegetarianas, veganas, sem gluten ou com
restricdo de lactose. Isso garante que pessoas com diversas
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necessidades alimentares possam desfrutar de uma experiéncia

gastronomica completa.

Em dltima anilise, a combina¢ao de nutricao e gastronomia nao
apenas melhora a qualidade das refeicbes, mas também contribui para a
promogao de escolhas alimentares saudaveis e para a criagio de uma
comunidade mais saudavel ¢ bem informada sobre nutricio. A
gastronomia ¢ muito mais do que apenas preparar alimentos; ¢ uma arte
que une pessoas, culturas e tradi¢cdes ao redor do mundo. A nutri¢do, por

sua vez, ¢ tao essencial quanto o ar que respiramos.
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GASTRONOMICOS -
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FESTIVAIS GASTRONOMICOS -
OPORTUNIDADES DE QUALIFICAGAO E
EMPREGABILIDADE

Celso dos Santos Silva
Carmen de Lourdes Guarize Ferraz

O universo gastronomico internacional desenvolve-se de diversas
maneiras, e uma delas é através da organizacdo e desenvolvimento de
eventos denominados festivais gastronomicos. Existem 2 (duas)
modalidades:

a) Os internos, em restaurantes ¢ demais empreendimentos
gastronomicos, por um determinado periodo, que geralmente
nao ultrapassa 2 semanas;

b) Os externos, desenvolvidos em centros de eventos, espagos
destinados a exposi¢oes, feiras e assemelhados, hotéis, clubes e
recintos publicos.

Os eventos de natureza interna sao planejados com duragao de
uma semana até um meés, geralmente explorando um género alimenticio
especifico ou prato, cardapios regionais ou étnicos. Exemplos incluem o
Festival do Palmito, Festival do Strogonoff, Festival Gastronomico do
Sul de Minas, Festival de Cozinha Andina e Festival Gastronémico
Austriaco. Esses eventos sio atividades de carater informativo e
promocional que propiciam muito crescimento na demanda, receita e
lucratividade, além de reforcar fortemente a marca e a imagem do
empreendimento gastronomico perante o publico consumidor e outros

mercados potenciais de consumo gastronémico.
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Por outro lado, os eventos de natureza externa sdao estratégias
poderosas de marketing gastronémico, que podem mobilizar o poder
publico, empresas de alimentos e bebidas e outros profissionais (chefs de
cozinha, sommeliers, bartenders etc). Podem ser oferecidos
gratuitamente em feiras ou congressos turisticos, hoteleiros ou
gastronomicos, ou explorados comercialmente como uma forma de
atualizacio e/ou apetfeicoamento profissional.

Nesse aspecto, o festival gastrondémico também ¢ uma
ferramenta relevante de hospitalidade social ou comercial com publicos
em geral ou especificos, proporcionando acolhimento, entretenimento,
bem-estar, interagdo cultural, incentivo ao aprendizado, troca de
experiéncias e motivagdo cognitiva. Eventos dessa natureza oferecem
inimeras oportunidades de qualificagdo para os participantes,
envolvendo temas de aprendizado continuo, classicos e contemporaneos,
gastronomia liquida e sélida, produgao alimentar artesanal e industrial,
entre outros.

Na atualidade pds-pandemia, com a retomada economica dos
eventos, ha um crescimento gradual da oferta de empregos, seguido de
uma necessidade urgente de qualificagdo, requalificagdo, atualizacdo e
aperfeicoamento da mio de obra ja existente nos setores especificos e de
uma nova geracao de futuros profissionais de hospitalidade e
gastronomia. A busca constante pelo aprimoramento de habilidades
profissionais passa obrigatoriamente pelas vivéncias em festivais, bem
como pelo atendimento eficiente das demandas do novo mercado de

trabalho.
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Percebe-se, de forma nitida, no mercado de eventos da cidade de
Sdo Paulo, esses novos movimentos de capacitagdao. Por exemplo, um
saldo internacional de bebidas nio alcodlicas informa, motiva e comeca a
qualificar pessoas para o segmento especifico/tendéncia de coquetéis
soft drinks, ou um congresso brasileiro de nutri¢ao, que motiva e inicia
uma qualificagdo em gastronomia vegana.

Essas constatagoes mercadologicas apresentam e sinalizam um
novo panorama de qualificaciao, empregabilidade e mercado de trabalho
no Brasil, onde o iniciante ou o profissional atuante possui nos eventos
gastronémicos mais uma alternativa inteligente de aquisicio de novos
conhecimentos e habilidades de forma continua, didatica, pragmatica e
sempre acompanhando as mais atuais tendéncias globais, internacionais,
regionais e locais.

No Brasil, a modalidade de festivais gastronomicos em eventos
de feiras e congressos profissionais comecou de fato em 1996, na
Equipotel - Feira Internacional de Produtos, Equipamentos e Servigos
de Hotelaria e Gastronomia, através da ABRESI (Associa¢ao Brasileira
de Gastronomia, Hotelaria e Turismo) e da CNTUR (Confederacio
Nacional de Turismo), com apoio internacional da AREGALA
(Associagdo de Restauradores Gastronomicos das Américas e do
Mundo). Logo, essa nova tipologia de feiras e eventos similares, com
apresentacoes de chefs de cozinha, bartenders, sommeliers,
harmonizacio de alimentos com bebidas, degustagdes técnicas e
publicas, e langamento de produtos, difundiu-se por todo o mercado de

hospitalidade gastronémica nacional.
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Em 1996, tivemos a oportunidade de participar de um Congresso
e Festival Gastrondémico Internacional em Lima, promovido pela
AREGALA com a participacao de 22 paises. Na ocasido, ocorreram
dezoito aulas internacionais de gastronomia, por pais, dos continentes
americano, europeu e asiatico, além de um jantar beneficente da CSF
(Cozinheiros Sem Fronteiras) em prol de entidades sociais da regiao
metropolitana de Lima, Congresso Internacional da entidade e palestras
com degustagoes de pisco, ceviches, entre outros componentes da rica
gastronomia peruana.

Naquele periodo, o evento foi visitado por mais de 900 pessoas
em 3 dias. Hsse evento possibilitou uma capacitagdo gastrondémica
internacional para aproximadamente 350 estudantes, profissionais e
empresarios do mercado hoteleiro, gastronomico e turistico da cidade de
Lima, além de delegacGes nacionais e internacionais presentes. Desde
entdao, a AREGALA Internacional realizou festivais no Brasil, Argentina,
Chile, Bolivia, Equador, Cuba, Costa Rica, México, Espanha, Polonia e
Finlandia.

Consolidou-se, assim, a ideia de desenvolvimento e criacio de
oportunidades, qualificacio e empregabilidade em nivel internacional
através dos festivais gastronomicos, sendo hoje uma alternativa na
melhoria permanente da qualidade dos servicos em hospitalidade e

gastronomia.

-202-

GUILHERME, E.S;; SILVA, C.S.; BRAMBILLA, A;; FERRAZ, C.L.G. Hospitalidade e
Gastronomia Sem Fronteiras. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2024.



ORGANIZADORES

GUILHERME, Francinete da Silva

Bacharel em Turismo pela UFPB
(Universidade Federal da Paraiba),
pos-graduanda em Turismo, Hotelaria
e Eventos pela Unicorp e membro do
GCET (Grupo de Cultura e Estudos
em Turismo).

SILVA, Celso dos Santos

e Pos-Doutor ~ em  Educagio e
. Administracio, Ph.D em
Administracio pela FCU - Florida
Christian University (Orlando -

3

Florida - USA), Mestre em
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CSF - Cozinheiros sem Fronteiras — Brasil; RRPP de Aregala —
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=204 -

GUILHERME, E.S;; SILVA, C.S.; BRAMBILLA, A;; FERRAZ, C.L.G. Hospitalidade e
Gastronomia Sem Fronteiras. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2024.



Nota dos organizadores

O servigo de revisdo dos manuscritos conbe aos antores dos capitulos. As
informacoes e opinides contidas nos capitulos ndo refleten necessariamente
a visao dos organizadores e sdo de responsabilidade de sens autores. Os
organizadores esclarecem que a citagao total e/ou parcial dos textos
contidos na obra deve ser feita de acordo com as normas cientificas.
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O GCET - Grupo de Cultura e Estudos em Turismo,
ligado ao Departamento de Turismo e Hotelaria (DTH) do
Centro de Comunicagao, Turismo e Artes (CCTA), faz parte
da UFPB-Universidade Federal da Paraiba, e do Diretério dos
Grupos de Pesquisa do CNPq. Tem o intuito de apresentar
tematicas plurais, com foco nas questoes de interesse
académico e empresarial, contribuindo para uma melhor
compreensao do Turismo e da Hotelaria, no contexto do
patrimonio cultural, impactos socioculturais, economicos e
ambientais, acessibilidade, marketing, terceira idade, relagoes
interculturais e comportamento do turista.

Acompanhe o GCET pelas redes sociais

Instagram: @GCET
Facebook: @GrupoGeet
YouTube: GCET OFICIAL
Academia.edu: GCET UFPB
Site GCET: https://www.ufpb.btr/gcet
Para conhecer as outras publica¢des gpen access acesse nosso catalogo pelo
linktree: Linktr.ee/grupogcet
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Aregala Internacional ¢ uma entidade internacional
tilantropica e decana da gastronomia das Américas desde a
década de 80. Divulga, promove, organiza e apoia a
gastronomia tipica dos paises representados através de
Congressos, Festivais Gastronomicos, Aulas Magnas, Jantares
Beneficentes e Cursos, Palestras de formacao social em
gastronomia e hospitalidade. Esta presente nos continentes
europeu, asiatico, africano e americano. Tém convénios com
importantes escolas técnicas e superiores de gastronomia,
hospitalidade e turismo em 4 continentes. Seus associados sdo
chefes de cozinha, nutricionistas, professores e consultores
gastronomicos, empresarios e profissionais do segmento de
food-service. Sua sede hoje esta em Coérdoba - Argentina e
sub-sede em Sao Paulo - Brasil.

Midias Sociais

instagram. (@cozinheirossemfronteirasofi

https:/ /www.facebook.com/groups/1584920711781638
www.youtube.com/channel/UC59GI7DVf4bGBFOfRIgsiZw

www.aregalabrasil. com. br
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O Cozinheiros Sem Fronteiras é um organismo interno de
Aregala Internacional. No Brasil, desde 2011 esta constituida
como entidade civil sem fins lucrativos, de natureza
assistencial, social, cultural e educativa. No Brasil, sua sede é
na cidade de Sao Paulo, em prol dos segmentos menos
favorecidos da sociedade. Sua estrutura e organizag¢ao estao
focadas na participagao de eventos do segmento, jantares
beneficentes, cursos, e-books e publicagoes de formagao
social; além de a¢oes em prol da melhoria de qualidade
alimentar, educativa e socio-cultural das populagoes
envolvidas em seus programas de trabalho.

Midias Sociais
instagram. (@cozinheirossemfronteirasofi

https:/ /www.facebook.com/groups/1584920711781638
www.youtube.com/channel/UC59GI7DVf4bGBFOfRIgsiZw

www.aregalabrasil. com. br






