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PREFACIO

A gastronomia no contexto global esta em processo de evolugao,
desde o inicio da humanidade até os tempos atuais. Encontra-se presente
na ciéncia, arte, cultura, sustentabilidade, turismo, hospitalidade, lazer,
saude, entre outros aspectos, combinando os mais variados elementos, que
com muita técnica e criatividade, se aproximam e transformam a
amplitude da sua esséncia. A alquimia discutida nessa obra, por renomados
profissionais das diversas areas, ultrapassa as fronteiras, trazendo uma
fusdo de conhecimentos, testemunhando os conceitos mais classicos da
literatura, transitando com exceléncia para a contemporaneidade, com
informagoes, dialetos, pensamentos praticos e funcionais, necessarios para
o desenvolvimento constante dessa area tao presente na vida das pessoas.

O avango da gastronomia nivela-se ao desenvolvimento do
turismo, essa obra surpreendente introduz diversos conceitos e historias,
enfatizando o tripé da cozinha brasileira e suas influéncias, indigenas,
europeias e africanas, contemplando as riquezas culturais gastronémicas
das diversas regides do Brasil, repleta de tradigcoes, detalhes, rituais e
curiosidades com uma linguagem abundante de ingredientes presentes nas
mesas dos brasileiros. A preocupagdo com os processos e um olhar
sustentavel também ¢ essencial para a progressao gastronoémica e turistica,
os cuidados com o meio ambiente despertam agOes necessarias para
manuten¢ao dos recursos naturais através das diversas conexoes existentes
no uso adequado dos alimentos.

Compreender a importancia da gestdo de pessoas e formagao
técnica dos profissionais envolvidos, caracterizado por um cenario cada
vez mais competitivo, que é o mercado gastronomico, exige habilidades
técnicas em cada etapa correspondente ao caminho percorrido pelos

alimentos, que permeiam a sua plantacao, colheita, distribuicao,



armazenamento, preparo e transformacao, além disso faz-se necessario
enfatizar a importancia da atengdo, planejamento, objetivos, técnicas e
estratégias necessarias para viabilizagao de um projeto gastronémico que
somados, harmonizam um verdadeiro sucesso nessa area.

Dessa forma, perceber as tendéncias no turismo gastronomico traz
uma reflexdo importante sobre a amplitude entorno de todos os processos
relacionados as areas de alimentos e bebidas. A conexao entre as ciéncias
da nutri¢ao, gastronomia, administracao, turismo, hotelaria, marketing,
ciéncias sociais e exatas contemplam a natureza dessa obra.

O setor de alimentos e bebidas, bem delineado, transforma o
turismo e a hospitalidade. Contemplar o sabort, a cor, o aroma, a textura e
temperatura adequada dos alimentos com uma apresentacdo impecavel,
associado a uma gestao eficiente, e respeito ao meio ambiente, sio
ferramentas necessarias para entregar um servigo de exceléncia para seus
comensais, tornando-se um dos maiores desafios da atualidade. A presente
obra atende essas necessidades, ressaltando experiéncias com uma riqueza
de detalhes e aplicabilidade pratica, através de uma leitura fascinante,
tornando-se essencial para todos os apreciadores da gastronomia e do
turismo.

Michelle Meneses Pinto

Nutricionista

Pés-graduada em Gestao de Alimentos e Bebidas
Pés-graduada em Alta Gastronomia

Mestranda en Meio Ambiente

Membro do GCET

Consultora de alimentos



APRESENTACAO

A proposta deste e-book da Universidade Federal da Paraiba
através do Centro de Comunicacdo, Turismo e Artes e do grupo de
Cultura e Estudos em Turismo necessita primeiramente, apresentar aos
leitores, as vivéncias dos autores , aqui interpretados, através dos caminhos
profissionais, empresariais e académicos que 0s nofrtearam no
desenvolvimento dos capitulos aqui identificados.

Logo, o tempero profissional desta publicagio baseia-se nas
experiéncias vivenciadas e acumuladas desta notavel equipe com praticas
internacionais e nacionais nos processos de produgio e gestio do turismo
e gastronomia do Brasil.

Este e-book dividido em 5 capitulos demonstra de forma nitida, a
amplitude sem fronteiras do turismo, da gastronomia e da hospitalidade
em especial no nosso pafs.

Nas consideracoes de Ana Maria Ruiz Tomazoni, Luiza Inés
Saliba, Venancio Luiz Saliba, Elzinha Nunes e José Maria Filho , cujo os
temas sdao respectivamente, gastronomia brasileira, cozinhas regionais da
Bahia e de Minas Gerais; e praticas gastronoémicas sustentaveis da terra a
mesa; ha a identificacdo de nossas origens histéricas, a contribuicao
africana, a tradi¢ao gastronomica das fazendas antigas de Minas; além da
melhor caracterizagdo de uma gastronomia sustentavel e social. De fato, é
chegada a hora e vez da gastronomia brasileira no contexto econémico,

social e cultural da nossa nacio.



Em sequéncia, as contribui¢des de Leandro Rodrigues Gonzalez
Fernandez, Priscila Fiorito de Oliveira, Roberto David Lopes, Simone
Borsolari e eu, leva-nos a refletir sobre o turismo e a gastronomia na otica
da hospitalidade de Sdo Paulo, produgao alimentar nos segmentos self-
service, lanchonetes , refei¢oes coletivas, turismo gastronémico e o liderar
e inovar na pratica. Nesse aspecto, evidencia-se a relagdo marcante do
turismo e a hospitalidade gastronémica no dia-a-dia do liderar e inovar
num mercado cada vez mais dinamico.

Nas abordagens de Carmen de Lourdes Guarize Ferraz, Celso dos
Santos Silva, José Maximo Esteves de Paula Santos, José Maria Filho,
Marcos Schwingel e Marlene Jaramillo Granda, evidenciam-se a
importancia vital da formagao para o mercado global.

Nos conteudos de formagao € a solucio, softskills, os desafios da
formacao nos dinamicos mercados de refeicdes coletivas e comerciais; € a
mesma em nivel superior em gastronomia, observa-se a necessidade
emergente de uma formagdao gastronoémica cada vez mais ampla,
abrangente, global, técnica e humanistica. E o advento de um novo
profissional gastrondémico, empreendedor, pro-ativo e altamente
protagonista de sua atuagao mercadologica, empresarial e educadora numa
perspectiva global. Segue-se o capitulo de cardapios, onde os autores
Fibio Banderd, Alessandra Fiorito Bellizia, Roberta Martins, Wilson
Barros e Graciela Hisa apresentam instrumento s e conceitos como a ficha
técnica, criatividade das cores e sabores, experiéncias em confeitaria e
eventos. Todos esses aspectos caracterizados resultam em desafios diarios

para os gestores e lideres para o alcance da exceléncia na producio de



alimentos e servigcos de bebidas, em especial a nossa cachaga. Finalmente
no ultimo capitulo, Sérgio de Siqueira Campos, Enio Miranda e Celso dos
Santos Silva identificam o panorama de uma gestao inteligente de
cardapios através dos principios de custeio, precificagao e da lucratividade
empresarial.

Em nome de toda a equipe, fabulosa e pelo seleto grupo de
trabalho desta obra, desejamos uma excelente leitura e a aplicagao dos
conhecimentos apresentados no dia-a-dia dos profissionais, empresarios,
futuros empreendedores e estudantes de turismo, hotelaria, gastronomia,
eventos e lazer.

Prof. Celso dos Santos Silva

Pés-Dontor em Educagao e Administracao (USA)
Consultor e Professor Universitario em Gastronomia
Gestao. Vice Presidente Internacional de Aregala
Presidente de Cozinbeiros Sem Fronteiras

Membro da Academia Brasileira de Gastronomia
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CAPITULO 1

GASTRONOMIA BRASILEIRA:
AHORAEAVEZ



ANA MARIA RUIZ TOMAZONI

Educadora, pesquisadora na PUC-SP e UNIP-SP, Chefe de Cozinha
nacional e internacional, Empresiaria - Escola Sabor & Saber
Gastronomia, Palestrante, Escritora, trabalhos voluntarios e sociais em
entidades como Cozinheiros sem Fronteiras e Aregala Brasil, Slow Food
Brasil, CAE - Conselho de Alimentacio Escolar - cidade de Sao Paulo,
Comtur e Consea SBC.

GUILHERME, E.S,; SILVA, C.S.; FERRAZ, C.1.G.; BRAMBILLA, A. Turismo &
Gastronomia ‘sem fronteiras’. Joiao Pessoa: Editora do CCTA, 2022.
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TOMAZONI, A M.R. GASTRONOMIA BRASILEIRA: olhares para origem ¢

contexto histoérico. In:

indigenas e africanos. Muitos componentes das receitas e técnicas de
preparo sao de origem indigena, tendo sofrido modifica¢Ses por parte dos

portugueses e dos escravos oriundos da Africa (TOMAZONI, 2017).

Contribuigio Indigena

Os indigenas que habitavam o Brasil em 1500, segundo
CASCUDO (1983) viviam da caga, da pesca, da agricultura de milho,
amendoim, feijao, abébora, batata-doce e principalmente mandioca. Esta
agricultura era praticada de forma bem rudimentar, pois utilizavam a
técnica da coivara (derrubada de mata e queimada para limpar o solo para
o plantio). Eles domesticavam animais de pequeno porte como, por
exemplo, porco do mato e capivara. Nao conheciam o cavalo, o boi e a
galinha. Na Carta de Caminha ¢ relatado que os indios se espantaram ao
entrar em contato pela primeira vez com uma galinha. As nagoes indigenas
que habitavam as terras brasileiras cagavam, pescavam e alimentavam-se
de forma semelhante. Consumiam répteis, mariscos insetos, cotias, raizes,
tubérculos (mandioca) e frutas silvestres. O cultivo da mandioca dominava
as terras baixas da Amazonia e selva imida, seguindo o sul do Brasil até as
florestas da América Central. Dominava o litoral Brasileiro
acompanhando a migra¢ao dos povos indigenas. A mandioca base
alimentar de todas as nagdes fornecia os beijus, a tapioca, a carima e a
farinha que acompanhava todas as coisas comestiveis: da carne a fruta.

A culinaria indigena, segundo CASCUDO (1983), foi acrescentada

com técnicas de preparo dos portugueses, a inclusao de novas matérias-

10O;
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primas, formas de preparo, habitos e horarios alimentares além das
contribui¢des africanas que resultaram nos piroes, farofas, xinxins, caldos,
cozidos, bolos, biscoitos e varios outros componentes que farao tnica a
cozinha brasileira.

A alimentagao indigena tinha como alicerce a mandioca, na forma
de farinha e de beijus, mas também de frutas, pescado, caga, milho, batata
e pirdes e, com a chegada dos portugueses, do inhame trazido da Affica.

As principais formas de preparo da carne eram assa-la em uma
panela de barro sobre trés pedras (trempe), em um forno subterrineo
(biaribi), espeta-la em gravetos pontudos e coloca-la para assar ao fogo —
de onde teria vindo o churrasco do Rio Grande do Sul - coloca-la sobre
uma armac¢ao de madeira até ficar seca para que, assim pudesse ser
conservada (moquém) ou algumas vezes cozé-la.

A pesca, de peixes, moluscos e crustaceos, era realizada com arco
a pequenas distancias, sem haver uma espécie mais apreciada que outras.
Os maiores eram assados ou moqueados e os menores, cozido sendo o

caldo utilizado para fazer pirao.

Contribuigio Africana

Os africanos vieram das ilhas do Golfo da Guiné — de Angola, de
Mogambique, da Costa do Marfim, da Costa da Malagueta, da Serra Leoa,
de Gambia, da Nigéria, da Libéria, do Congo, de Cabinda, de Bissau.
Pertenciam a culturas diversas, algumas de tradi¢io milenar. Foram
cagados, aprisionados, acorrentados e jogados nos pordes imundos dos

navios que buscavam bragos fortes para o trabalho nos novos dominios

10;
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portugueses. O preco pago aos seus captores nao era contado em dinheiro,
podia ser em cachaca, fumo, armas de fogo, facas, navalha, tecidos. Antes
do embarque, eram marcados com ferro com brasa no ombro, no peito
ou na coxa, para serem reconhecidos como escravos. Quase sem alimentos
e sem qualquer com a higiene, além de maus tratos, muitos nao
sobreviviam a travessia até o Brasil (ROMIO, 2000).

Na alimentagao brasileira a contribuigao africana afirmou-se pela
introdugao do azeite de dendé e da pimenta malagueta tdo caracteristica
da cozinha baiana; a utilizagdo do quiabo, uso da banana e a maneira de
preparar a galinha e o peixe. As comidas indigenas e portuguesas foram
modificadas pelo uso de condimentos que davam cor e sabor a comida, e
pela técnica culinaria dos negros: a farofa, o quibebe e o vatapa
(CASCUDO, 1983).

Alguns alimentos que os africanos trouxeram na bagagem: o coco,
a banana, o café, a pimenta malagueta e o azeite-de-dendé. Sobre este, dizia
Cascudo (1983), que o azeite-de-dendé veio com o negro, assim como o
arroz ao asiatico e o doce ao arabe. No Nordeste, sio também populares
o inhame, o quiabo, o gengibre, 0 amendoim, a melancia e o jilo.

Na Bahia (Salvador e Reconcavo Baiano) surge a Cozinha Afro-
Brasileira, heranca dos negros para a culinaria com seus xinxins, acarajés,
moquecas, vatapas trazendo a comida dos santos para a mesa dos

habitantes daquele lugar.

Contribuigio Portuguesa

O portugués influenciou decididamente a gastronomia brasileira

quando inicialmente utiliza os produtos encontrados e produzidos no

10O;
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Brasil, e quando atribui a estes produtos valor de troca (CASCUDO,
1983). Possufam conhecimento na produgio e confecgiao de alimentos
devido aos contatos que faziam com o Oceano Atlantico e o Oceano
Indico com seus entrepostos, feitorias e ilhas. Eles trouxeram para o
Brasil, galinhas, ovos, vacas, bois, touros, ovelhas, cabras, carneiros,
porcos, pombos, patos, gansos e o cachorro protetor natural das casas.
Junto aos produtos trazem novas técnicas que sao incorporadas pelas
cozinheiras africanas e, também, as festas tradicionais com os seus cantos:
Entrudo, Quaresma, Sao Joao, Natal. Plantam outros verdes, montam
currais tentando recriar a paisagem que conheciam: cana-de-agucar, trigo,
laranja, limdo, arroz, melancia, coco, gengibre, pepino, salsa, coentro,
cenoura, cebola, alho, as hortalicas e muitos outros verdes.

O portugués utiliza o sal e o agucar oferecendo novos sabores as
populagbes que aqui estavam modificando o paladar existente. As
portuguesas se apropriam das iguarias locais modificando-as e
acrescentando ingredientes para o consumo da populagao que chegava: o
beiju torna-se mais fino e é molhado no leite e 0 mingau de carima recebe
como adocgante o mel ou o agtcar. E acrescenta a carima os ovos, o leite
de vaca criando o primeiro bolo, a sobremesa, desconhecida dos indios e

dos africanos e dando os primeiros passos para a criagdo de uma cozinha

brasileira (CASCUDO, 1983)

Evolugio da Gastronomia — Marcas da Regionalidade

A alimentagio cotidiana na Africa por volta do século XVT inclufa

arroz, fefjao (feijao-fradinho), milhetos, sorgo e cuscuz. A carne era em

1O

GUILHERME, E.S,; SILVA, C.S.; FERRAZ, C.1.G.; BRAMBILLA, A. Turismo &
Gastronomia ‘sem fronteiras’. Joiao Pessoa: Editora do CCTA, 2022.



TOMAZONI, A M.R. GASTRONOMIA BRASILEIRA: olhares para origem ¢
contexto historico. In:

sua maior parte da caga abundante de antilopes, gazelas, bufalos, aves,
hipopétamos e elefantes. Pescavam pouco, de arpao, rede e arco. Criavam
gado ovino, bovino e caprino, mas a carne dos animais de criacdo era em
geral destinada ao sacrificio e trocas; serviam como reserva monetaria.
Preparavam os alimentos, assando, tostando ou cozendo-os e para
temperar a comida tinham aprego pelas pimentas, mas também utilizavam
molhos de 6leos vegetais, como o azeite de dendé que acompanhavam a
maioria dos alimentos (CASCUDO, 1983).

Dos imigrantes, chegados ao Brasil do século XIX ao inicio do
século XX, como alemaes, italianos, espanhois, sirio-libaneses, japoneses,
foram os alemaes e italianos que deixam maiores influéncias na culinaria
nacional. Os alemaes nao muito numerosos, vindos de diferentes regioes
da Alemanha e limitados ao Sul e Sudeste do pafs, apenas refor¢cam o
consumo de géneros ja utilizados pelos portugueses como a cerveja, a
carne salgada, sobretudo de porco, e as batatas. Ao mesmo tempo em que
mantém o consumo de alguns géneros como as salsichas, a mortadela, o
toucinho e a cerveja, mostram-se adaptativos substituindo o que lhes falta
da terra natal por matérias-primas locais. As comidas tipicas da Alemanha
nao se difundem pelo pais. Os italianos por sua vez, em maior nimero e
mais espalhados pelo territorio nacional conseguem impor as massas de
farinha de trigo e os molhos O macarrao italiano tornou-se alimento
complementar, ao lado da farofa, do feijao, do arroz e das carnes. Além
do macarrio, outras massas italianas foram trazidas como a pizza, o ravioli

e a lasanha e outras comidas que ndo massas como os risotos e a polenta.
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Divulgaram também o sorvete como doce e sobremesa.

(CASCUDO,1983).

Regido Nordeste

Segundo Pombo (2006) a Regiao Nordeste, com seus nove
estados, foi entrada dos colonizadores portugueses, que dominaram estas
terras e marcaram a culinaria local com seus costumes e juntando-se a
culinaria indigena existente e apropriando-se da culinaria africana
organizou os ingredientes principais para a culinaria desta regiio. A
completude desta receita, se junta o mar com todos 0s seus recursos, €
agregando aos produtos pescados e colhidos novos sabores como coco,
azeite de dendé; e o sertdo com a carne seca, o feijao verde, o bode, a
galinha originando pratos de uma cultura de resisténcia. Sdo referéncias
gastronomicas: o acarajé, o vatapa, o caruru, a carne seca, o biju de farinha
de mandioca, queijo coalho, manteiga de garrafa, baido-de-dois, as fritadas,
mariscadas, caldeiradas, pagocas, galinha de cabidela preparadas ou nao
com inumeras pimentas e o rustico “azeite de dendé” caracterizando uma
culindria rica em referéncias e sabores. Munguza é uma iguaria doce muito
consumida na regiao Nordeste.

A culinaria nordestina é fortemente influenciada pelas suas
condi¢bes geograficas e economicas ao longo da historia, assim como pela
antiga mistura das culturas portuguesa, indigena e africana, iniciada ainda
no século XVI. As comidas quase sempre tém como ingredientes
produtos vegetais, muitas vezes cultivados pelos indios desde muito antes

da colonizag¢do portuguesa, carnes de gado bovino e caprino, peixes e
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frutos do mar, variando bastante de regiao para regiao, de acordo com suas
caracteristicas peculiares.

Pratos caracteristicos da Regido Nordeste incluem o beiju ou
tapioca, o sarapatel, a buchada de bode, a moqueca, o baido de dois (com
diversas variedades, geralmente incluindo também carne seca, queijo
coalho, manteiga da terra ou nata), o acarajé (uma iguaria oriunda da Africa
Ocidental), o mugunza (feito de feijao e milho, sendo doce em algumas
areas e, em outras, salgado, com linguica), o vatapa, o caruru, o
arrumadinho e o escondidinho. Muitos pratos tém forte influéncia
africana.

Outras comidas tradicionais sio a farofa, a pagoca, a canjica, a
pamonbha, a carne de sol, a rapadura, o queijo coalho, o sequilho, o alfenim,
a panelada, a maria-isabel, o carneiro cozido e a galinha a cabidela. Um
bolo originario de Pernambuco, mas que posteriormente espalhou-se pelo
pais ¢ o bolo de rolo, feito com farinha de trigo e recheio de goiabada. No
Maranhio, desenvolveu-se o cuxid com base em uma erva africana, a

vinagreira, recebe ainda o caruru e a lingua-de-vaca, outra erva (POMBO,

2006).

Cozinha Sertaneja 15

Os produtos utilizados na Cozinha Sertaneja sio: Carne-de-Sol
que ¢ a base da alimentagao de todo sertanejo, o Charque, carne que tem
um tempo de conserva¢ao muito superior a carne- do- sol e a Manteiga
de Garrafa, manteiga regional confeccionada no Nordeste e obtida

através do batimento do creme de leite (POMBO, 2000).
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Regido Sudeste

Cascudo (1983) escreve que a regiao Sudeste é formada pelos
estados: Minas Gerais, Espirito Santo, Rio de Janeiro e Sio Paulo.
Apresenta caracteristicas especificas em sua culinaria quanto a utilizagao
dos ingredientes, (feijdo — tropeiro mineiro e virado paulista) confecc¢ao
das receitas (moqueca capixaba x moqueca baiana) recebendo as mesmas

influéncias dos portugueses, indios e africanos.

Cozinha Mineira

Cascudo (1983) coloca que em 1674, Fernao Dias Paes abre os
caminhos para os metais preciosos, ouro e diamante seguindo o sertao das
Gerais.

Criam-se galinhas e porcos e plantam-se milho, mandioca e
vegetais, institui-se a ‘horta — de — couve” uma area cercada com taquara
para impedir que as galinhas ciscassem. Plantava-se também: mostarda,
taioba, almeirdo, cebolinha, serralha, tomate, tomatinho, quiabo e jil6.
Moranga, abébora, melancia, pepino e o maxixe eram plantados juntos
com o milho. Misturavam-se os costumes portugueses (carne de porco e

couve), indigenas (mandioca e milho) africanos (angu e quiabo).

Cozinha Capixaba

Pombo (2006) coloca a que a cozinha capixaba ¢ baseada em
peixes e frutos do mar, que produzem a tradicional Moqueca Capixaba, a

Torta Capixaba, a Muma de Siri, a Moqueca Salgada, o Peroa Frito e a
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Moqueca de Banana da Terra. Os pratos sio preparados a partir da tintura
de urucum, que associada a pequena quantidade de azeite refoga o tomate
picado bem maduro, cebola branca cortadinha e coentro picado. Recebe
influéncias a partir do século XIX dos italianos e no século XX dos
migrantes nordestinos e nortistas, e estas culinarias comeg¢am a fazer parte

da culinaria capixaba.

Cozinha Paulista

A culinaria paulista, sob o ponto de vista Cascudo (1983) ¢
originaria inicialmente dos indios e dos “portugueses de Piratininga”. Ao
que vao cozinhando, os paulistas acrescentam os peixes moqueados
envoltos em folhas para serem assados; cagas secas no moquém, a
mandioca e a sua derivagdo mais importante — a farinha provinda das rogas
indigenas.

A farinha de milho socada no pilao com a carne seca produzindo
as pagocas ¢ servindo de alimento para as viagens pelo interior das matas.
Palmitos, taioba, cambuquira, abébora, amendoim, feijao, pimentas,
pinhoes, mamoes, abacates jambo, i¢as, pitangas. Bichos-de-taquara
faziam parte do cardapio colonial paulista. Nas viagens pelo interior do
pais plantavam milho, feijao, abdbora, criavam porcos e galinhas, base da
alimentagdo que garantia a subsisténcia dos desbravadores e fixando as
rogas pelo interior. A partir do século XIX com a vinda dos imigrantes
italianos, japoneses, alemaes, chineses, coreanos, arabes amplia-se o
cardapio paulista tornando a cidade de Sao Paulo um dos maiores centros

gastronémicos do mundo e além da inser¢io de novos alimentos ao
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cardapio dos habitantes da cidade. A cozinha trivial e familiar paulistana
consiste em arroz branco e feijao carioquinha. Na presenca da mistura que
pode ser a carne ou ovo, batata frita e uma salada de alface e tomate

(FISBERG, 2002).

Cozinha Carioca

O Rio de Janeiro, para Cascudo (1983), recebeu influéncias dos
europeus principalmente portugueses, misturando-se aos africanos e
indios, dando origem e compondo a populagio que conhecemos
atualmente. Com a vinda da Familia Real para o Brasil em 1808, D. Joao
VI torna-se Rei do Reino Unido do Brasil, Portugal e Algarves, um fato
histérico que foi da maior importancia para os rumos da Nagao Brasileira.
A cidade ndo possufa estrutura para receber a Familia Real e medidas
foram tomadas para resolver tal situagdo. A abertura dos portos a “todas
as nagoes amigas” e a promulgacao de leis que incentivavam a emigragao
para o Brasil de povos de varias nacionalidades, o que ocorreu depois da
Independéncia em 1822, promoveu certo desenvolvimento para a Capital
da Metrépole.

Vieram para ca os franceses e muitos eram padeiros, confeiteiros
e cozinheiros que trabalhavam nos hotéis ou nas casas aristocraticas
inserindo no cardapio nacional técnicas e nomes da culinaria francesa. O
pao francés ¢ originario deste periodo, reflexo das muitas padarias que

eram inauguradas. O surgimento das confeitarias traz os rissoles, coxinhas
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de galinha, sobremesas elaboradas como pavés, sorvetes e refrescos de

frutas. Os doces tradicionais retornam ao espago doméstico.

Regido Centro Oeste

Ja a Cozinha do Centro-Oeste, segundo Cascudo (1983), ¢
basicamente de origem indigena, mas também, teve influéncia de Mineiros
e Paulistas que no final no século XVIII, buscavam ouro nos sertoes
goianos. Em Goias o prato mais conhecido é a GALINHADA (arroz com
galinha) prato tipico também no Sudeste e em Goias ¢ feito com pequi ou
guariroba - Syagrus oleracea (Mart.) Becc. Palmeira usada na arborizagao
(espécie de palmito amargo comestivel). O pequi é uma fruta aromatica e
de coloracao amarela, tipica do cerrado goiano que se servido inteiro deve
ser raspado e nao mordido, pois no seu interior, possui centenas de
espinhos dificeis de serem retirados. Outros pratos muito comuns sao:
Empadio Goiano, Peixe na Telha, Arroz com Sua, Angu, Pamonha,
Curau e Pirao.

No Mato Grosso e no Mato Grosso do Sul influenciados pela
culinaria pantaneira ¢ basicamente feita com peixes do pantanal. Os pratos
mais tradicionais sao: Mojica, Ventrecha, Filé de Piraputanga frito. Os
pratos geralmente sao acompanhados de farofa de banana, arroz e pirao.

O Pintado a Urucum é um prato muito pedido e, ao contrario do
que o nome sugere, nao leva urucum (sementes de coloragao avermelhada,

usada pelos indios para pintar o corpo e, como tempero e corante de
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alimentos) no tempero. Seu nome vem de uma receita inventada pelo
cozinheiro de uma mineradora que operava na exploragao de ferro na
Serra do Urucum, em Corumba. O peixe ¢ feito a doré, com creme de leite

e leite de coco ou molho de tomate e gratinado com mugarela.

Regido Norte

A regiao Norte ¢ formada pelos estados do: Amazonas, Para,
Roraima, Rondonia, Amapa, Acre e Tocantins.

A mandioca, segundo Slow Food Brasil (2017) oferece todos os
subprodutos: farinha, beiju e a bebida. Tanto a raiz como a folha fornecem
os ingredientes para os pratos importantes consumidos nesta regiao. O
indio descobriu uma maneira de consumir o liquido que retirado da
espremedura da raiz brava eliminado o acido cianidrico, é ingrediente
importante do Tacaca e do Pato ao tucupi. Das folhas sao elaboradas as
manicobas. Das mandiocas raladas obtemos as farinhas, as farofas e os
beijus. Encontramos varios tipos de farinha: Farinha d’agua que fica de
molho no rio e ¢ mais hidratada que as outras farinhas brasileiras; a uarini
que é mais amarelada; a suruf que tem como caracteristicas ser branca e
fina.

As frutas amazonicas sao ingredientes importantes e interessantes
que agregam sabor e perfume aos pratos salgados, doces, licores, vinhos e
sorvetes; alguns desses frutos sao: agai, bacuri, buriti, cupuagu, castanha-
do-para, guarana, banana pacova.

A variedade e quantidades de peixes que habitam as 4guas doces e

salgadas sao ingredientes principais para os pratos a base de peixe em
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torno de 1,2 mil espécies, dentre eles podemos citar: tambaqui, pirarucu,
gurijuba (filé de murijuba), surubim ou cachara, filhote (quando fica adulto
chama-se pirafba e ndo possui a mesma apreciagdo como ingrediente),
corvina, etc.

As pimentas sdo partes integrantes de todos os pratos

acrescentando cores, sabores e formas a culinaria. Muito utilizadas pelos
indios como substituicio do sal, podemos citar: a de cheiro, cumari,
cumari-do-para, murici, mata-frade, malagueta.
Observamos na regiao Norte a Culinaria do Amazonas e Culinaria do
Para, com muitas influéncias indigenas e portuguesas, citamos os pratos
mais conhecidos: A manicoba, o pato no tucupi, picadinho de jacaré,
pirarucu de casaca, os pratos com peixes, como tambaqui, pirarucu,
jaraqui, "filhote" (piraiba ainda pequena), pescada amarela, bijupira,
tucunaré, bodd, entre outros, acompanhados geralmente de arroz branco,
farinha d'agua e pirdo de peixe e o tacaca.

Entre os doces e as miudezas, destacam-se: o acai, doces de colher
feitos com frutas, bolo de macaxeira, biscoito de castanha-do-para,
mingaus como munguza, biju, pudins, sorvetes de frutas de frutas

regionais, como os sorvetes da rede Cairu.

Regido Sul

A regiao Sul é formada pelos estados do Parana, Santa Catarina e
o Rio Grande do Sul.

A culinaria da regido Sul, conforme cascudo (1983), caracteriza-se
por uma cozinha de origem alema, italiana, espanhola, agoriana,
holandesas, suica e polonesa quando da chegada dessas etnias para a
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formacao dos Estados do Parana, Santa Catarina e o Rio Grande do Sul.
Encontraram nesta regiao um clima propicio para o consumo do cardapio
de origem e cultivo da uva para os seus vinhos. O territério paranaense
enquanto comarca da Provincia de Siao Paulo era habitada por
portugueses, espanhdis, indios e africanos e vivia da criagdo e o comércio
de gado e exploragao da erva-mate e a agricultura. Tinham como base da
alimentagao com algumas ressalvas, o milho, o feijao, a mandioca, a batata,
o trigo, o charque, o arroz, a carne de porco e do boi. No litoral o peixe e
a mandioca eram muito consumidos.

A carne de sol nordestina chega ao Rio Grande do Sul pelas maos
do cearense José Pinto Martins, e recebe o nome de charque e transforma-
se no principal ingrediente do arroz de carreteiro, parceiro para o festejado
churrasco.

Em Santa Catarina além da carne na brasa temos os peixes,
moluscos e crustaceos fazendo parte do cardapio sendo a tainha a campea
em popularidade. O interior é de forte influéncia alema, e no litoral a
presenca portuguesa, onde é grande a utilizacio de peixes marinhos,
camaroes e ostras.

A comida tradicional do estado do Parani é o barreado, carne
cozida em panelas de barro, por vezes colocadas debaixo da terra para
cozinharem sob o calor de lenha ou carvio, e comida com farinha de
mandioca. O pinheiro de araucaria produz o pinhdo, alimento muito
presente na cozinha paranaense. E consumido de varias formas: cozido,
assado, e pode ser saboreado com sal, ac¢tcar, mel ou melado. No estado
sao comuns festas tradicionais que envolvem um preparo especifico da

comida, como o Boi no Rolete, Carneiro no Buraco e o Leitdo Maturado.
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africano. As casas de Candomblé “Casas de Santo “trouxeram uma
contribui¢dao para a sociedade em fatores como: religiosidade, formagao

intelectual, trabalho social, formac¢ao profissional e Amor ao préximo.

Como Chegou — Onde chegamos

Os negros ao chegarem no Brasil, encontraram grandes
dificuldades para cultuarem seus Orixas, uma vez que morando em
senzalas nao tinham a liberdade para seguir as regas que praticavam fora
do Brasil e também a intolerancia religiosa era imperativo no Pafs, como
observamos até os dias atuais. Para coibir a pratica voltada aos Orixas, o
“senhor da casa grande” exigia do escravo sua fé e pratica somente

voltadas a religiao catdlica (PRANDI, 2019).

Comida de Santo: Preparo e rituais

Os escravos tinham af uma grande chance de incorporar suas
entidades e cultuar a sua maneira. O preparo das comidas de santo se
tornou um grande desafio para os escravos devido a escassez de insumos
em geral. Tanto a comida de santo quanto a comida de escravos eram
preparadas com os mesmos ingredientes, sofrendo a divisio de 1/3

destinado ao Orixa e 2/3 para a alimenta¢ao do escravo (PRANDI, 2000).

Ingredientes tradicionais da comida afrodescendente

Toda comida afrodescendente é composta de no minimo 5
ingredientes: camarao, gengibre, castanha de caju, amendoim e azeite de

dendé. O dendé, conhecido também como palma-de-guiné, dendem
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(Angola), por nossa sorte encontrou no Brasil um terroir favoravel para
sua cultura, ainda mais relevante na costa baiana do dendé. Sua semente,

lembremos, foi trazida pelos negros.

O Acarajé virou nosso patrimoénio, tombado pelo IPHAN - Instituto
do Patrimonio Historico e Artistico Nacional

Uma grande parcela da comida de santo ¢ também consumida em
restaurantes e casas de culinaria regional como - o Vatapa, o Caruru, o
Acarajé, que em 2004 foi tombado pelo IPHAN — Instituto do Patriménio
Historico e Artistico Nacional, feijdo fradinho, parte das oleaginosas, a
indispensavel noz-moscada, a farinha de mandioca heranca dos indios,
varios legumes, vegetais, proteinas como camarao, ovos, tubérculos e as

frutas muito usuais nas mesas de Cosme e Damiiao.

Os rituais do preparo “Cozinheiras de Santo”

Todo preparo da comida de Orixa tem um ritual a ser seguido, em
geral feito pelas Iabacés (Cozinheiras de Santo, da cozinha de Santo).

Toda comida de Santo deve ser preparada em siléncio absoluto,
com a cabec¢a sempre coberta e os pés calgados. Usa-se também saia longa
até os pés e uma blusa nao cavada e nao decotada. Quem vai para a cozinha
de Santo obedece fortes regras, diferenciando-a da cozinha profana, a

cozinha dos homens.

Os ingredientes da Comida de cada Santo

Exu - o primeiro Orixa a ser saudado com oferendas num ritual
religioso ¢ EXU. Esse Santo come tudo que lhe ¢é
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oferecido, pois ele acompanha o seu ofertante em todos
os atos da preparacao e entrega.

Ogum - orixa da guerra, criador das ferramentas que trabalham
a terra. Sua comida predileta é preparada com inhame.

Ossie - Deusa das folhas. Sua comida predileta é preparada com
legumes e vegetais, pois a cura ¢é feita através das folhas.

Ox6ssi - Deus da fartura, da caca e da mesa farta. Sua comida
predileta ¢ milho e coco seco.

Logun-Edé¢ - Orixa menino que todo Santo velho gosta. A esse
Orixa agraclamos com peixe.

Xang6- Orixa do poder. A esse Orixa agraciamos com Amala -
preparado com carne escaldada, camardo, pimenta,
muito quiabo e azeite de dendé.

Omolu - Orixa respeitadissimo pelos fiéis por ser aquele que
afasta a morte por ocasido das endemias. A este orixa
agraciamos com pipoca com laminas de coco,
preparada na areia seca da praia.

Iansa - Deusa dos raios e senhora dos ventos. A esse orixa
agraciamos com Acarajé.

Oxum - Deusa da beleza, do amor e da riqueza. A esse orixa
agraciamos com Omolocum, feito a base de feijao
fradinho, ovos e camario.

Iemanja - respeitada como mae de todos os SANTOS. A esse
Orixa agraciamos com manjar de coco, arroz branco

preparado com banha de Ori e peixes claros.
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Nana - Orixa mais velho das aguas, Deusa dos mistérios. A esse
Orixa agraciamos com Carima - bolinho de massa puba
enrolado em folha de bananeira.

Oxum Maré - Orixa do movimento, senhor do arco-iris. A esse
Orixa agraciamos com OMOLOCUM, com dois tipos
de grio - milho vermelho e feijao. E dois tipos de
gordura - azeite de oliva e azeite de dendé, ovos,
camarao e alface.

Oxald - Orixa dono da criagdo. Aquele a quem se atribui a
separacao da cabaca. Metade para baixo - AYE (que
significa terra) e a metade para cima - ORUM (que
significa céu). Orixa da vida. A esse Orixa agraciamos
com alimentos somente de cor branca do tipo - canjica
branca, creme de arroz, pao branco, frutas de cor clara,

peixes claros (SANTOS, 1976).
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Nascida em 1961 na cidade do Serro, Minas Gerais, filha de Dona
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palestrante em faculdades sobre gastronomia mineira, cozinha historia
tradicional.
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A COZINHA MINEIRA MANTEM A TRADICAO
GASTRONOMICA DAS FAZENDAS ANTIGAS

Elzinha Nunes

W

cozinha mineira ¢ a unica dentro da Regiao Sudeste, qu
trés influéncias: a afro, a indigena e a portuguesa e
um diferencial. Sao sabores maravilhosos e tradicionais que se

mantém das fazendas antigas de Minas Gerais. .
.

O interessante é que depois de tanta modernidade com os novos
profissionais da gastronomia, a cozinha mineira antiga e tradicional esta
voltando. Em funcio da pandemia, as pessoas estio regressando as suas
cidades de origem, e reavivando, fazil‘do renascer os sabores antigos das

)

fazendas. Tenho visto a cozinha mineira com olhar muito cuidadoso e feliz

em saber que as tradi¢coes estdo voltando fortemente nas
<

cidades. e

»

Criatividade ar na tradigio mantém os negocios
pandemia do coronavirus

que a cozinha mineira teve evolugao diferenciada.
Tivemos criagOes por parte dos cozinheiros e chefs, em relacdo a delivery
durante a pandemia, pois somos muito criativos, na medida que deixamos
as portas abert‘s, porque o contexto da pandemia do coronavirus exigiu
39
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isso de todos nos profissionais da gastronomia. Criamos uma nova forma

de servir o prato e apresenta-lo, mas mantivemos a tradi¢ao na forma de

preparo, e isso esta sendo o diferencial NUNES e NUNES, 2007).

O diferencial dos chefs da cozinha mineira tradicional é seguir
etapas no preparo conferindo maior sabor as preparagdes

O Chef de Cozinha mineira tradicional tem muita diferenca dos
chefes da cozinha moderna. A cozinha mineira de raiz tem todo um ritual
para trabalhar com as carnes, no uso das carnes, na utilizacio da cachaca,
uso constante do urucum em todos os pratos, na qualidade do tempero
socado na hora, no em pilao INUNES e NUNES, 2007).

As Cozinhas mais modernas nao tomam essa posi¢ao. A comida
mineira de raiz ¢ muito detalhada, e se vocé pula uma destas etapas, o

sabor nao é o mesmo das tradicionais.

Os simbolos da Cozinha Mineira e os Chefes que sustentam a
tradigao gastronémica

O Torresmo, o Pio de Queijo e as Quitandas Mineiras siao
simbolos fundamentais para a manutengdo da cozinha mineira de raiz,
reconhecidos nacional e internacionalmente (NUNES e NUNES, 2007).

Contribuem para manuten¢ao deste e outros simbolos, chefes
famosos e maravilhosos que elevam a importancia do estado de Minas
Gerais no cenirio nacional, como: Dona Lucinha, Maria Esther Libanio,

Dona Nelsa do Chapuri e entre outros.
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Academia Mineira busca manter e fortalecer as tradigoes
gastrondmicas na formagio de cozinheiros e chefs

As faculdades mineiras de gastronomia, tem trabalhado
fortemente nos ultimos anos as tradi¢cOes antigas das fazendas, das
senzalas, dos currais de Minas Gerais, os sabores das quitandeiras, os
quitutes INUNES e NUNES,2007).

A Escola mineira vem fazendo um trabalho muito interessante,
leva as pessoas que sabem fazer a cozinha tradicional mineira e os
profissionais de destaque para fazerem palestras e falar da importancia de

manter a tradi¢do, além dos pratos modernos com toques de modernos.

Enfase na produgio de hortas organicas e criagdo de animais de
forma sustentavel

Devido a pandemia, Minas Gerais esta muito forte também na
comida organica e praticas sustentaveis. O retorno das pessoas as cidades
de origem, estd promovendo um resgate do trabalho com as hortas,
criagao de animais de forma mais sustentaveis o que tem feito com que a
cozinha mineira tenha uma forte expansao também com os alimentos
organicos e de origem muito substancial, impactando positivamente de

forma importante os negbdcios da gastronomia mineira.

O “peso do porco” na gastronomia mineira destaque para a carne
de lata

A Tradigao teve inicio principalmente na época da mineracao onde

as pessoas procuravam mais ouro e diamante, os animais eram criados
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soltos e os porcos davam um insumo muito importante que o mineiro NAo
tinha, a gordura que também conservava os alimentos (NUNES e
NUNES, 2007).

Desde o inicio das Minas Gerais o porco ganha importancia, com
a carne e gordura de lata, a gordura atribufa mais “sustanca” a comida, dos
trabalhadores nas minas. A carne suina era forte e ainda é muito presente
na cozinha mineira.”” Mineiro sem carne suina, nao tem jeito.”

A maioria dos mineiros tem em casa a carne de porco em lata,
porque ¢ de facil preparo, gostoso de fazer e encanta as pessoas nos
tempos de hoje. Alguns cortes e preparos mais utilizados como linguica,
torresmo, tripa seca, chourico, lombo, pernil, entre outros e usamos tudo

isso usamos em abundancia.

A importincia turistica e econémica dos festivais de gastronomia
mineira

Em Minas Gerais temos o Festival dos Caldos, Festival de Comida
de Boteco, Festival da Quitanda, Festival do Pé de Moleque, Festa do
Queijo, entre outros.

Eles sio muito importantes para a economia regional,
gastronomia, turismo e negocios. Quando eles acontecem, Minas Gerais
recebe chefes de todo o Brasil e do exterior, cada um criando seus pratos.
Sempre observamos que as receitas que sao premiadas nos festivais, sao
aquelas que remetem a cozinha mineira de raiz, as mais simples. “Quando
vocé inventa demais nestes festivais, as pessoas nao apreciam, mas se O

chef volta ao tradicional e relembra as formas antigas de fazer os bolinhos,
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0s tira-gostos, isso encanta as pessoas, e ¢ que o turista busca (NUNES e
NUNES, 2007).

O Festival de Comida de Boteco, por exemplo traz muito turista
para Minas Gerais, e a coloca num patamar muito alto em relagao ao Brasil.
“Depois do idioma a comida é o mais importante elo entre o homem e a cultura.”
Escritor Rui Lodi
“Gosto sempre de falar essa importante frase do escritor Rui Lodz, que abre o livro
Historia da Arte da Cozinba Mineira™, por Dona Lucinha.

O livro de Dona Lucinha traz algumas frases sabias que merecem atengao,
dentre elas:

“O primeiro ingrediente que se poe na panela é o amor.”.

“O uso de sal, em pitadas deve ser praticado por razdes de saiide e por motivos historicos.
Era caro e muito dificil sua chegada nas regives das Minas Gerais.”

“Caldo de limao ou uma boa dose de cachaga sao excepcionais para limpar, aliviar e
retirar o excesso de gorduras das carnes.”

Sempre que possivel ndo despreze as cascas das frutas, dos legumes e suas sementes,
sendo bem higienizadas antes de qualquer uso, com elas pode amaciar carnes, fazger
sucos, decorar pratos e tornar os alimentos com maior poder de nutricao.”

“E muito importante possibilitar as criancas o aprendizado das artes culinérias, leve-

as pra a cozinha com vocé.” Chef Dona Lucinha
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Assim como o ser humano, o solo também tem a sua microbiota,
que deve ser preservada praticando uma agricultura limpa, isenta de
xenobidticos que impactam diretamente na qualidade do alimento e do
meio ambiente (PASCHOAL; BAPTISTELLA e SANTOS, 2017). O
alimento produzido num solo com energia vital, o cuidado com o
ecossistema, desde a nutricdo do solo, a polinizagao das abelhas até a
manuten¢dao de insetos vitais para o equilibrio no meio ambiente, a
preservacao dos mananciais, o uso racional da agua, e ai as PANC —
Plantas Alimenticias Nao Convencionais, tem forte participagio na
agricultura, pois elas sao resilientes, resistem longos periodos sem rega, e
de acordo com a ciéncia elas tém valores nutricionais superiores as
hortalicas convencionais (PASCHOAL; BAPTISTELLA e SANTOS,
2017).

As PANC ganharam destaque no Brasil, principalmente pelos
estudos cientificos apresentados pela nutri¢ao, entre elas ja é possivel
encontrar no mercado, nas feiras de organicos: ora-pro-nébis, azedinha,
almeirdo-roxo, peixinho, caruru, bertalha, serralha, cambuquira (broto de
abobora), cara-moela, capuchinha, feijao guandu, grumixama (cereja
brasileira), maria pretinha, jaca verde, taioba, vinagreira (o hibisco
nacional), palma, tupinambo e entre outras (PASCHOAL;
BAPTISTELLA e SANTOS, 2017).

O agricultor como ator central na cadeia produtiva de alimentos

Outro ponto importante a ser considerado neste modelo de

agricultura agroecolégico é a qualidade de vida e valorizagao do Agricultor
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e sua familia. Cada vez mais o pequeno Agricultor é ator principal na

cadeia produtiva de alimentos, se considerarmos que 70% da alimentacio

dos brasileiros vem da Agricultura Familiar (IBGE, 2017).

A Agricultura Familiar é composta de pequenos e médios
produtores, muitos produzem de forma organica, biodinamica certificados
ou em transi¢ao agroecologica (IBGE, 2017). Também estio no modelo
agroecologico, os produtores inseridos nos biomas brasileiros, como o
bioma Mata Atlantica, que nos ultimos anos por meio da agricultura
familiar vem ampliando a preservacao e implantando novos pomares de
frutas nativas, com destaque para o Cambuci, fruto rico em vitamina C,
que vem caindo no gosto do consumidor e cozinheiros, (em 2021 foram
produzidos mais de 200 toneladas de Cambuci), uvaia, jucara com sua
semente é possivel entdo produzir uma op¢ao ao agai, a polpa da jugara,
araga, pitanga, jabuticaba, e entre outros.

Quanto mais se consome os alimentos dos biomas, mais se
preserva o meio ambiente, é a agricultura sustentavel mostrando que o
aumento do consumo sé preserva a floresta, porque quanto mais arvores
de frutos nativos, mais equilibtio tera o bioma (INSTTTUTO AUA, s/d).

Destacam ainda alimentos oriundos do bioma Caatinga, presente
principalmente no Nordeste do Brasil, o bioma Cerrado, mais comum no
Centro Oeste, mas também em regides como Bauru, interior de Sao Paulo,
bioma dos Pampas, mais frequente no Rio Grande do Sul, bioma
amazonico e suas riquezas abundantes. Os alimentos originados nestes

biomas estio cada vez mais a disposi¢ao dos chefes, cozinheiros e gestores
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de restaurantes, como elementos para a valorizacio de ingredientes da

sociobiodiversidade (INSTITUTO AUA, s/d).

Para estreitar esta conexao urbano x rural se faz necessario que os
profissionais gastronomia estabelecam cada vez mais uma conexao com o
agricultor, seja na produgdo primaria seja na agroindustria de alimentos,
com objetivo de conhecer a real condi¢ao de produgao destes agricultores.
Esta interagao também ¢é vital para o agricultor, que muitas vezes nao esta
habituado a fornecer para bares, restaurantes, hotéis, hospitais, refeicdes
coletivas, entre outros, situados tanto nas grandes capitais, como em
cidades de menor porte.

Alimentos produzidos em modelos agroecolégicos é tendéncia
mundial rumo ao para consumo consciente, pratica da economia circular,
aproveitamento integral dos alimentos, atitudes sustentaveis da terra ao

prato, que promovem a saude humana e do meio ambiente.

Como conectar os alimentos da sociobiodiversidade, pesquisas
sobre gastronomia, agricultura sustentaveis e nutri¢ao?

Uma pergunta importante que o profissional de gastronomia deve
refletir: A depender da regido, por que nio fortalecer conexdes com
comunidades de produtores locais, quilombolas e aldeias indigenas
e abrir a possibilidade da pratica do locavorismo (consumo de
alimentos locais)?

Nesse sentido, o Brasil possui desde 2014, o Guia Alimentar para
a Populagdo Brasileira, documento reconhecido mundialmente e esta

disponivel de forma eletronica e gratuita e traz todas as recomendacoes
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para a pratica de uma alimentacao saudavel e sustentavel, que respeite as

culturas tracionais, a regionalidade, alimentos organicos sempre que

possivel, incentiva a Agricultura Familiar, recomenda o ndo consumo de

produtos alimenticios ultraprocessados e faz a sinergia alimenta¢ao e meio

ambiente (MINISTERIO DA SAUDE, 2014).
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Pés-Doutor em Educacio e Administracio, Ph.D em Administracio pela
FCU - Florida Christian University (Orlando - Florida - USA), Mestre
em Administracio e Especializacdes em Hotelaria, Administracio e
Tecnologia Educacional, Bacharel em Turismo. Consultor e Professor
Universitario em Gastronomia e Gestdo. Vice Presidente Internacional
de Aregala e Presidente de Cozinheiros Sem Fronteiras. Membro da
Academia Brasileira de Gastronomia, CNTur - Confederacio Nacional
do Turismo e SinResBar - Sindicato de Restaurantes e Bares de Sao
Paulo.

Midias profissionais:

www.aregalabrasil.com.br

www.csstreinamentos.com.br
https://www.facebook.com/CSS-Treinamentos-e-Consultorias-

Hot%C3%A9is-e-Restaurantes-1847659951952988.
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procedimentos culinarios aplicados aos mais diversos cardapios; porém,
sempre respeitando-se a tradicao, histéria e culturas local, reéional,

estadual e nacional.
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Por outro lado, o turismo gastronémico fortalece-se cada vez mais
com a aplicagao dos conceitos da hospitalidade gastronémica em suas
estruturas organizacionais e operacionais de alimentos e bebidas.

O simples fato, de colocar o cardapio em portugués e inglés,
desenvolve inimeros aspectos de melhoria da receptividade turistica e ao
mesmo tempo, maior competitividade empresarial. Mesmo em segmentos
onde aparentemente a hospitalidade nao ¢ tao relevante, a mesma na
verdade, é componente altamente diferenciado para distinguir as empresas
dos segmentos de se/f-service, lanchonetes e de refeicoes coletivas em
relacdo as demais empresas do mercado alimenticio. Como exemplo, uma
lanchonete que se utiliza de paes tipo bage/ ¢ challah para a confecc¢ao de
seus sanduiches tradicionais. Essa experiéncia no cardapio de lanches
rapidos de uma lanchonete enriquece o conceito de bem acolher a clientela
através de mudangas inteligentes na produgdao e apresentacio de
sanduiches frios e quentes com diferenciais de sabor, estética e prazer
gastronomico. Este exemplo de natureza pratica, pode e deve ser
facilmente aplicado em saladas de restaurantes se/f-service com a aplicagdo e
a produgao de molhos frios com produtos locais ou de outras culturas; na
oferta de protefna animal ou vegetal em restaurantes institucionais
corporativos com a apresentacio de novos molhos quentes através da
utilizacdo de laticinios e frutas da regido ou de insumos de outras
localidades como temperos em forma de ervas e condimentos.

Nesse novo contexto turistico-gastronomico ¢ necessario liderar e
inovar sempre. Liderar e inovar na pratica. Dessa forma, cabe ao

empreendedor, chefe de cozinha, cozinheiro-lider, cozinheiro-
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empreendedor, aprendiz e pesquisador de cozinha desenvolverem agoes
de lideranca e inovacdo na produc¢ao de novos cardapios de brunch, café-
da-manha, refei¢oes principais (almogo e jantar), carta de sobremesas,
entre tantos outros.

Com essa atitude positiva, nossa atividade turfstica refor¢ara mais
sua estrutura de servi¢os de alimentagdo e pouco a pouco criara um
conceito forte de atracdo turistica através de sua hospitalidade
gastronomica diversa e qualitativa.

E chegada a hora de organizar melhor e estimular fortemente a
lideranga de nossas equipes de produgao de alimentos e propiciar inovagao
na concep¢ao de cardapios cada vez mais criativos, inteligentes, atrativos
e atendendo perfeitamente o novo perfil de necessidades e desejos do
consumidor brasileiro e do turista internacional.

Nesse aspecto, estar atento as incontaveis tendéncias nacionais e
internacionais ¢ muitissimo importante:

a) Crescimento gradual da alimentacdo fora do lar;

b) Racionalizagdo dos custos e a inser¢ao de tecnologia moderna
em projetos fisicos de cozinha para um trabalho mais
profissional;

¢) Busca da qualidade da matéria - prima e sua aplicagao no dia-
a-dia;

d) Estilo de alimentagao mais saudavel e proporcionando alto
grau de bem-estar social;

e) Novos métodos de produgio alimentar;
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f) Maior respeito ao controle de qualidade de consumo da energia
e do meio-ambiente.

Dessa forma, o atual profissional de cozinha deve dedicar-se a sua
formagdo e aperfeicoamento continuo na pratica, teoria, interagio
harmoniosa com a diversidade cultural de suas equipes atuais e futuras, e
a tecnologia aplicada. Na verdade, estes sao os fatores basicos para o
exercicio pleno da lideranga profissional no mundo empresarial da
gastronomia de hoje.

Saber se comunicar positivamente, exigir a participa¢do efetiva de
sua equipe, ter sensibilidade a mudanga, delegar e supervisionar as tarefas
e atribuicoes dadas aos seus subordinados siao alguns dos muitos
elementos primordiais para liderar na pratica gastronémica do dia-a-dia
com eficacia e eficiéncia.

Por outro lado, as ideias ligadas a inovagao devem estar conectadas
sempre com rentabilidade, custos e aplicagio otimizada do tempo de
trabalho de toda a equipe; além de uma visio cada vez maior e mais
detalhada das fontes de fornecimento, possibilidades de compras,
estocagem e conhecimento técnico dos ingredientes na composi¢ao de um
cardapio inovador.

Portanto, inovar é arriscar, e ter maior flexibilidade em suas
praticas através de novas configuracdes de temperos, cortes, receitas,
formas de cozimento e apresentacdo de pratos.

Nessa configuracao desafiadora, as liderancgas de cozinha devem
gerir e controlar os cardapios, sobretudo com altissimo nivel de

sensibilidade para flexibilizar e total habilidade para harmonizar com
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equilibrio suas decisoes de planejar e organizar seus guias de operagoes
gastronomicas. sua exceléncia o cardapio!

Hora de liderar e inovar na pratica com um olhar na teoria e outro
na pratica vivenciada e refletida continuamente, sempre direcionada para
a exceléncia na operagdo e gestiao da produgdo de alimentos. Afinal, ndo
basta conhecer, é imprescindivel também saber aplicar, testar, pesquisar e

melhorar permanentemente.
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Nas definicdes de interesse puramente operacionais, mais
pragmiaticas, inclusive adotadas por entidades governamentais para
subsidiar politicas e programas de governo, verificam-se elementos em
comum: viagem e permanéncia em locais fora do entorno habitual com
duracao de menos de um ano para lazer, negdcios ou outros objetivos
(PAKMAN,2014).

Dentre os servigos demandados por visitantes fora de seu entorno
habitual encontra-se o setor da hospitalidade, natureza onde se situam
estabelecimentos que ofertam servicos variados, inclusive os de
alimentagdao. Como condigdo para a subsisténcia do turismo a gastronomia
desponta como oferta complementar que pode agregar valor as
experiéncias vividas durante as viagens, podendo até se tornar elemento
fundamental para que ocorra satisfatoriamente.

A Hospitalidade em seus estudos possui duas escolas bem
delimitadas, a americana e a francesa (CAMARGO, 2004), que se
assemelham aos estudos supracitados do Turismo em rela¢do a diferencas
entre pesquisas teoricas e praticas, mas bem delimitadas quanto a este
aspecto: a escola francesa estuda os aspectos tedricos enquanto a escola
americana se preocupa essencialmente com a vertente comercial da
hospitalidade.

Os estudos em Hospitalidade stricto sensu mais antigos no Brasil

foram fundados em 2001 na Universidade Anhembi Morumbi'! buscando

! Em 2014 a Universidade Caxias do Sul passa a integrar os estudos em Hospitalidade
como amadurecimento de seu Programa de Pés-Graduagdo stricto sensu em
Turismo existente desde 2001. Disponivel em: https://www.ucs.br/site/pos-
graduacao/formacao-stricto-sensu/turismo-e-hospitalidade. Acesso em 01 de

setembro de 2021.
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conciliar aspectos das escolas francesa e americana. Camargo (2004)
avancou nessa direcdo ao instituir os tempos/espacos da hospitalidade. De
acordo com o autor os espacos sio o doméstico, publico, comercial e
virtual e os tempos de recepcionar, hospedar, alimentar e entreter.

A gastronomia se enquadra nesse campo na interse¢ao entre o
alimentar e o comercial por meio da restauraciao. Ressalta-se que a
abordagem aqui tratada se aproxima mais da escola americana da
hospitalidade, mas sem excluir aspectos teéricos que evidenciam a
gastronomia.

A oferta gastronémica de um destino pode se destacar e compor
o que se denomina de oferta turistica complementar, valor agregado capaz
de influenciar o comportamento do consumidor em relagao a op¢ao por
um determinado destino. O municipio de Sao Paulo dispoe de variada
oferta gastronomica e ganhou o titulo de capital mundial da gastronomia
em 1997 na abertura do 10° Cihat (Congresso Internacional de
Hospedagem, Gastronomia e Turismo) conferido por representantes de
43 especialidades gastrondmicas distintas sediadas na cidade™.

Passados mais de 20 anos da ocasiado a ABRESI (Associaciao
Brasileira das Entidades ¢ Empresas de Gastronomia, Hospedagem e
Turismo) que representa os servicos de restauragao de Sdo Paulo revela

existir hoje 51 especificidades culinarias® representadas na cidade e

2 SP recebe titulo de capital mundial da gastronomia. Folha de Sdo Paulo. Sdo Paulo,
038/09/1997. Cotidiano. Disponivel em: https://www]1.folha.uol.com.br/fsp/
cotidian/{f030939.htm Acesso 01 de setembro de 2021.

% Disponivel em: https://www.saopaulo.sp.leg.br/memoria/especial/trofeu-sao-
paulo-capital-mundial-da-gastronomia/. Acesso em 18 de setembro de 2021.
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mantém vivo o incentivo a esta diversidade com a premia¢ao Troféu Sao
Paulo Capital Mundial da Gastronomia*.

Tanto o titulo como a premia¢ao homonima destacam o municipio
enquanto metropole de importancia mundial ajudando na manutencgao de
sua identidade cosmopolita que atrai gente de todas as partes do planeta
interessada em conhecer ou morar. Por este motivo se sujeita aos fluxos
ocasionados por fatores sociais externos, como exemplo pontua-se a
didspora siria, novos fluxos migratérios advindos de paises africanos, a
consolida¢ao da imigracao boliviana na cidade, etc.

Os movimentos migratérios/ imigratérios colaboram com o
surgimento da cozinha étnica nos centros urbanos. Os imigrantes ao
chegarem passam por um processo de estranhamento em relagao também
aos habitos alimentares e parte deles se estabelece em iniciativas
empreendedoras visando recuperar tragos da culinaria do pais de origem.
Esse processo de resgate passa por tradugoes exigidas pela auséncia de
temperos especificos que levam a adaptagoes dos sabores originais, mas o
resultado sempre é inspirado na cozinha de origem étnica. O ultimo sinal

de adaptagao cultural antes da integragao do imigrante em solo nacional

* Essa premiagdo surgiu em 1997 idealizada pela ABRESI em parceria com a Camara
Municipal de Sdo Paulo e inclui 18 categorias: reportagens veiculadas em jornal,
revista, radio, TV e internet, foto publicada em jornal, revista ou internet. Também
participam o guia da cidade de Sdo Paulo, programa televisivo e revista
especializados, incluindo publicagdes de sindicatos e associagdes do setor, trabalhos
universitidrios dos cursos de Turismo, Gastronomia, Hotelaria e Jornalismo e
aplicativos.  Disponfvel —em: http://www.capital.sp.gov.br/noticia/sp-capital-
mundial-da-gastronomia-recebe-inscricoes-de-reportagens-para-sua-24a-edicao-
ate-10-de-setembro. Acesso em 18 de setembro de 2021.
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passa pela cozinha® e pode demorar mais de uma geracio quando os
responsaveis pelas refeicdes nos lares (geralmente praticados pelo género

feminino) sao os imigrantes.

5 CORNER, Dolores Martin Rodriguez. Da Fome a Gastronomia: os imigrantes
galegos e andaluzes em Sdo Paulo (1946-1960). Tese de Doutorado. Pontificia
Universidade Catélica de Sdo Paulo ( PUC-SP), 2011.
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saborosos, quitutes fresquinhos e sucos naturais que eram feitos a frente
do cliente com combinagdes deliciosas que eram sugeridas para cada gosto
do cliente tais como, manga com maracuja, nutritivo, melancia com canela,

6timo para ressaca, abacaxi com menta, muito refrescante.

Na Hot Bread tivemos o prazer de trabalhar com um profissional
que meu pai ja conhecia e o convidou para fazer parte da equipe, o Carlao,
fazia sanduiches como ninguém, além de ter uma memoria maravilhosa de
dar inveja, quando um cliente que entrava na loja e falava “Carlao faz o
meu” ele ja sabia qual era o produto que o cliente estava se referindo, sem
mesmo mencionar o nome. E o Catlio trouxe o “tio” Sr.Amarilio, muito
educado, pessoa simples, que nunca havia estudado nem tampouco se
especializado em sua profissio, mas que tinha “maos de fada” e fazia uma
coxinha que desmanchava na boca e trazia gostinho de quero mais. Alguns
anos depois, se juntou a equipe o Vicente que cuidava da copa e fazia sucos
na medida certa, tanto na textura quanto no sabor e saladas de frutas
cortadas em cubos tdo certinhos que agregava valor ao produto. E por fim
nao menos importante juntou-se a nés a Graga, confeiteira de mao cheia
com doces caseiros de dar agua na boca, fazia pavés, bolos, mousses, tortas
e assim formaram a equipe perfeita. E por muitos anos seguimos bem.

Apbs dezesseis anos abrimos o Restaurante Dona Maria, ao lado
da Hot Bread, a alimentagao fora do lar, conhecida também pelo termo
food service que tem por defini¢ado todos os estabelecimentos como
restaurantes, lanchonetes, bares e outros agentes que oferecem servigo de
alimentagdo, cresceu muito e vimos a oportunidade de expansao. La foi

feito um sistema de buffet self-service por quilo diferenciado, atendia o
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publico da area juridica tais como desembargadores, juizes, promotores,
advogados entre outros. A partir dai comecamos a trabalhar com um
cardapio extenso contendo 16 tipos de saladas, 4 tipos de molhos
elaborados, 12 tipos de pratos quentes contendo diariamente opgdes de
massas, carnes vermelhas, aves, peixes e 3 tipos de salgados, entre fritos e

assados além de 8 tipos de sobremesas.

Seguimos com um novo negdcio que apesar de ser também da area
de alimentacdo era completamente diferente do primeiro, até ajustarmos
todos os processos levou um tempo, no inicio nao foi facil, tivemos alguns
problemas tais como comida fria, reposi¢ao nao ajustada, as vezes faltava
algum item nos momentos de pico e assim fomos aprendendo no dia a
dia, e digo que esta forma de aprender nao é muito boa, pois se soubesse
todos os processos corretos antes, teria feito muito melhor e
consequentemente sofreria menos, mas sio com os erros que aprendemos
certo? Apés um periodo de adaptagdo nos ajustamos e o restaurante se
tornou conhecido e conceituado, faziam filas enormes na hora do almoco
e tinhamos um ambiente muito agradavel e aconchegante, 1a faziamos
acoes para melhorar nosso faturamento tais como festivais tematicos,
italiano, espanhol, francés, portugués, natal, pascoa entre outros onde era
feito uma pesquisa sobre os pratos locais além da ambientagao do nosso
espaco e caracterizagdo de nossos colaboradores pertinentes ao tema.
Eram eventos que deram tdo certo que nossos clientes nestes dias
especificos traziam seus familiares e amigos aumentando ainda mais nossa
satisfacao em fazer um trabalho bem feito. Assim o Restaurante Dona

Maria foi uma experiéncia de negécio que gerou um convite para
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participarmos de uma licitagdo para operar uma filial dentro do Tribunal
de Justi¢a por 5 anos, a qual tivemos a honra de sermos aceitos e montar
la toda uma estrutura completa e com uma bagagem vinda nao s6 de
nossas experiéncias vividas em nossa empreitada profissional como
também através da capacitagdo minha e da minha sécia na pés graduacao,
Gestao de Negocios de Alimentagao que fizemos no Senac, imaginem o
quao importante ¢ ter o conhecimento vivido e o adquirido. Porém como
sabemos um bom negécio s6 é bom se vender bem, com uma margem de
lucro satisfatéria, sem desperdicios, ou seja, um conjunto de a¢ées bem

feitas que ira gerar um resultado almejado.

Para realmente ter um negocio de sucesso na area de alimentagao
¢ necessario muito mais do que apenas fazer uma comida ou um sanduiche
gostoso, O empresario precisa ter visdo e se preparar para a jornada
empresarial. AcOes estratégicas devem ser consideradas em qualquer
negobcio, na area de finangas, marketing, regularizacdes sempre com foco
em resultados. Mesmo assim ndo significa que voce tera o resultado
desejado, vocé precisa se empenhar em atrair diversos clientes, ter um
diferencial. Combos promocionais e entregas na hora do almogo siao boas
alternativas. Vocé também pode criar combinagdes de sabores diferentes
ou dar nomes inusitados aos pratos do cardapio, criando identificagao com
seu publico. Exemplos claros que dei aqui, os festivais tematicos, os nomes
de lanches pertinentes ao local que eu estava.

Sempre ofereci comidas artesanais e com um minimo de produtos
industrializados, referéncias vindas da minha mie, e no atual cenario temos

um forte apelo emocional que despertam lembrancas da infincia e o
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saudosismo. Hoje temos um grande numero de pessoas que nao querem,
nao tem tempo, ou nao sabem cozinhar, e af surge justamente a forca da
venda, nos casos da pressa ou emergéncia, e ainda muitos desses casos sao
associados com a comodidade de ter uma alimentagdo de qualidade por
um preco acessivel, o que tem se tornado uma forte tendéncia no mercado.

Com a pandemia optamos por fechar os trés estabelecimentos e
neste interim passel por um pequeno restaurante vegano e vegetariano o
qual percebi a similaridade aos negdcios que tive e hoje estou gerenciando
uma hamburgueria e uma casa arabe, e com certeza em todos os lugares
visualizel que sdo extremamente parecidos, todos devem ter uma
padronizagdo no produto e servigo com qualidade, dentro dos padroes de
seguranca alimentar agregados a um ambiente agradavel e acolhedor e para
isso devemos nos atentar a varios aspectos:
- selecdo criteriosa de colaboradores que compactuem com os
valores da empresa, que queiram encantar o cliente com o seu
trabalho, sejam responsaveis, pontuais, assiduos, tenham uma
postura condizente a empresa, asseio pessoal, que entendam
a importancia de seguir a risca os processos diariamente e
estejam sempre dispostos a evoluir.
- ter uma pessoa responsavel para fazer a compra das
matérias-primas, estocagem e distribuicdo para os devidos
setores sempre se preocupando nio sé com preco e sim
qualidade dos insumos, onde os mesmos deverdo ser

conferidos e manuseados evitando sempre o desperdicio.
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- na area de producao ¢é extremamente importante seguir 0s
processos basicos que sao seguir as fichas técnicas, que nada
mais é do que um documento onde contém os ingredientes e
quantidades para o preparo de uma receita, 0 que assegura a
padronizagdao do produto mesmo quando ¢ feito por pessoas
distintas contendo inclusive fotos, além de garantir ao gestor
da empresa a informagao de quanto custa cada receita e seu
rendimento.

- um cardapio harmonioso, bem elaborado para suprir todas
as necessidades e ainda mais, os desejos do cliente. Este deve
estar de acordo com o conceito do negbcio, ja que o
consumidor precisa sentir confianga no produto que ele esta
adquirindo, produto que foi feito com todas as normas e
padrdes, com insumos de qualidade, com prego justo e por

fim feito com boa energia e muito amor.
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economia de maneira relevante dentro dos municipios e cidades que
entenderam este conceito e fizeram dele uma bandeira a ser levantada e
disseminada.

Ao aprofundarmos entdo, no potencial desta tendéncia
Gastronomia/Turismo, vamos perceber que ¢ indispensavel entender que
esse conceito abarca muito mais do que a gastronomia em si; varios fatores
e atores devem entrar em a¢ao, de maneira que a elaboragao de um prato
ou cardapio deve levar em conta fatores que afetam e beneficiam
diretamente o ecossistema econdmico e social do local (regiao), aportando
qualidade de vida, ndo sé aos clientes que consumiram uma refei¢io com
ingredientes frescos, sendo que também, a comunidade como um todo,
aquecendo sua economia interna, diminuindo impactos ambientais vindos
do transporte de alimentos de outras regides, etc.; por tanto, e claro que o
profissional de cozinha deve estar preparado, conhecendo a historia e
cultura locais, tipos de temperos, métodos de cocgao e as tradi¢oes
gastronomicas e do prato a mesa; assim, obtera maiores ferramentas para
poder criar através desses temperos e tradigdes, novas maneiras
(inovadoras) de experimentar aquela gastronomia local, criando
experiéncias através de sabores e aromas que venham a ser um destaque
para um mercado cada vez mais exigente.

Nestes tempos onde a “inovacao” ¢ o carro chefe de todas as
empresas que desejam sobreviver no presente e no futuro, devemos
entender que dentro da cozinha esta inovagao deve chegar, nao sé na
inclusio de tecnologias modernas, mas também através da aplicagao de

politicas de trabalho que incluam a implantagao de dinamicas para o bom
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relacionamento interpessoal, onde cada colaborador deve entender a
importancia da sua funcdo dentro da engrenagem da equipe e o peso e
valor das suas atitudes dentro do ambiente de trabalho.

E dever dos lideres (cozinheiros, chefs, gerentes, gestores) oferecer
as ferramentas para que todos possam exercer suas func¢oes de maneira
correta e com uma logfstica cada vez mais afinada, lembrando que
atualmente, “o Gerente on Chefe que da ordens, esta sendo substituido pelo lider
professor, facilitador e mentor” (LEVEK e MASCHITZKY, 2002)

Em vista disto, devemos considerar que, quem esta a cargo desta
logistica e funcionamento da cozinha, além de entender das técnicas de
produgio de alimentos, deve possuir um constante aperfeicoamento sobre
direcao de equipe e lideranga.

Considerando que a cozinha é um local onde se costuma trabalhar
sobre constante pressio, o “lider” deve saber “dosar” essa pressio, e
entender que seres humanos sio movidos pelas “emocgdes”, e, ¢
comprovado que elas fazem parte fundamental do desempenho de cada
colaborador ja que elas (as emogoes) determinam as maneiras em que 0s
colaboradores reagem aos estimulos do ambiente externo, por exemplo,
como resposta a um determinado comando, bronca, elogio, incentivo, etc.;
nesta linha, podemos citar a Christian E. Elger (neurocientista e Diretor
de epistemologia do Hospital Universitario de Bonn, na Alemanha), que
em seu livto Neuroleadership apresenta 4 sistemas cerebrais basicos: o de
“recompensa”’, o “emocional”’; o de “memoria” e o de “tomada de
decisio”, e mostra como esses sistemas podem ser aplicados nas

organizagoes através de 7 principios da Neurolideranga:
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01 — O sistema de Recompensa: ele gera sentimentos de conforto,
felicidade e satisfagdo pelo trabalho realizado ou a realizar;
podemos ativar este sistema através de fatores como relacoes
harmoniosas com colegas e lideres, ambiente saudavel de
trabalho ou ate mesmo, o design do local de trabalho.
02 — Justica e Feedback: O cérebro busca constantemente a justica
e o equilibrio. Se um colega se sentir injusticado, o cérebro vai
fazer que ele/a tente ativamente equilibrar isso e buscar justica
(punigao altruista). O feedback positivo ativara o sistema de
recompensa (veja acima) e minimizara a necessidade de punicao
altruista gerando um ambiente de trabalho mais positivo.
03 — Influenciar através da informagio: nosso cérebro procura
constantemente informagdes com as que elabora previsdes
negativas e/ou positivas. Isso significa que nas organizacoes, as
decisOes precisam ser bem pensadas e, fundamentalmente, como
estas decisdes serdo comunicadas aos colegas, ja que isto ¢é
relevante para o impacto (positivo ou negativo) dentro do
ambiente de trabalho, enquanto que a transparéncia nas
informagoes precisa ser garantida em todos os momentos.
04 — Cada cérebro ¢ rinico: cada cérebro tem sua proépria estrutura,
que foi estabelecida a partir de experiéncias pessoais que diferem
de pessoa para pessoa. Portanto, ¢ essencial que o lider dentro da
cozinha entenda como cada colaborador pensa e opera. Isso

requer boas habilidades interpessoais, muito senso comum e um

10;

GUILHERME, E.S,; SILVA, C.S.; FERRAZ, C.1.G.; BRAMBILLA, A. Turismo &
Gastronomia ‘sem fronteiras’. Joiao Pessoa: Editora do CCTA, 2022.

bom pressentimento.



LOPES, R.D. TURISMO GASTRONOMICO: importancia da inovacio e lideranca
nesta tendéncia. In:

05 — Fatos estao ligados a emogoes: emogdes sao a base dos seres
humanos, toda informacgao é processada inconscientemente e
relacionada a varios estimulos emocionais; o lider precisa entdo,
se concentrar nNos aspectos emocionais e no impacto dos seus
comandos para que estes influenciem positivamente a equipe.
06 — A experiéncia define nosso comportamento: as “experiéncias” dao
origem a emog¢des e comportamentos variados, devemos entao,
aproveitar “experiéncias positivas” para que nossas equipes
possam lidar melhor com as tarefas do dia a dia e com maior
eficiéncia. Isso também criara um ambiente melhor e melhor
controle do estresse, alem de garantir e instalar na equipe a
certeza de que “experiéncias positivas” fazem parte do ambiente
de  trabalho, influenciando, claro, os  respectivos
comportamentos.
07 — Dindmica situacional: O cérebro prefere comportamentos
situacionais baseados em estimulos emocionais, em vez de
comportamentos planejados. Isso significa que, em determinada
situagoes, as pessoas se comportardo de maneira diferente de
acordo com a dinamica emocional do momento. Na lideranca, as
dinamicas descontroladas devem ser evitadas através de um bom
planejamento e forte compreensio do poder emocional e da
dinamica potencial de certas situacdes (GHADIRI,
HABERMACHER e PETERS, 2012).
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Exemplificagio:

Como sabemos, o carro chefe de toda cozinha é a “satisfacao do
cliente ao experimentar seu prato”  (experiéncias  definem
comportamentos), esta “satisfacdo” que pode ser atingida através da
chamada “memoria afetiva”, pode servir de motor para ativar em nossos
colaboradores sensagbes e emogoes positivas (dinamica situacional), desta
maneira, através de um “elogio” ou “reconhecimento” (justi¢a e feedback)
pelo trabalho realizado, ressaltando a experiéncia positiva (experiéncias
definem comportamentos), o colaborador buscara repetir aquele
desempenho (sistema de recompensa), o que levara, novamente a um
servico bem realizado e, como consequéncia, a satisfacio de mais clientes,

e assim por diante.
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ALIMENTOS NO MERCADO DE REFEICOES COLETIVAS. In:
como o “self cooking center” com absoluta precisio quanto aos
processos de coccao.

Além da rapidez e agilidade nos preparos, a cozinha 4.0
proporciona uma grande economia. Temos as maquinas de lavar lougas
que fazem a lavagem em um ciclo muito rapido, cerca de dois minutos
para uma grande quantidade de lougas. As pegas saem sanitizadas, pois sao
tratadas a 84 °C. Cada lavagem utiliza apenas dois litros de 4gua, ¢ a 4gua
do enxague fica em uma espécie de reservatério, usado para a lavagem no
proximo ciclo de lougas. Isso gera economia de agua, energia e tempo,
fatores importantes para a cozinha.

O projeto surgiu ap6s identificarmos no ambiente corporativo a
necessidade de oferecer aos seus funcionarios comidas melhores, que nao
pesassem durante o dia e ainda assim fossem saborosas.

Um termo que se aplica cada vez mais na cozinha em todo o
mundo, a sustentabilidade. No conceito implantado pela Chef Business, a
paixdo por cozinhar se une a preocupacio com o meio ambiente.
Aplicamos a sustentabilidade na cozinha mudando a conduta em relagao
as empresas tradicionais. Com isso, repensamos a forma de produzir
alimentos, e consequentemente de como aproveita-los ao maximo.

Praticamente nao ha sobras na cozinha. Priorizamos alimentos organicos,

6 O SelfCookingCenter® Rational é o primeiro sistema de culindria verdadeiramente
inteligente do mundo. Equipado com 5 sentidos, ele cumpre as condigdes ideais da
cmara de confecgio, reconhece o tamanho e a quantidade dos alimentos, pensa e sabe
como cozinhar uma refei¢do de forma ideal.
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e sempre que possivel compramos de produtores locais, praticamos o lixo
solidario” e orientamos os colaboradores a nio desperdicarem o alimento.
Com esse novo conceito, a alimentacdo se torna saudavel,
saborosa e nutritiva também em ambiente corporativo, contemplando os
trés pilares da gestdo ESG (Environmental, Social and Governance)®, que
em portugués representa o conjunto de praticas ambientais, sociais e de

governanca realizadas por empresas.

7 Projeto criado pela Chef Business, separa e direciona o lixo reciclavel para empresas
que transformam o6leo em produtos como Biodiesel, tampinhas plasticas para o
projeto Tampinha Legal do Instituto Luiz Braille de Jundiai, papeldo para catadores
e outros.

8 Disponivel em: http://www.tmadvoc.com.br/acontece/files/ 160752829606_
criterio_esg_e_a_ necessidade_de_adocao_de_praticas_sustentaveis_no_ambiente_
empresarial.pdf Acesso em: 13 set, 2021.
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Referéncias

LIMA, Iana Cardoso; SITTA, Thiago Souza. Critério ESG ¢ a
necessidade de adogao de praticas sustentaveis no ambiente empresarial.
Estado de Sao Paulo. 01/12/2020. Disponivel em: <http://www.
fmadvoc.com.br/acontece/files/160752329606_ctritetio_esg_e_a_
necessidade_de_adocao_de_praticas_sustentaveis_no _ambiente_
empresarial.pdf>Acesso em: 13 set, 2021.

SANTOS, S. Introducio a Industria 4.0: Saiba tudo sobre a Revolucao
das Maquinas. Clube dos Autores, 2019.
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CARMEN GUARIZE FERRAZ
LI Graduada em Administracio Hoteleira e
Mestrado em Turismo com foco em
Gastronomia e Hospitalidade, Bartender e
Sommelier internacional. Experiéncia de 25
anos em treinamento e consultoria, vivéncias
Internacionais em Argentina, Chile, Bolivia,
Colombia, Peru, Equador, Cuba, Costa Rica,
México, USA, Portugal, Espanha, Franca,
Italia, Finlaindia e Poldonia. Docente de

Alimentos e Bebidas desde 2000 (coquetelaria, enologia, servicos e
atendimento, eventos, projetos e gestio). Vice-Presidente de CSF -
Cozinheiros sem Fronteiras - Brasil; RRPP de Aregala - Asociaciéon de
Restauradores Gastronémicos de Las Americas. Midias profissionais:
https://www.facebook.com/carmen.guarize,
https://www.instagram.com/carmenguarize/’hl=pt
www.aregalabrasil.com.br; E-mail - aregalabrasil@hotmail.com .

CELSO DOS SANTOS SILVA

Pos-Doutor em Educacio e Administracio,
Ph.D em Administracio pela FCU - Florida
Christian University (Orlando - Florida -
USA), Mestre em  Administracio e
Especializacoes em Hotelaria, Administracio e
Tecnologia  Educacional, Bacharel em
Turismo. Consultor e Professor Universitario
em Gastronomia e Gestdo. Vice Presidente
Internacional de Aregala e Presidente de
Cozinheiros Sem Fronteiras. Membro da
Academia Brasileira de Gastronomia, CNTur
- Confederacio Nacional do Turismo e
SinResBar - Sindicato de Restaurantes e Bares de Sio Paulo.
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FERRAZ, C.I.G,; SILVA, C.S. A FORMACAO PARA O MERCADO DE
TRABALHO NUMA PERSPECTIVA GLOBAL. In:
cardapios, espagos fisicos, matéria-prima, recursos humanos, cultura
gastronomica, técnicas de trabalho, padrao gastronémico e tendéncias.

Na América do Sul (Argentina, Peru, Chile, Equador, Bolivia,
Paraguai e Colémbia) por conta dos eventos de AREGALA (Associagiao
de Restauradores Gastronémicos das Américas ¢ do Mundo) e
Cozinheiros Sem Fronteiras, detectou-se na atividade de planejamento e
organiza¢ao de cardapios, a atitude regular e inteligente da otimizagao de
uso dos insumos, ou seja, ao colocar um determinado ingrediente nos
cardapios de apresentagdo da gastronomia dos diversos paises presentes,
procura-se usar um determinado ingrediente, no maior nimero de pratos
ofertados. Esse fato ocorre por questdes de compras mais planejadas e
racionais, controle de custos e maior criatividade na geragio de novas
receitas.

Ja na Europa (Portugal, Espanha, Italia, Franca, Finlandia e
Pol6nia), também por conta dos eventos internacionais das entidades que
participamos, percebeu-se o bom e funcional aproveitamento dos espagos
fisicos de cozinha e areas anexas. Todas as areas fisicas bem
dimensionadas e com /zyout harmonioso com as operagoes técnicas de
producdo alimentar para o atendimento das mais variadas demandas de
cozinha.

Cabe salientar, que a melhor avaliacdo e determina¢ao dos fluxos
de mercadorias, pessoas, lixo e produtos acabados também sao partes
integrantes da gestao fisica e operacional de uma cozinha para médios e
grandes eventos, jantares, aulas magnas, entre outros. Nesse aspecto, as

areas fisicas de recep¢do e estoque de mercadorias (despensa diaria,
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TRABALHO NUMA PERSPECTIVA GLOBAL. In:
refrigeracao e congelamento) também sao consideradas para o sucesso das
inameras atividades empreendidas.

Na América do Norte (USA e México), merecem destaque a alta
qualidade na producdo alimentar advinda da selegdo criteriosa da matéria-
prima e treinamento intensivo dos recursos humanos das equipes de
produgio de refei¢bes.

Porém, em todos os paises visitados, o padrao gastrondémico
(porcionamento, custeio, base de tempero, estética dos pratos e bufés,
controle de temperatura do servi¢o) é prioridade e foco nas rotinas de
trabalho de cozinha.

Por outro lado, na América Central (Cuba e Costa Rica),
evidenciou-se também entre os itens citados anteriormente, a forte
devogao de apresentar e ensinar a cultura gastronomica para os visitantes
estrangeiros.

As raizes da cozinha, hdbitos e costumes culinarios sio
identificadas através de degustagoes técnicas dirigidas, visitas técnicas e
conversacGes com os cozinheiros nativos e seus lideres.

Ao participar destas indmeras viagens, eventos e visitas onde a
cultura gastronomica de cada pafs participante ¢é caracterizada em aulas
especiais de cozinha tipica de cada um, elaboracao e servigo do buffet das
Nagdes em forma de jantar beneficente em prol de entidades filantrépicas
locais, palestras e degustagoes de iguarias tipicas variadas; percebe-se a

importancia vital da formagao de um profissional da area de cozinha.
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TRABALHO NUMA PERSPECTIVA GLOBAL. In:

Aprende-se muito, ao conhecer e melhor interpretar cultura de
cada pafs, suas técnicas especificas de preparo, tradicionais e
contemporaneas.

Nesse contexto global, considera-se que, a maior das tendéncias
futuras do segmento é a formagdo continuada dos recursos humanos
através da participagdo efetiva no ensino técnico e superior, troca de
experiéncias em eventos nacionais e internacionais, conhecimentos de
outras realidades gastronomicas regionais, nacionais e internacionais, entre
outros.

A famosa expressao, pensar global e agir local, nunca esteve tao
presente nesse panorama gastronomico atual.

E ¢, através da formacdo que temos a solu¢do! Formacao
multifacetada voltada para maior competitividade, empregabilidade,
profissionalizacao e carreira.

E necessirtio, portanto, uma formacdo sem fronteiras para

aprender e reaprender sempre!
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Pos Graduado em Gestio Estratégica de Negocios pela Harvard
University - USA, Pés Graduado em Value Chain Management -
Stanford University - USA, Especialista em Inteligéncia Artificial pelo
ITA-CTA e Stanford University - USA, Especialista em Otimizacio
Empresarial pela Universidade do México - México.

Consultor Empresarial em Gastronomia, Turismo e Negocios; CEO -
IM TECHSYSTEM - Solucoes em Inteligéncia Artificial Diretor Geral -
MAXXITC Consulting & Coaching; Membro da Aregala e Diretor
Regional Litoral Norte Cozinheiros sem Fronteiras.

Contato e midias:

email josemaximop@gmail.com
Insta: @josemaximop,

https://www.facebook.com/MaxxITC-Consultoria-Empresarial-
312428518789083
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SANTOS, J.M.E.P. SOFT SKILLS - O Diferencial Competitivo do Novo profissional
de gastronomia. In:

Dentro dessa perspectiva as empresas fazem selecOes e
contratagoes visando apenas a técnica e deixando de lado a parte humana
do profissional.

Uma pesquisa recente, feita pela Page Personnel, especializada em
Assessoria em Capital Humano, de cada 10 profissionais contratados, 9
sao contratados pelo perfil técnico e demitidos pelo comportamental.

Essa informacao gerou um alerta entre os profissionais de gestao
em capital humano nas empresas que estao passando e se reinventando
pela Revolucao 4.0, muitas delas percebendo essa ineficiéncia na selecdo e
contratagdo de profissionais, gerando um alto turn-over nas empresas,
optaram por desenvolver novos métodos de sele¢do e contratagao.

Segundo Scheller colunista da ECONOMIA E NEGOCIOS do
Jornal O Estado de Sao Paulo (2020), na sele¢ao de profissionais para
contratagao, as habilidades comportamentais ja sio prioridade numero 1
N0 processo.

O conceito de Soft Skills significa o desenvolvimento das
habilidades humanas através de técnicas de relacionamento interpessoal,
inteligéncia emocional, habilidades de negociagao e gestao de conflitos,
resiliéncia e mindfulness tdo amplamente divulgado no mundo de
mentoria e coaching.

As faculdades e universidades que buscam estar sempre a frente
em modernas tendéncias na grade curricular profissional estao buscando
incluir habilidades humanas na base de conhecimento do futuro

profissional de gastronomia.
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No setor da formacdo de profissionais da gastronomia se torna
importantissimo essas habilidades humanas além da técnica e muitas delas
buscam parcerias com empresas especializadas para ministrar aulas no
desenvolvimento das soft skills.

Portanto podemos concluir que os novos profissionais da
gastronomia e as faculdades devem incluir em seus curriculums essa nova
exigéncia do mercado, dentro da revolucio 4.0, as Soft Skills. Essa
tendéncia veio pra se estabelecer definitivamente no cenario da formacao
do profissional de gastronomia e também fazer parte do processo de
selecao e contratagao desses profissionais pelas empresas do setor.

As faculdades e universidades devem evoluir em seus conteudos
de formagio do profissional tornando-se assim inovadoras e diferencias
em relacdo ao setor educacional.

As empresas devem definitivamente inovar em = seus
procedimentos de selecao e contratacao, visando buscar profissionais que
possuam tanto o conhecimento técnico necessario com também as
habilidades de soft skills para reduzirem assim o turn-over aumentando
com isso a produtividade dentro da cozinha e a continua motivagdo e
interdependéncia entre os profissionais de gastronomia, construindo
assim a empresa (restaurante) dentro da revolugio 4.0 e dentro do

conceito EMPRESA VIVA ou EMPRESA HUMANIZADA.
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Referéncias:
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2020. Disponivel em: <https://economia.estadao.com.br/noticias/sua-
carreira,saiba-quais-sao-as-habilidades-mais-procuradas-pelas-empresas-
e-como-desenvolve-las,70003484123>. Acesso em 22 de marco de 2022.

1O

GUILHERME, E.S,; SILVA, C.S.; FERRAZ, C.1.G.; BRAMBILLA, A. Turismo &
Gastronomia ‘sem fronteiras’. Joiao Pessoa: Editora do CCTA, 2022.



JOSE MARIA FILHO

Jornalista pela UMC-Universidade de Mogi das Cruzes, Especialista em
Comunicacio Cientifica e Gastrondmica, Diretor da JM-Comunicacio
Assessoria de Imprensa, Editor da Revista Brasileira de Nutricio
Funcional, Jornalista da Revista It Ingredientes-industria e Alimentos,
jornalista da Revista Laticinios, Membro do CAE - Conselho de
Alimentacio Escolar da Cidade de Siao Paulo, Membro da Associacio
Brasileira de Jornalismo Cientifico, Membro da Associacio Cozinheiros
Sem Fronteiras e Aregala Brasil.

GUILHERME, E.S,; SILVA, C.S.; FERRAZ, C.1.G.; BRAMBILLA, A. Turismo &
Gastronomia ‘sem fronteiras’. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2022.



-
O DESAFIO DA FORMAGAO NO DINAMICO
MERCADO DE REFEICOES COLETIVAS

»
’ .

§'maos do liggano Katlis s,ﬁe dou g
e asco, na grande Sao Paulo, a Riga que leva '© mesmo.
-

\ - o . . . . . ~
nome da capital da Letonia. O primeiro cliente a receber as refeicoes da
- .

Riga foi uma empresa metalurgica de Osasco, muito forte na época. A

i i sefpfe tratava muito bem seus }
cientes e fornece ¥ ma expansi
. ‘ . . .
ﬁxtma, chegafido aser a maior prestadora de setvigos de alimentag
> d{ ‘%rﬁqma [atina, atﬂt{m um pWe 7 mil funcionarios e
chegando a 200 clientes. N c”

fevereiro de 1984 ¢ fundada a ABERC - éssociéé;ﬁo Brasileira

a Refeico oletivas, congrega as empresas do pafs
; o e servicos de ali a0 coletividades

C PAULISTA, 2021). .

- Sensivel as

colaborador

‘e aglomerados. (PO
Em abril de 1989 ¢ fundado o SindiRefeices, primeiro Sindicato no Brasil
a representar os trabalhadores do setor de Refe.igées Coletivas, tendo

como presidente Carlos Freitas

GUILHERME, E.S,; SILVA, C.S.; FERRA
Gastronomia ‘sem fronteiras’. Joao



MARIA FILHO, J. O DESAFIO DAFORMAQAO NO DINAMICO MERCADO
DE REFEICOES COLETIVAS. In:

Os nameros do Setor de Refei¢oes Coletivas

De acordo com o Diretor Superintendente da ABERC, Joao
Paledloge Guimaraes, atualmente o setor de refeicdes coletivas no Brasil,
emprega cerca de 250 mil colaboradores, que produzem e distribuem
cerca de 11,36 milhoes de refei¢oes/dia, (dados de 2020), e em 2020 o
setor como um todo englobando: refei¢des coletivas, autogestao, refei¢oes
convénio, cestas basicas e alimentagao convénio, faturou um total de R$
50,57 bilhoes.

Os trabalhadores de refei¢Oes coletivas, estao distribuidos nos
segmentos de: Hospitais-10%, Empresas-50%, Alimentagao Escolar -15%

e outros - 25%.

Perfil da mao de obra

De acordo com a ABERC (sd), de maneira geral a escolaridade
minima exigida dos colaboradores que pretendem atuar no segmento de
refei¢Oes coletivas para todas as categorias, as empresas exigem no minimo
o ensino fundamental. Para fung¢Ges mais qualificadas ¢é exigida
experiéncia.

Tecnologia e inovag¢ao aplicada nas operagdes, impactos na mao
de obra e produtividade.

Na ultima década, a tecnologia avanga na producao de refei¢des,
equipamentos mais sofisticados, reduzem a manipulagido, e em
consequéncia reduzem os riscos de contaminag¢ao dos alimentos. Os
alimentos minimamente processados, no caso dos vegetais, ganham escala,

pela praticidade, pouca perda e economia de tempo, d4gua na higienizagao
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e energia. Proteinas também entram processadas em muitas operacdes, si0
os chamados alimentos da 4* geracdo para uma cozinha de finalizacio.
Esse processo exige que os gestores capacitem permanentemente a mao
de obra para operar neste cenario de transformagoes.

A tecnologia e inovagao, acredita os representantes do setor, tem
contribuido para melhoria das condi¢oes de trabalho, menor risco de
acidentes de trabalho, entre outros beneficios. A automatizaciao é outra
tecnologia que também comega a ser utilizada no setor de producio de

alimentos, o que exigira mais qualificagdo dos trabalhadores.

Os desafios na retomada pds-pandemia

Para Paledloge as empresas do segmento foram penalizadas com
a pandemia, principalmente de alimentagao escolar com a suspensao das
atividades escolares, a suspensio de contrato de trabalho, home office,
servicos adicionais como coffe break, todos cancelados. As atividades das
empresas foram diretamente afetadas. Tiveram que se reinventar com
atividades paralelas como a implantacao de um profissional com perfil de
agente de higieniza¢ao para cumprir os protocolos exigidos pelos clientes
e legislagao especifica, tais como, Uso de luvas descartaveis, alcool em gel,
higienizagao, distanciamento, implantacao de divisorias acrilicas, abolir o
sistema de self service, passando a ser porcionado pela empresa de
alimentacao.Ele acredita que o novo cenario exigira mais agdes voltadas a
formacdo e qualificagdo de recursos humanos, e as empresas ja iniciaram

esse processo, firmando convénio com cursos de formagao.
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A posigao do representante dos trabalhadores

Ja para Paulo Ritz, Presidente do Sintercamp - Sindicato dos
Trabalhadores em Refei¢oes Coletivas de Campinas e Regido, que tem na
sua base 12 mil trabalhadores e Presidente da FETERCEP - Federacio
dos Trabalhadores em Empresas de Refeicdes Coletivas, Cozinhas
Industriais e Afins do Estado de Sio Paulo, que tem na base 90 mil
trabalhadores, “a formacao e qualificagao dos trabalhadores de refei¢Ges
coletivas deve ser via de mao dupla. Para fazer frente aos novos desafios
do setor, como a tecnologia, robotizagdao e inovagao, que cada vez mais
estdo chegando nas operagdes, bem como novos ingredientes, cardapios
diferenciados, entre outros elementos da inovagao exigira uma melhor
formagdo destes colaboradores, porém a valorizagdo devera ocorrer na
mesma medida, sem o qual o segmento podera ter perda continua dos
recursos humanos para outros setores, onde tenha melhor remuneragao.”
Neste sentido Ritz informa que estd previsto ainda para o segundo
semestre de 2021 a instalagio de uma comissio composta por
representantes dos trabalhadores e dos empresarios do Estado, no sentido
de debater as questoes ligadas a formacao e qualificagdo dos trabalhadores.

Atualmente o piso minimo da categoria refei¢oes coletivas no
estado de Sao Paulo é de R$1.430,30 e se refere ao cargo de auxiliar de
cozinha. Ja para o cargo de cozinheiro o piso ¢ de R$ 1.601,806, porém de
acordo com Paulo Ritz, dificilmente as empresas conseguem contratar um
cozinheiro pagando o piso, geralmente o profissional ¢ contratado com

valor acima do piso.
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Consideragoes sobre o novo cenario

Paulo Ritz esta otimista, e fala do cenario pés pandemia: “  Neste
cenario de pandemia, nosso segmento destacou sua importancia como
atividade essencial para o mercado, afinal alimentamos todos os
trabalhadores, todos os alunos e todos os pacientes hospitalizados desse
Pafs. Estamos na torcida para que as vacinas cheguem para todos. Em
resumo, em um momento pos-pandemia nosso segmento de Refeicoes
Coletivas sera mais do que nunca reconhecido como atividade essencial.
O proximo passo sera reconhecer nossos trabalhadores e buscar
conjuntamente com as Empresas mais qualificagdes, maior valorizacao de
nossa mao de obra e consequentemente uma melhor qualidade de vida
para esses trabalhadores que cooperam nao s6 com o nosso segmento,
mas também com o desenvolvimento do Pais”.

Melhor formagao e qualificagao profissional sao requisitos basicos
para operar inovagao, as novas tecnologias na produgao, potencializar a
produtividade e melhorar a qualidade de vida dos trabalhadores do setor
de refei¢coes coletivas

Os desafios da economia brasileira ¢ do mercado de trabalho
como um todo, durante e pdés pandemia do novo coronavirus sao
gigantescos. De um lado as empresas tendo que buscar novas estratégias,
inovagao, otimiza¢ao de custos para recuperagao dos negbcios e de outro
lado uma maior necessidade das empresas por produtos e servicos de
alimentacao que contemplem ainda mais a demanda dos trabalhadores,
que ficou latente na pandemia por uma alimentagdo e nutricdo que

melhore e preserve a imunidade, afinal ja esta comprovado pela ciéncia
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que uma alimentag¢ao saudavel preserva e aumenta a imunidade, o que em
linhas gerais contribuem pela melhoria da produtividade nas empresas e
para o bem-estar do trabalhador.

Outro desafio do setor esta no campo da formacao e qualifica¢ao
de recursos humanos.Com o avanco das tecnologias, robotizagio e
inovagao, bem como elementos como inteligéncia emocional cada vez
mais sendo imprescindivel para os profissionais, um pensar mais amplo
sobre a alimentagao sustentavel, e saudavel de acordo com o que preconiza
o Guia Alimentar para a Popula¢ao Brasileira (Ministérios da Saude 2014),
que coloca como prioridade para o consumo da populagao, alimentos
minimamente processados, processados oriundos da agricultura
sustentavel, organicos sempre que possivel, a produc¢ao de refeicoes que
tenha o menor impacto possivel na producao de residuos, uso racional de
agua e energia, aproveitamento integral dos alimentos e consequente
reducao dos desperdicios. Para vencer todos esses obstaculos, uma maior
e melhor formacao e qualificacdo profissional se faz urgente, desde as
fun¢oes mais simples como os auxiliares de cozinha, os cozinheiros e chefs

até os gestores.
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Toda esta audiéncia apurada trouxe inumeras consequéncias,
dentre estas, apresenta-se com destaque, a procura crescente por Cursos
técnicos e superiores especificos da area e sua respectiva super valorizagao
mercadologica. Por sua vez, cidaddos que ndo tém acesso aos cursos de
natureza privada, acabam permanecendo sem maiores oportunidades de
uma carreira profissional mais promissora.

Ha ainda, a pouca oferta quantitativa de escolas publicas técnicas
e superiores em todo o pais; 0 que aumenta consideravelmente o desafio
da capacitacao gastronomica. Percebe-se também, que o distanciamento
fisico existente ao se deslocar até uma entidade educacional ¢ forte fator
impeditivo de boa frequéncia escolar; fato este que, lamentavelmente
repete-se de uma forma geral, por todo o territério nacional.

Analisando-se todos esses aspectos mencionados, pode-se
identificar inicialmente algumas opg¢oes complementares viaveis para o
fortalecimento do aprendizado e melhoria continua do perfil técnico
ocupacional; antes mesmo do ingresso ou reingresso no mercado.

Na verdade, existem recursos disponiveis de custo aceitavel e
plenamente utilizaveis para o infcio de uma carreira profissional no campo
gastronomico.

Muitas bibliotecas, livrarias, sebos e até bancas de jornais dispoem
de uma quantidade, variedade e qualidade muitissimo aceitavel de
publicagbes de culinaria e gastronomia com um custo-beneficio
satisfatorio.

Por outro lado, os recursos tecnologicos existentes através de sites,

e-books, plataformas de videos, entre outros; também sio apoios
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complementares importantes para a auto-educa¢ao gastronoémica sempre

com custos bem mais acessiveis.

Nessa perspectiva, conhecimentos basicos de cozinha, novos
pratos, tendéncias, higiene e seguranga alimentar, estética e decoragao de
pratos e buffets estdo rapidamente disponiveis para estudo, pesquisa e
complementagao das informagGes necessirias para o pleno
desenvolvimento profissional. Outra maneira estratégica de buscar
oportunidades no mercado global, para a melhor qualificacio e atualizacao
profissional apresenta-se através de um contato maior com profissionais
capacitados, que possibilite a oportunidade de estagios, vivéncias,
experiéncias visitas técnicas, prestacao de servicos de free-lancer,
participagao voluntaria em eventos de entidades filantrépicas como
Cozinheiros Sem Fronteiras- Brasil, que realiza encontros, festivais
gastronomicos nacionais e internacionais, palestras e aulas de gastronomia
social com um intenso intercambio de informag¢des extremamente rico e
compensador. Identifica-se assim, alguns caminhos potenciais para a nova
era de aquisi¢ao de conhecimentos, habilidades e atitudes de trabalho.

A formagao integral para o mercado de trabalho em cozinhas de
restaurantes comerciais constitui-se em um grande desafio, e a0 mesmo
tempo, uma possibilidade tnica de aperfeicoamento pessoal, profissional
e empresarial.

Nessa nova configuragao mercadoldgica, exige-se um alto grau de
determinacao, resiliéncia e trabalho do eterno aprendiz que somos, além

de uma politica governamental (federal, estadual e municipal) integrada e
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inteligente, com os apoios efetivos dos sindicatos de empregados e
patronais do segmento gastronémico e do trade turistico.

As empresas de fornecimento de alimentos também possuem
oportunidades interessantes de investir em projetos dessa natureza, uma
vez que seus produtos e marcas podem transformar-se em referéncia para
o publico-alvo das atividades didatico-pedagogicas.

Para o atendimento pleno das demandas de novos profissionais e
empresas, a capacitacdo profissional ¢é essencial; estratégica para o
desenvolvimento ordenado dos setores gastronomico, hoteleiro, turistico
e de hospitalidade de nossos municipios. Os investimentos realizados pela
melhor formagio do cidadao vocacionado para a cozinha resultam na
otimizac¢ao dos empreendimentos gastronoémicos, dando continuidade ao
ciclo virtuoso do desenvolvimento socioeconomico, pelo qual nossos
municipios almejam. Portanto, a perspectiva global de formacao
profissional no Brasil ¢ um fenomeno que deve comegar em cada um de
nossos municipios através do fomento governamental, apoios da iniciativa
privada e sindical.

Cabe a0 formando integrar-se sempre mais com as possibilidades
tecnolégicas e interagdo com o mercado em permanente evolu¢io; sua
formacao de natureza continua deve ser incentivada e incrementada no
atual contexto empresarial gastronomico. A responsabilidade por essa
educacio gastronémica ¢ de todos os envolvidos, direta e indiretamente
no sistema de capacita¢ao para o mercado.

A melhoria do mercado profissional de cozinha inicia-se por todos

nés e movimenta-se naturalmente para as esferas publica, empresarial e
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patronal. Nossas experiéncias e vivéncias nacionais e internacionais ao
longo destes 50 anos evidenciam esta ideia, digna de pesquisa académica
mais apurada.

O mercado de refei¢des comerciais ¢ aquele que envolve o
universo maior de refeicbes principais (almogo e jantar), café da manha,
brunch, lanches matinais, happy-hour, cha das cinco, entre tantos outros.

Esse segmento ¢ fortemente composto de restaurantes, bares,
hotéis, pousadas, pizzarias, buffets, clubes, cafeterias, fast-foods, lojas de
conveniéncia, delivery, food-trucks e demais pontos de vendas de
alimentos e bebidas.

Ha neste momento de retomada emergente dos negdcios
gastronomicos, um foco forte e necessidade urgente de mais informagoes
e conhecimentos sobre higiene e seguranca alimentar, criatividade em
cardapios, apresentacao e layout de pratos e buffets, aplicacio de ervas,
especiarias e condimentos em preparagcdes gastronomicas, sobremesas
diferenciadas, técnicas de mise-en-place (arrumagao antecipada e detalhista)
das areas de trabalho; além do custeio, racionalizagio de cardapios e
controle de desperdicios. Tudo isto, ¢é passivel de um trabalho
compartilhado de educagao focada na tradicdo e inovagao de nossas

cozinhas.
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consumo de comida chatarra y el peligro de extinciéon de los productos
autoctonos, a fin de potenciar el mercado y ofrecer alternativas
competitivas y sustentables a la sociedad, bajo altos controles de calidad y
principios éticos y humanos

El capitulo II de “Los siete saberes necesarios a la educacién del
futuro” de Edgar Morin (1999), trata los principios de un conocimiento
pertinente, y expresa: “Existe un problema capital, aun desconocido; cual
es, el de la necesidad de promover un conocimiento capaz de abordar los
problemas globales y fundamentales para inscribir allf los conocimientos
parciales y locales”. De acuerdo a estas palabras, es urgente que las
instituciones de educacién superior integren  todas las funciones
necesarias como es la formacién, investigaciéon y vinculaciéon con la
comunidad, para un profesional o en proceso de formacién gastronémica
es fundamental alinearse a estos principios, integrando el conocimiento
general y estimulando la investigacion y la innovacién, que no solamente
intervengan en la realidad sino que aporten a su area de conocimiento con
teorfas y metodologias que cimienten una epistemologia critica del tema
gastronomico.

La investigacion es otro campo dentro de la gastronomia que es
fundamental en la formacién de un profesional gastronémico para que
aporte no solamente con su realidad sino otras realidades y tendencias
mundiales; su conocimiento de otras culturas, directrices, pautas, que le
ubican a la vanguardia y lo que se encuentra en boga.

Si bien es cierto la gastronomia esta relacionada con la comida,

pero estudia la relaciéon del hombre con su alimentacion y su entorno, es
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decir es el vinculo de aspectos culinarios con aspectos culturales que
identifican cada sociedad o comunidad; no se trata simplemente de un
conjunto de técnicas culinarias sino mas bien la relaciéon que el individuo
establece con el medio que lo rodea y del cual obtiene sus recursos
alimenticios, el modo como los utiliza y todos los fenémenos sociales o
culturales que tienen que ver con el consumo de alimentos.

Es fundamental estar consciente de que la preparaciéon de
alimentos y bebidas a nivel de especialidad gastronémica requiere una
instruccién bien planificada, que aborde toda la ciencia de los procesos
involucrados cuyos resultados seran incrementar la calidad en todos los
niveles de investigacion, planeaciéon y operacion de la industria de la
hospitalidad y que ademas contribuyan a la solucién de problemas que se
presentan diariamente en este campo como es la higiene, manipulacién y
seguridad alimentaria, servicio al cliente, el respeto al patrimonio
inmaterial, y al mismo tiempo propendiendo el fortalecimiento de la
Identidad Nacional y la Interculturalidad como herramientas para
fomentar un turismo gastronémico-cultural que apoye las iniciativas para
la proteccion y la promocion de la diversidad de las expresiones culturales
y el rescate del patrimonio inmaterial (OLIVEIRA, 2011).

Es importante hablar sobre el turismo gastronémico ya que en el
ultimo afio ha tenido un grave descenso en todo el mundo debido a la
pandemia desatada en el 2020.

Es fundamental saber el significado de turismo gastronémico;
Simao Oliveira (2011) cita a Hall y Mitchell para definir al turismo

gastronémico como /a visita a productores primarios o secundarios de
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alimentos, participacién en festivales gastrondémicos y busqueda de
restaurantes o lugares especificos donde la degustacion de alimentos y toda
experiencia inherente es la razén principal para viajar (262).

Segun estas palabras, en todo el mundo existen personas que
viajan por conocer nuevos sabores, e incluso su objetivo principal es
precisamente conocer los platos tipicos de diferentes regiones, asistiendo
a ferias, exposiciones, catas, degustaciones, etc. Sumado a la necesidad de
vivir nuevas experiencias y descansar.

Simao Oliveira (2011), en su articulo “La gastronomia como
atractivo Turistico Primario de un destino” expresa “...... los turistas ven
a la gastronomia como la posibilidad de conocer mejor la cultura de un
lugar. No es sélo el acto de probar la comida que atrae turistas por motivos
culturales, sino la posibilidad de conocer los rituales y habitos asociados a
la gastronomia de un pueblo, la posibilidad de visitar museos sobre esta
tematica o aprender a preparar platos de un determinado lugar. Quien viaja
para aumentar su conocimiento sobre la gastronomia de un lugar, o para
aprender a preparar un plato, esta viajando debido a una motivacion
gastronomica cultural...”

Hay muchos motivos por los que se hace necesario identificar
oportunidades, iniciar un trabajo conjunto para impulsar, levantar y
desarrollar una tendencia hacia el turismo gastronémico, sostenible y
competitivo con el apoyo de los modelos académicos de la gastronomia,
dejar de lado la academia significa desconocer la importancia de la

gastronomia como atractivo turistico (OLIVEIRA, 2011)
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97828a95/

E-mail - fabiobandero@gmail.com
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ferramenta de competitividade e lucratividade. Muitos autores descrevem
que o uso das fichas técnicas é de grande e especial importancia, pois
auxiliam no momento de calcular, por exemplo, o custo correto de uma
receita com base na utilizagdo dos insumos. Essa ficha pode e deve ser
utilizada desde um grande restaurante até mesmo para uma pequena
fabrica de salgados.

As FTP’s para o seguimento de restauraciao, ao lado da do
pagamento especializado para o trabalho, representam um percentual
grande dos custos operacionais para um negocio. Porém para que o se
possa garantir a permanéncia do negocio, e para que possa haver um
crescimento saudavel, o uso desta ferramenta de gestio, passa a ser
fundamental e indispensavel.

Conforme ja colocado acima, a Ficha Técnica tem o papel de
determinar quais serao os procedimentos de elabora¢io, montagem e
preparo dos pratos apresentados no menu, além de orientar no momento
da elaboragao dos valores de venda, assim estabelecendo o markup correto
para o negocio.

Essa FPT ¢ o documento mais importante dentro de um negocio
voltado para o setor de alimentagio, e pode ser elaborada como uma
forma que se tenha padrio para as receitas. Quando um gestor elabora
todas as fichas técnicas do seu menu, ele podera incluir no estudo, a
matéria prima utilizada, a quantidade necessaria, e também quais sao os
custos envolvidos na elaboragaio da produgdo, como por exemplo:
Guardanapos, Embalagens etc, e também podera e discriminar o processo

de elaboragao do item — quais serdo as etapas de preparagdao, montagem e
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finalizacao dos pratos. Essa ficha técnica é, portanto, uma ferramenta de
uso gerencial e também serve de apoio para a equipe operacional.
Descrevemos como uma ferramenta gerencial porque, quando a
elaboramos podemos fazer o levanto de todos os custos necessarios para
a execu¢ao do menu proposto. Por outro lado, é também uma ferramenta
operacional pois pode garantir que no momento da execu¢ao de uma
receita todos os passos sejam seguidos, para que o produto saia como
proposto no planejamento e com isso haja uma maior padroniza¢ao. Um
ponto de muita relevancia é sempre que possivel anexar imagens de cada
prato finalizado na sua respectiva ficha técnica pois assim o manipulador
pode sempre que necessario verificar se o que ele esta entregado condis os
propostos.
A ficha técnica proporcionar diversas para os negocios sendo

algumas delas:

* Redugao dos desperdicios na cozinha;

e Apresentagao a brigada de saldio pode ter acesso a todos

ingredientes e modo de preparo das receitas, e assim oferecer um

melhor atendimento;
Promover a venda de pratos com melhor lucratividade;

* Permitir treinamentos frequentes, e também capacitar novos

colaboradores;

* Simplificar o trabalho do setor de compras;

¢ Auxiliar no controle de possiveis desvios de mercadorias;

¢ Garantir ao cliente a qualidade e as quantidades propostas;

* Ser a base do calculo na formagao do valor de venda dos pratos.
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Em complemento ao exposto acima, é por meio da criagao das
fichas técnicas e de manté-las entre os documentos do negbcio, pode-se
manter um acervo das receitas ou pratos que ja foram ofertadas no menu,
ou mesmo de preparagoes bases para a diversificagao de outras receitas,
algumas delas como os molho mae, fundos, e até mesmo o arroz branco
que siao constantemente utilizados na elaboragao de outras receitas.

Para algumas prepara¢es mais simples como, por exemplo a do
molho de tomate — a partir da ficha técnica desse molho (em arquivo) esse
item podera ser a base para novas criagdes ou pratos, sem haver a
necessidade de elencar seus insumos novamente, uma vez que eles ja
foram listados e o seu custo final foi previamente elaborado na sua prépria

ficha técnica.
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Email: fioritobellizia@gmail.com
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A influéncia indigena, africana e portuguesa esta muito presente na
culinaria brasileira, além da italiana, alema, libanesa e japonesa, entre
outras. A meméria afetiva ¢ muito forte pois resgata a heranca cultural de
todos os povos que fazem parte da formacao da nossa historia.

Os cinco sabores basicos sentidos pela lingua

Vocé conhece os cinco sabores basicos sentidos pela lingua? O
doce, o salgado, o azedo, o0 amargo e o #mami. E ainda esta sendo estudado
o sexto sentido chamado de kokumze.

A percepeao dos gostos amargo, doce, salgado e azedo ¢ feita pelas
papilas gustativas, receptoras sensoriais da lingua.

O umami trata-se de uma sensacao agradavel que da agua na boca,
reveste a lingua e deixa um gosto duradouro. Ele realca os outros sabores

O kokume ainda estd sendo estudado e é dificil descrever, mas com
ele a comida parece ser mais substanciosa e satisfazer o apetite.

Por muitos anos tive restaurante se/f service ¢ a minha maior
preocupacao, além de oferecer uma comida fresca, saborosa e nutritiva,
era como criar uma disposi¢do atraente na montagem do prato ou do
buffet. Ja ouviu a expressio: “primeiro se come com os olhos™?

Pois ¢, fazia parte da minha rotina fazer um desenho com a
disposi¢ao do buffet e ia formatando o cardapio levando em consideragao
a variedade de preparagées conforme a forma de preparo (assado, frito,

cozido, grelhado), a textura (com creme, com molho, mais ralo, mais
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aveludado, mais sequinho), o corte (palito, cubo, fatiado, ralado, maior,
menor), as cores (amarelo, laranja, verde, branco, marrom) e por af vai.

No caso do buffet é muito importante oferecer variedade para
atrair e despertar mais apetite a0 comensal e as saladas sao um prato cheio
para encantar os clientes nesse quesito.

Também era frequente fazer festivais de comida tematica de paises
ou estados brasileiros. F uma festa que permite viajar pelas culturas e
descobrir o que ha de melhor na gastronomia do Brasil e do mundo. E a
criatividade era o ponto forte nesses eventos.

Os alimentos que consumimos existem em uma variedade enorme
de cores lindas. De frutas e vegetais frescos a temperos exéticos, nao
faltam combinag¢oes de cores para vocé criar no seu prato. Mas com tantas
opgdes, por onde comegar?

A psicologia das cores na gastronomia ¢ algo de muita relevancia.
Existem diversos estudos que apontam quais sao as melhores opg¢oes na
hora de planejar o layout do seu restaurante. A escolha das cores na
decoragao do ambiente pode trazer engajamento ou nao dos clientes.

As cores tém o poder de despertar fome, desejo, calma, agilidade,
sensacao de aconchego ou pressa.

A harmonia das cores ¢ resultante da mistura atrativa das cores em
conjunto ou justapostas. Os tons podem ser quentes, frios ou delicados e

podem fazer com que seus clientes se sintam seguros, confortaveis e mais
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tranquilos quando estido dentro do seu espago ou despertam a vontade de
ir embora logo.

E importante entender qual é o publico alvo e seu estilo e
preferéncia. Os jovens tendem mais para as cores vibrantes, enquanto que
os mais maduros preferem os tons neutros. Vamos entender quais sao as
cores mais indicadas para restaurante e o que cada uma pode despertar nos
clientes.

No caso dos fast foods, como a rotatividade tem que ser bem
dinamica e ter alto giro, pois costuma ter baixo prego e alta circulagao, ¢
indicado usar cores fortes e quentes como o vermelho e o amarelo ou sua
variacdo que ¢ o laranja. Essas cores geralmente ficam gravadas na mente
do cliente que ja associa a este tipo de operagao.

Ja os tons neutros causam mais aconchego, o cliente se sente
acolhido e nao tem pressa de sair do ambiente. Sdo para restaurantes mais
sofisticados e com ticket médio mais elevado.

Circulo Cromatico
O circulo cromatico ¢ composto por 12 cores sendo:
e 3 primarias (azul, vermelho e amarelo),
e 3 secundarias (verde, laranja e roxo/violeta),
e 3 terciarias (vermelho-arroxeado, vermelho-alaranjado, amarelo-

alaranjado, amarelo-esverdeado, azul-arroxeado).
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Figura 01: Circulo Cromatico

Complementares Andlogas

Meio-complementares Retdngulo Quadvrado
Fonte: WIKIPEDIA, s/d

Acima temos demonstracao técnica de como misturar as cores.
Isso vale também para decorar um prato de forma a chamar a atengao pelo
visual harmonioso.

A cot amarela é indicada para prender a atengao e estimular a fome,
o vermelho é o mais usado nas redes de fastfoods pois remete a urgéncia e
¢ de facil fixacdo na memoria, o verde ¢ a cor da moda na era da
sustentabilidade muito usado em restaurantes veganos e naturais. Ja a cor

laranja que é super vibrante e indicada para despertar o lado compulsivo
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do consumidor, impulsiona as vendas. E o azu/ on roxo sio cores frias e
nao indicada para o universo gastrondémico pois remetem as toxinas e faz
perder o apetite.

Hoje vivemos na era digital e o delivery estd mais em alta do que
nunca. E depois da pandemia entdo nem se fala. F fundamental apresentar
nos Market Places uma foto atraente pois ela sera o gatilho principal para a
decisio de compra. Ap6s fechar meus restaurantes comecei a me dedicar
a esse ramo de foodstyling e conhecer ainda mais esse universo de cores,
texturas e sabores e sem duvida ¢ encantador.

Seguem fotos de comidas com ingredientes brasileiros aplicando
as técnicas de cores citadas acima. Desfrutem!!

Figura 02: Caipirinha

Fonte: Alessandra, 2021

18

GUILHERME, E.S;; SILVA, C.S.; FERRAZ, C.L.G.; BRAMBILLA, A. Turismo &
Gastronomia ‘sem fronteiras’. Jodo Pessoa: Editora do CCTA, 2022.



BELLIZIA, A.F. CRIATIVIDADE ATRAVES DAS CORES E SABORES DO
BRASIL. In:

A CAIPIRINHA ¢ o drinque oficial do Brasil, é patrimonio
nacional. Sua matéria prima ¢ a cachaga. Nao sabemos ao certo sua origem,
especula-se que tenha vindo de Minas Gerais ou Sao Paulo, terras caipiras.
Porém ha relatos de registros em Paraty, no Rio de Janeiro, sendo o mais
antigo encontrado. Um documento de 1856, que por conta da epidemia
de colera naquela regido, dizia o seguinte: “...por isso, tenho provido que a
necessidade obrigon a dar esssa ragao de aguardente temperada com dgua,
agucar e limao, a fim de proibir que bebessem dgua simples.” (registro de oficios
da camara municipal, pag. 139, apud qual a origem da caipirinha? — versiao

Paratiense, 2019).

Figura 03: Quindim

Fonte: Alessandra, 2021
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QUINDIM ¢é um quitute da culinaria portuguesa. As freiras do
convento usavam as claras para engomar as roupas e com as gemas
preparavam o doce Brisas do Liz que, em sua receita original, era feito com
améndoas No Brasil a receita ganhou o nome de origem africana

QUINDIM que significa “dengo” com versao trocando as améndoas pelo

coco ralado. (Quindim nasceu em Portugal e ganhou nome africano,

2016).

Figura 04: Brigadeiro

"

‘Fonte: Acervo pessoal, 2021
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O BRIGADEIRO foi um doce criado por Heloisa Nabuco,
membro de uma familia tradicional do Rio de Janeiro, para angariar fundos
para a campanha do candidato a presidéncia da Republica, o Brigadeiro
Eduardo Gomes. O doce logo ganhou fama e acabou ganhando
popularidade apesar do candidato ser derrotado nas elei¢des. No Rio
Grande do Sul, ao contrario de todo o resto do pais, o nome do doce é

conhecido por negrinho. O brigadeiro tem sua presenca garantida em

festas de aniversario ao lado de doces como cajuzinho e beijinho.

(WIKIPEDIA, s/d).

Figura 05: Pao de Queijo

Fonte: Acervo pessoal, 2021
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O PAO DE QUEIJO ¢é uma iguaria popular dos brasileiros,
principalmente na mesa dos mineiros. Trata-se de um paozinho feito de
polvilho e queijo, macio por dentro e crocante por fora. Surgiu no periodo
do ciclo de Ouro em MG durante o século XVIII quando o polvilho era
substituto da farinha de trigo, pela questao da qualidade. Daf adicionavam

leite e ovos e sobras de queijo para dar sabor a receita. Hoje é exportado

para varios paises. (de onde o pao de queijo surgiu? Descubra aqui sua

histéria, s/d)

Figura 06: Cural de Milho verde

Fonte: Alessandra, 2021
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O CURAU DE MILHO VERDE teve sua origem da uniao de 2
receitas, o pudim europeu e uma bebida densa dos tupis utilizada nos
rituais indigenas. F muito facil de fazer e muito gostoso. No Nordeste é

conhecido como Canjica Nordestina.
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Desde muito cedo, durante as férias escolares, passava o dia na
cozinha da minha avd, olhando com cuidado e observando cada detalhe
de tudo que ela produzia ali, principalmente as sobremesas. Eram
inimeros os cadernos de receita que fazia, copiando dos cadernos dela, as
varias receitas de familia.

Fiz um turismo maravilhoso em diversos setores da confeitaria —
sobremesas de familia para o Natal, doces finos para festas em buffet,
confeitaria classica, internacional, raiz, faca e venda, rustica usando os
utensilios e equipamentos mais improvaveis possiveis. E por cada trecho
que passeava, me divertia e me apaixonava ainda mais por ela. E ainda
continua sendo dessa forma.

Sair da minha zona de conforto, confeitaria fina e delicada com
horas e horas de pré-preparo, etapas para seguir em uma sequéncia
minuciosa para a confeitaria rastica direto na brasa com o minimo uso de
utensilios, foi meu maior desafio. Pensar em possibilidades e combinag¢des
que dariam certo nesse método, me atentando ao controle do fogo que
nao era feito por nenhum botao, foi uma experiencia fantastica.

O alimento se conecta conosco e se comunica o tempo todo.
Devemos estar com o coragao aberto para entender essa conexao. E a
partir do momento em que estivermos alinhados, o caminho a seguir se
mostrara para nos. Ele nos escolhera, e voce sentira.

As receitas falhardo inimeras vezes. A cada tentativa, o resultado
sera melhor. Sugiro sempre ter por perto, um bloco de notas para que
anotem informacgoes relevantes e que possam ajudar em um futuro

preparo. Tenho algumas receitas bases de anos atrds que ao longo do

1O

GUILHERME, E.S,; SILVA, C.S.; FERRAZ, C.1.G.; BRAMBILLA, A. Turismo &
Gastronomia ‘sem fronteiras’. Joiao Pessoa: Editora do CCTA, 2022.



MARTINS, R. EXPERIENCIAS E VIVENCIAS EM CONFEITARIA. In:

tempo fui fazendo adaptagdes e que as tornaram bem melhores hoje. A
gastronomia em geral, especialmente a confeitaria, requer muita resiliéncia.
Atencao a temperaturas, pesos ¢ medidas, qualidade dos insumos,
operagao dos equipamentos e maquinarios e junto a tudo isso, carinho e
alegria no preparo.

Uma boa mistura de criatividade com dificuldades, dara resultado
a novas técnicas e possibilidades.

As caracteristicas de uma area de producdo deverao ser de acordo
com os tipos de servigos prestados. O ideal é que o local ofereca bastante
espago para que a equipe consiga se locomover com seguranga e
organiza¢ao, auxiliando no melhor desempenho das fungdes.

Segundo Patricia Matos Scheuer e Risolete Maria Hellmann
(2014): “Falar em estrutura fisica adequada, nem sempre significa ter o
equipamento mais sofisticado, mas o equipamento adequado ao espago
fisico e 4 produtividade desejada. Varia de acordo com o servico a ser
prestado de maneira mais racional possivel”.

Fluxograma e arranjo fisico que deve ser levado em consideragao:
- Espago fisico disponivel
- Processo produtivo em questao
- Volume de producio; demanda
- Proporcionalidade de todos os equipamentos do processo
- Organizagao e métodos

- Legislagao
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O setor de confeitaria tem, cada dia mais, ganhado espago e se
tornado um segmento bastante lucrativo. Segundo a Wise Guy Reports,
avaliado em 2,5 bilhoes de ddlares até 2025. (MARQUES, 2019).

Uma das tendencias que mais vem crescendo, tanto nacional como
internacionalmente, é a produgdo artesanal (MARQUES, 2019). Os
clientes querem uma histéria por tras do que estao comendo e buscam
uma conexao emocional com esse momento que tem se tornado cada vez
mais valioso para eles.

A valorizacao do insumo e de produtores locais ¢ outra tendencia,
que penso que ao longo dos anos seguintes e dos processos, se tornara
uma regra nas produgdes. A busca e resgate daquilo que compde a
identidade das receitas. De ingredientes que ficaram esquecidos com a
chegada de grandes industrias alimenticias.

Hoje, a oferta de produtos de confeitaria, ¢ a mais variada. Desde
a produgao caseira, vendida informalmente, até as produgdes sofisticadas
encontradas em grandes lojas. Tem para todos os gostos e bolsos.

Parte dessa produgdo caseira, acaba saindo da informalidade e se
tornando uma empresa de fato. Muitas delas produzem itens praticos, de
consumo rapido e que possa ser feito em qualquer lugar. E ganhou muitos
adeptos. Até mesmo as confeitarias, padarias e lojas do segmento tem
disponibilizado itens em potes com porg¢des individuais. Penso que a
confeitaria classica, com insumos distintos e que necessitam de habilidades
mais técnicas para serem produzidas, perdeu um pouco de espago perante

esse novo formato, infelizmente. Mas a busca por novos espagos que
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possam oferecer experiencias, tem crescido a cada dia. E os movimentos

por valorizagao de receitas classicas e antigas e insumos locais, também.
As redes sociais véem tendo um papel fundamental na divulgacao e

marketing desses produtos, como também exercendo uma grande

influéncia na forma como comemos.

Artigo de luxo, sim! Assim era vista a confeitaria.

Segundo Raul Lody (2011): “A tradicdo da dogaria Europeia,
especialmente a de Portugal, abastecida do vico mul¢umano, desenvolve-
se nos conventos e mosteiros, locais onde os laboratérios de sabores
tinham tempo necessario para refletir, provar, experimentar e
especialmente descobrir misturas. O doce é um testemunho permanente
da histéria e das transformagdes tecnologicas”.

Dois dos maiores desafios da confeitaria internacional ¢ a busca
por insumos que compoe a receita classica e original e o outro, a
linguagem. Algumas técnicas de preparo e nomenclaturas niao tém
traducao para o portugués. Estimulando o confeiteiro a sempre pesquisar
e entender o processo de produgao daquela receita.

No cardapio de qualquer estabelecimento, os doces sao a estrela.
Devemos levar em consideragao alguns fatores essenciais para que
possamos ter sucesso na carta de sobremesas. Sao eles:

1- Um bom armazenamento
Deve-se verificar se o espaco destinado ao armazenamento ¢é

suficiente para manté-la por determinado perfodo de tempo
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(estipulado de acordo com a programacao e rotina da cozinha)
sem que haja alteracdo do sabor, textura e/ou apaténcia.

2- Praticidade no preparo

Produgdes cuja o preparo é rapido. Outra forma ¢é trabalhar
com o pré-preparo da mesma, deixando a finaliza¢ao para o
momento em que a sobremesa for solicitada.

3- Bons fornecedores

Se atentar para fornecedores sérios. Que cumpram prazos e
se comprometam em entregar os insumos solicitados.

4- Baixo/médio custo

O custo impacta diretamente no preco de venda. Tornando o
pedido da sobremesa atrativo ou nao.

O setor de alimentos ¢, antes de tudo, visual. Aposte na
harmonizac¢do de insumos e cores que despertem e agucem a curiosidade
do cliente. Descri¢ao detalhada e imagem real do produto. Carta de itens
simplificados e de facil entendimento.

O mundo da confeitaria é amplo e versatil
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Fonte: Arquivo pessoal, s/d

Entenda melhor a histéria da “cachaga brasileira”

Provavelmente, vocé conhece alguma histéria sobre o surgimento
da cachaga. Entretanto, ¢ possivel que vocé tenha ouvido apenas um conto
popular.

Os pesquisadores nunca chegaram a uma data exata, nem a
maneira especifica como a cachaga foi feita pela primeira vez. Os fatos que
temos, porém, conseguem nos apresentar muito bem a histéria da cachaga.

Sabemos que ela surgiu no come¢o do século XVI, data que
também corresponde ao inicio da exploragao portuguesa em nossas terras.
Além disso, trouxeram a cana da Europa para plantar no solo brasileiro e,

depois, comercializa-la.

GUILHERME, E.S,; SILVA, C.S.; FERRAZ, C.1.G.; BRAMBILLA, A. Turismo &
Gastronomia ‘sem fronteiras’. Joiao Pessoa: Editora do CCTA, 2022.



BARROS, W. CACHACA DO BRASIL: entenda por que ela é nosso patrimoénio
cultural. In:

Assim, acredita-se que a primeira pinga tenha surgido no litoral
nordestino, em algum dos primeiros engenhos. Entretanto, destaca-se as
Feitorias de Itamaracd, no Pernambuco.

Atualmente, a cachacga é muito famosa, inclusive, faz sucesso em
outros pafses. Aqui no Brasil, em 2016, o Congresso Nacional decretou a
cachaga como patrimonio histérico e cultural do pais. Entretanto, em 2001
ja existia um decreto que restringia a cachaga como um produto
genuinamente brasileiro (BRASIL, 2001).

Essas informagoes, portanto, nos esclarecem que referir-se a essa
bebida como “cachaga brasileira” é redundante, afinal, a cachaga s6 pode
ser brasileira. Seria o mesmo equivoco dizer, por exemplo, Tequila do
México ou Champanhe da Franca.

E, ja que estamos falando da fama da cachaga mundo afora, vamos
conhecer um pouco mais a respeito desse assunto?

Figura 02: Barris Cachaca

Fonte: Arquivo pessoal, s/d
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A “cachaga brasileira” no exterior

E interessante pensar que no mundo existem tantas bebidas
alcdolicas, tantos destilados diferentes e, mesmo assim, nossa bebida
consegue se destacar. De acordo com Coutinho (2020) em uma pesquisa
apresentada no G1, a cachaca ¢ o terceiro destilado mais consumido do
mundo.

Na Europa, as pessoas sdao interessadas por nossa cultura, e a
bebida brasileira, de dez anos pra c4, tem sido cada vez mais apreciada por
la. Por exemplo, na Franca, o mercado tem ganhado cada vez mais forga,
e entrou na lista dos pafses que mais consomem a cachaca, atras de:
Paraguai, Alemanha e Estados Unidos.

Para vocé ter uma ideia melhor da for¢a da cachaga, os Estados
Unidos, em 2013, reconheceram a cachaga como genuinamente brasileira.
Antes deste reconhecimento a bebida era conhecida como Brazilian Rum.

Entdo, se algum dia vocé viajar a algum desses paises, pode
procurar por uma boa caipirinha de cachaga para tomar. O que acha?

Como brasileiro, vocé conhece quais sao os tipos de cachaga?

Abaixo, vamos mostrar alguns.
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Figura 03: Tipos de Cachaca

’ » " e —— -
Fonte: Tipos de cachacas: entenda a diferenca, s/d

Conhecga 2 tipos de cachagas brasileiras.

O universo da cachaga é enorme e existem tipos de cachagas para
todos os gostos. Veja 2 tipos famosos dessa bebida.
Cachaga branca

A cachaga branca é aquela que o liquido parece agua potavel:
transparente. Mas o cheiro nao engana, nao ¢ mesmo? Esta cachaga, apos
sair do alambique, passa pelo processo de homogeneizagao para acertar o
seu teor alcodlico. Esta etapa dura cerca de 6 meses, entdo, depois disso,
a cachaga ¢ finalmente engarrafada (Tipos de cachagas: entenda a
diferenca, s/d).
Cachaga Envelhecida

E aquela cachaca que ap6s o armazenamento em Inox, passa por
um periodo envelhecendo em barris de madeira que tenham entre 200 e

700 litros. Esse processo de envelhecimento, dependendo da idade do
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barril, pode ficar por 1, 2, 3 anos ou o tempo que o produtor achar
interessante que fique.

E importante salientar que hoje temos mais de 30 tipos de
madeiras diferentes para o envelhecimento da Cachaga, sendo que cada
uma dessas madeiras transmite para a bebida uma cor e um sabor peculiar.

Por fim, podemos concluir o quanto a cachaga brasileira é querida
aqui e mundo afora. E, pode falar, nao da orgulho saber que essa bebida ¢
genuinamente nacional?

Melhor do que s6 falar sobre cachaga é bebé-la.

Cachaca e Aguardente: Vocé realmente sabe a diferenca entre elas?

A diferenca entre cachaca e aguardente niao é um
assunto habitual entre os brasileiros, ja que as duas sao
conhecidas como se fossem uma s6. Porém, ao
contrario do que muitos pensam, elas tém suas
diversidades. Por ter uma matéria-prima em comum,
a0 longo dos anos, as pessoas costumam se confundir,
até hoje, acreditando ser o mesmo destilado. E af,
também ja achou que se tratava da mesma bebida?
Entio, continue o texto e veja as diferencas. (TIPOS
DE CACHACAS: ENTENDA A DIFERENCA,

s/d)
O que ¢ cachaga?

Uma bebida originalmente brasileira, ¢ obtida apenas do mosto
fermentado da cana-de-acucar. Ela tem um teor alcodlico, de 38% a 48%.
Caso essas especificagdes nao sejam atendidas, a bebida nio pode ser
considerada cachaga, ou seja, ela se torna uma aguardente de cana-de-
agucar. (TTPOS DE CACHACAS: ENTENDA A DIFERENCA, s/d)

Com isso, se niao usar a cana-de-agucar, mas outro componente,

como banana por exemplo, deve ser chamado de aguardente de banana.
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Por isso, toda cachaga pode ser considerada aguardente, mas nem toda
aguardente pode ser chamada de cachaca. (TIPOS DE CACHACAS:
ENTENDA A DIFERENCA, s/d)

Sempre se ouviu que ela tinha relagdo com os pingos da evaporagao
do melado da cana-de-agucar, que cafam dos tetos do engenho onde os
escravos trabalhavam. Mas isso nao passa de folclore. Assim, a verdade é
que o apelido “pinga”, veio porque o liquido “pingava” do alambique.
(TTPOS DE CACHACAS: ENTENDA A DIFERENCA, s/d)

Segundo o historiador Muhne José Gomes da Silva, os escravos
utilizavam os residuos da cana-de-agucar para amolecer a carne do porco
do mato, uma espécie de porco selvagem chamado cachago (macho) e
cachaga (fémea). Dai especula-se que a origem da cachaga tenha sido
inspirada a partir deste momento. Outra hipétese, do castelhano, seria a
“cachaza”, um vinho que era feito da borra da uva, semelhante a bagaceira,
aguardente muito popular feito de uva em Portugal. (TIPOS DE
CACHACAS: ENTENDA A DIFERENCA, s/d)

Existem varios tipos de cachaga, dentre elas:

* Prata: transparente;

* Ouro: envelhecida;

* Premium: minimo de um ano em batris;

* Super premium: minimo de trés anos em barris;

* Reserva especial: envelhecida em barris com mix de

madeiras ou armazenadas por muito tempo. (TTPOS

DE CACHACAS: ENTENDA A DIFERENCA, s/d)
O que ¢ aguardente?

Obtida a partir da fermentacao de qualquer vegetal doce, inclusive,
da cana-de-agucar, a aguardente tem registros desde o Antigo Egito. Com
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certeza, vocé nao sabia que a tequila se torna, entao, uma aguardente do
agave, ¢ a cachaga, uma aguardente da cana-de-agicar, nao é mesmo?

No Brasil, existem variados tipos de aguardente, como a de banana
e a de caju. Ela deve ter um teor alcodlico que varia de 38% a 54%, um
valor mais elevado que a cachaga.

Desde 1998, existe um museu da aguardente (MUSEU
REGISTRA HISTORIA DA AGUARDENTE, 2013). O local conta com
imenso acervo de garrafas, devido ao amor pela bebida de um empresario
pernambucano.

E a pinga, também tem diferenca entre cachaca e aguardente?

A pinga nada mais é do que a cachaga. Lembra-se da historia que
se popularizou da cachaga, de que o melado da cana-de-agtcar evaporava
e cafa nas costas dos escravos? Justamente por isso, a denominaram de
pinga.

Além desse apelido, ela tem muitos outros espalhados por todo o
Brasil, como branquinha, um dos mais comuns.

Conseguiu perceber a diferenca entre cachaga e aguardente? Com
essa historia, podemos ver como nosso Brasil é criativo com relagao aos
apelidos para as bebidas.

Temos milhares de cachagas registradas no pafs, e muitas delas
nem mesmo sao conhecidas pela maioria das pessoas. Agora que vocé sabe
que toda cachaca ¢ aguardente, mas nem toda aguardente é cachaga, que
tal conhecer uma infinidade de opg¢oes de cachacas?

Um dos maiores prazeres da vida é comer e beber.
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Abaixo esta reproduzida a matéria publicada no Jornal Estadao em

21/07/2022:

A atividade do Sommelier de Cachaga ¢ reconhecida como profissao
(ESTADAO 21/07/2022 — por Mauricio Maia)

A partir do proximo ano a atividade do Sommelier de Cachaca passa
a ser ofiialmente reconbecida pelo Governo Federal como  profissao. O
reconbecimento fag parte de wum amplo trabalho de revisdo das atividades
profissionais do pals, realizado pela FIPE e pelo Ministério da Economia, e
reconhece também as atividades do Sommelier de Cerveja e do Sommelier de
Saqueé.

Ao contrario de muitas pessoas nesse nosso sofrido Brasil, tive o
privilégio de escolber o que iria fazer da vida. Cogitei ser médico, jornalista e até
milsico, mas acabei na publicidade, onde fui feliz profissionalmente durante mais
de 25 anos. Sempre levei a Cachaga junto comigo nessa jornada. Uma paixao.
Um propdsito. E a Cachaca me levou para dentro da sala de anla. Ensinar e
compartilhar o conbecimento me enche de alegria, e hoje posso dizer que vivo para
esse propdsito. Nada me dd mais satisfacdo do que incentivar outras pessoas.
Mais que qualguer reconbecimento, contribuir para o crescimento profissional
daqueles que me cercam ¢ a minba recompensa.

Hoje, nao poderia estar mais feliz e compartilhar com vocés que depois
de mais de 20 anos atuando e desenvolvendo a drea de sommelieria da cachaca e

outros 10 anos atuando na educagdo, formando novos profissionas, fico orguthoso
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e até emocionado com o reconbecimento da atividade profissional de Sonmelier de
Cachaga.
Tacas de de

ousta

¢do para atividade do sommelier

FOTO: Isadora Bello Fornari

Apds mais de 1 ano de um trabalbo impecavel da Sommeliére Priscilla
Colares, para o reconbhecimento da atividade do Sommelier de Cerveja como
profissdo, fui chamado para participar da reunido de validacio de ontras
especialidades da sommelieria, que também confirmon a atividade do Sommelier
de Saqué e, claro, do Sommelier de Cachaga.

Participer juntamente com profissionais que admiro e respeito: Bia

Amorim, Jayro Pinto Neto, Fernanda Bressiani, Yasmin Yonashiro, Pedro

Barcellos e José Padilha.
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Além disso a lista conta com uma sinonimia para da atividade de
Sommelier de Cachaga que constard como: Cachacier, Cachaciere, Cachacista,
Cachaceiro ¢ Cachaceira. F muito orgulho!

Nao posso deixcar de mencionar também men professor e amigo Arnaldo
Ribeiro, da Fazenda Escola Cana Brasil, em Itaverava — MG, que sempre
acrediton e apoion minhas ideias, abrindo as portas da escola para montarmos
Juntos o dinico curso de formagao profissional de Sommelier de Cachaga do
mercad.

Gente!lll Agora Sommelier de Cachaga ¢ oficialmente numa profissaol!!
Da para bater no peito e dizer: Eu sou cachaceiro! Coisa que sempre fi3 por

sinal... Saide!

Quem somos nos?

Somos uma empresa produtora da Cachaga WIBA! Localizada na
cidade de Torre de Pedra — SP a 167 km da capital.

Nossos produtos de altissima qualidade, reconhecida em diversos
concursos nacionais e internacionais como: Bruxelas, Concurso de vinhos
e Destilados, IAC — Instituto Agronéomico de Campinas, Capula da
Cachaca, Expo cachaca — BH.

Durante a fase inicial da empresa que ja existe a 7 anos, fizemos
varias pesquisas a respeito de como se tomava esta bebida genuinamente
brasileira e, descobrimos que s6 tinha 2 formas de beber:

1 — Pura;

2 — Em drinks, onde o mais famoso ¢ a caipirinha.
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Como querfamos INOVAR, criamos a “Caipirinha na Boca”, que
¢ a desconstrucao da Caipirinha, onde se pega um pedaco de uma fruta
qualquer, molha no agucar, coloque na boca e ap6s umas mordidinhas
bebe-se um pouco da cachaga, fazendo desta forma a “Caipirinha na

Boca”, que esta virando febre nos bares de SP.

Figura 04: Cachagas Wibal
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Hoje, produzimos os seguintes destilados:

e Wiba Branca, que é uma cachaga armazenada em dornas de inox;

e Wiba Amburana, madeira brasileira, envelhecida por 1 ano;

e Wiba Blend de Carvalhos, envelhecida em barris de carvalho
americano, por um periodo de 18 meses;
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e Wiba Blend Premium, envelhecida em barris de carvalho
americano por um periodo de 3 anos;

e Wiba Tropicalia Ginger, bebida mista com gengibre, limao, agtcar
e cachaga.

Visite nosso site: www.cachacawiba.com.br
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CHEF GRACIELA HisA

Chef Master, Empresaria Gastronomica, Diretora de Aregala
Internacional em Argentina e de Cozinheiros Sem Fronteiras com sede
em Mendoza. Embaixadora gastronémica de Mendoza com cursos de
aperfeicoamento em Franca e Itdlia.
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(cada uno de los detalles) y, por tanto, estamos expuestos al maximo juicio
critico.
¢Qué es una tendencia?

“Las tendencias son la apariciéon de un nuevo producto o servicio
que genera una necesidad de consumo y deseo”.

La comida es, sin duda, algo esencial y en el caso de los eventos, el
catering ofrece una experiencia cada vez mas sofisticada y exige un nivel
de creatividad y originalidad mayor tanto en su elaboracion como en su
presentacion.

Tendencias

Creatividad, innovacién y diferenciacion se convierten en
elementos clave para el éxito de un servicio de catering. Creatividad en la
puesta en escena y en los alimentos que se ofrecen, nuevos productos o
los ya tradicionales en presentaciones insolitas o servidas en un menaje
surgente y acorde con el estilo del evento.

Creatividad también en los alimentos a ofrecer, desde cocina
desestructurada, vanguardias de la mano de grandes autores, fusion, a los
tradicionales alimentos, porque todo cabe con un toque esencial mas
acordes a los nuevos gustos culinarios y a la armonfa visual en su
presentacion.

Nuevas exigencias

Desde hace ya tiempo, el catering ha dejado de ser simplemente
un servicio de comida y bebida para empezar a incluir otros elementos,
como decoracién, ambientacioén, contrataciéon de personal, e incluso

animacion. Esto se debe a que las expectativas de los clientes van mas alla
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de un menu completo. A la hora de contratar un catering, se valoran
factores como “la garantia de un servicio con la seguridad, la constante
innovacién tanto a nivel gastronémico como en la puesta de escena y
decoracién del evento”.

Como en todo nuestro sector, se espera que el catering provea
soluciones, flexibilidad, adaptacién, mas que sea un simple proveedor de
servicios. “Los clientes buscan un catering en el que confiar pero
sobretodo que les ayude en las mil ocasiones en las cuales tienen un apuro,
ya sea un coffee inesperado, el cumpleanos del jefe que se les ha
pasado...”. Y es que hay empresas de catering que ya van mucho, mucho
mas alla de su principal misién. “una empresa de catering asume la
responsabilidad de coordinar y supervisar los diferentes aspectos de una
gestion global”.

Cocina de Autor

Cocina de autor, del laboratorio creativo y alta cocina al pret-a-
porter, universalizando los nuevos manjares, presentaciones que llegan a
nuestros invitados en mini-formato, lleno de variedades y sabores nuevos,
presentaciones que llaman la atencion.

La tendencia actual de los nuevos sabores, servir combinaciones
inimaginables de alimentos de disefio en mini-contenedores (que debemos
interpretar que exigen un nuevo tipo de servicio)

Disefio de mena
Se entiende por men la lista de platos que componen una comida

o que pueden servirse en una carta. La planificacién de menus esta en
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funcién del evento o ceremonia para la que se disefia. Sus criterios son
amplios y diversos, pero las costumbre deben tenerse en cuenta.
Entre los factores determinantes para la confeccién de un mend:
-La estacion del ano: Menu de primavera, verano, otofio, etc.
-Almuerzo, cena, cocktail.
-A base de platos tradicionales o regionales.
-Innovacién y creatividad.
-Instalaciones y material disponible para el evento.
Cocina Km 0
Ya sea por motivos éticos, moda o sostenibilidad, la cocina Km 0
esta totalmente en alza. Los pequenos productores y el producto artesanal
y local han pasado a tener una gran relevancia en el panorama
gastronémico. Se valora mucho mas un producto fresco que no sea a priori
tan apreciado como otro que si lo es y que esta congelado o procesado.
Aparte de la conciencia social, el contar con productos locales es un
distintivo de calidad y un matiz exclusivo que te puede ayudar a atraer
clientes a tu restaurante.
Cocina organica y saludable
También unido a los productores locales y en contra de las normas
impuestas por las grandes superficies surge la cocina organica y saludable.
El crecimiento de la obesidad, la contaminaciéon del planeta y algunos
informes sobre la calidad de los productos que consumimos, estin
haciendo que la gente comience a preocuparse muy seriamente por la
calidad que come. Esto ha supuesto un gran auge de los restaurantes y

tiendas con productos organicos os ecolégicos. Las verduras estan
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cobrando un gran papel conforme a tiempos anteriores, por lo que puedes
intentar innovar con tus guarniciones y tus clientes probablemente te lo
agradeceran y volveran.
Comida mas sana

Primera tendencia: cada vez la gente es mas consciente de la
importancia de tener una dieta equilibrada, y légicamente los catering se
han adaptado a ello. “Tener una digestion facil y rapida durante los eventos

2 <<

es muy importante,” “almuerzos de trabajo o refrigerios en general
basados en alimentos sanos, poco salseados y con ausencia de alcohol en
los ments.”

“menus variados a base de ensaladas ligeras con un buen aceite de
oliva, pescados y carnes a la plancha con verduras al vapor, y postres bajos
en calorfas”. La busqueda de equilibrio entre lo innovador y lo saludable.
Paralelamente, han creado productos En esta linea, una nueva tendencia
de menus son los basados en productos biologicos, respondiendo a una
emergente inquietud social a este respecto. ¢Cuando veremos “Omega3”
en los menus para eventos?

Cocina honesta, fresca y auténtica

Tanta fiebre de cocina creativa ha pasado factura. Lo importante
es que des a tus comensales la sensacion de que tu cocina es fresca y
auténtica, sin importar lo simple que sea el plato o el nombre, sino el sabor
del resultado final. Si hay pasion y honestidad en lo que haces, tus clientes
se daran cuenta y volveran.

Disefio y atencién especializada

Atencién a las minorias: celiacos, nifios, vegetarianos. ..
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Dirigidos exclusivamente a segmentos que denotan unas
necesidades especificas: menus para vegetarianos, celiacos, diabéticos, etc.

Todos ellos necesitan espacios donde comer, y si se les presenta
una oferta atractiva y elaborada, mejor que mejor. Piensa en estos
colectivos y no solo te los habras ganado a ellos, sino a las personas de su
entorno y a todos aquellos que observan que tienes conciencia con
respecto a la diversidad y a las intolerancias.
Fusion de aromas y sabores

El estimulo no sélo surge al mirar lo que sabemos que es sabroso,
sino de los irresistibles aromas que acarician nuestro olfato.

El gusto y el olfato parecen ser los sentidos protagonicos cuando
de comida se trata. Sin embargo, la vista lleva el mejor papel y los colores
predisponen a la experiencia culinaria mas que el sabor.
¢Se buscan sabores nuevos o no?

Si bien la demanda de novedad implica una mayor exigencia de
sabores nuevos o exoticos, algunos profesionales recuerdan que los
sabores tradicionales siguen siendo esenciales. “Cada vez mas se tiende a
tematizar los eventos, consecuentemente a nivel gastronémico se amplia
el abanico de posibilidades incluyendo cocinas de diferentes
nacionalidades y continentes.

Prevalece la predileccion por la comida sana, la dieta mediterranea,
la cocina asiatica y, en mayor medida, la experimental o cocina de autor, y
es logico puesto que siempre resulta complicado acertar con los gustos de

una mayorfa y no mucha gente se atreve a experimentar.”
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No hay que reinventar la rueda: “Se mantiene el gusto por la cocina
de mercado, se ve una tendencia a recuperar platos de nuestra cocina
tradicional y contemporizarla a las exigencias actuales”.

Nuevas texturas, colores y Creatividad

La importancia de los colores de la comida y en general de las
texturas en la cocina a la hora de cocinar un plato creativo es de vital
importancia a la hora de la creacién de platos.

“La cocina es un lenguaje mediante el cual se puede expresar
armonia, creatividad, felicidad, belleza, poesfa, magia, humor, provocacion
y cultura”.

Forma, textura, iluminaciéon y color son los cuatro pilares en los
que descansa el lenguaje visual, un complejo sistema comunicativo que
utiliza a las imagenes como medio de expresion y que transmite mensajes
que influyen, segin su uso y entorno, en tres procesos analiticos del ser
humano: informacidn, interpretaciéon y estética (o en otras palabras:
didactica, mercadotecnia y arte), tres enfoques muy presentes en la cocina.
La comida como un objeto vinculado a la memoria, a las emociones y a
los gustos, es por si misma sumamente sensorial y comunica, a través del
olfato y el gusto principalmente, pero primero por la vista. El color es el
elemento visual mas democratico en la comida, puede decidirse a comer
algo o no por mero diagndstico colorimétrico. Asi de simple.

Maridaje
En los ultimos afios la gastronomia ha experimentado una

profunda evolucién, abriéndose a nuevas tendencias, estilos y culturas, y
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dando lugar a un amplio abanico de posibilidades para el comensal: hay
cocina de vanguardia, clasica y tradicional de autor, en la cual se da la
fusion de alimentos y bebidas para logras excelentes platos.

Go mini

Otra tendencia: se tiende a ofrecer raciones mas pequefias. Comida
presentada en tamafio “mini”, todo en raciones mas reducidas. ;Por qué?
Ademas de la tendencia hacia lo saludable (que incluye comer menos), esta
opcién da a los invitados la oportunidad de degustar una seleccion mas
extensa.

Las empresas de catering se han vuelto mas creativas en la
presentacion, utilizando nuevos contenedores como vasos de Martini,
tubos de ensayo, pequefias cucharas ya preparadas para un bocado, “bento
box” al estilo japonés, o contenedores de comida china.

Atraccion visual
Atraccion visual, olfativa y gustativa

La presentacion de la comida es importante y el placer de comer
empieza al ver un plato agradable, elegante, y bien presentado. “Lo
importante es que sorprenda, que no vayas a una inauguracion para probar
unos canapés, sino que puedas disfrutar visual y gustativamente de cosas
diferentes y nuevas”. No olvidemos la importancia de la calidad
gastronomica: volvemos a valorarla tras un periodo en el cual la estética
parecia primar. “Entendemos que se esta superando una etapa en la que

se valoraba mas el ‘disefio’ de los platos que el propio producto”.
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Cuidada puesta en escena
Ya no vale solo lo que se sirve y como se sirve: hay que cuidar el

espacio, sus detalles, su sincronfa con la que vamos a degustar, el

Elementos de disefo

Los elementos de la mesa son variados e incluso de distintos
estilos. Las wvajillas tradicionales dejan espacio a nuevas formas
geométricas y volumenes de todo tipo, los colores se entremezclan en los
platos o tienen un perfecto mono-cromatico en el que predomina el
blanco, que se integra con el resto de la decoracion.

El espacio

Se trata de crear espacios singulares, grandes o mas intimos, pero
que inviten a la comunicacién entre los invitados.

En definitiva, toda la ambientacién que va a sumergir invitando en
una experiencia inolvidable donde una vez mas debemos favorecer la
percepcién con los cinco sentidos y crear emociones en nuestros
invitados.

También tenemos que tener en cuenta que, pese a una buena
decoracién y ambiente pueden convertirlo en una experiencia
gastronémica unica. Cuida detalles como el hilo musical, las mesas o la
atencion a la llegada y a la salida son pequefias cosas que marcan la
diferencia.

Informalidad

Un espacio informal que tenga personalidad, que invite a pasarlo

bien y una cocina ligera pensada para degustarla mientras se disfruta de

una distendida conversacion pueden ser algunas de las claves.
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La decoracion

Espacios decorados cuidando el detalle en combinacién con
elementos de vanguardia. El minimalismo sigue siendo el estilo perfecto y
preferido en la puesta en escena, buscar la belleza en la minima expresion.
Los elementos de la mesa y el menaje

Los elementos de la mesa son variados e incluso de distintos
estilos. Las wvajillas tradicionales dejan espacio a nuevas formas
geométricas y volumenes de todo tipo, los colores se entremezclan en los
platos o tienen un perfecto mono-cromatico en el que predomina el
blanco, que se integra con el resto de la decoracion.

¢Qué nuevas tendencias en materia de servicio gastronémico han
surgido en los dltimos afios en eventos sociales y corporativos?

El servicio gastronémico de los eventos fue cambiando como
cambiaron las cartas de los restaurantes. Los eventos siempre reflejan lo
que pasa en la sociedad. Las tendencias en moda, ambientacion o catering
estan copiadas de la realidad de cada época.

Los platos de hoy son mas sencillos que los de hace 10 afos.
Tienen menos ingredientes pero mas nobles, mas gourmet, y preparados
con diferentes texturas: espumas, crocantes, etc.

La presentacién dejo de ser barroca y la creatividad de cada chef
le permite jugar con un estilo mas simple y ligero.

La comida regional, acompafiando la tematica del evento o en
alguna isla en la recepciéon o en cocktails, confiere un toque que aunque
surgi6 ya hace varios afios sigue impactando a los invitados. El peligro con

las islas es el abuso. A veces se tientan con demasiados kioscos tematicos
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y petjudican la integracién de la gente, que queda dedicada a esperar su
plato.
Cocina como actividad en los eventos

Cuando la cocina se transforma en experiencia. Nos recuerdan el
potencial del Show Cooking o catering-espectaculo, un tipo de catering en
el cual la comida se prepara en directo ante los ojos de los asistentes antes
de servirse directamente en los platos. Una manera de ofrecer una
experiencia distinta en los eventos.

Eventos sociales y corporativos

La creatividad, ese gran desconocido que aparece en nuestras vidas
con la intencién de darle un giro de tuerca a lo que nos rodea y que
consigue cambiar el significado y el recuerdo de los eventos con solo un
poco de su esencia.

Los pequefos detalles, es lo que haran a un evento diferente, y si
la creatividad quien marca el rumbo, conseguiremos que su recuerdo
perdure en el tiempo.

El hacer de los elementos que componen un evento parte
importante para diferenciarlos y hacerlos exclusivos, nos da como
resultado un festejo tematico genuino. La escenografia, colores utilizados,
comida tipica de lugares al otro lado del mundo etc., hace que sus
asistentes disfruten de una velada tnica y propia.

Los pequefos detalles, es lo que haran a un evento diferente, y si
la creatividad quien marca el rumbo, conseguiremos que su recuerdo

perdure en el tiempo.
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A tener en cuenta... ¢Por qué motivos puede fallar un servicio de

catering en un evento? ¢Cémo se pueden prevenir estos errores?

Un error frecuente es disponer de poca cantidad de mozos. Esta
carencia demora el servicio mas esperado por los invitados.

La cantidad debe ser proporcional al publico tanto en un cocktail
como en una comida. En el primer caso, tiene que circular suficiente
personal para que todos reciban bebidas y sean retiradas las copas vacias.
Cuando los comensales estan sentados, deben estar servidos todos en el
mismo lapso de tiempo.

Los salones suelen incluir 1 mozo cada 10 personas y en realidad
lo ideal es contar con 1 cada 6 u 8 como maximo.

El servicio de catering ocupa un lugar central en la organizacion
de eventos ya que el éxito del evento gran medida depende de la
creatividad y eficiencia con que se despliegue el servicio gastronémico a lo
largo de la jornada.

¢Cuales son las claves del éxito del catering dentro de un evento?

El catering tiene que ayudar a concretar el objetivo. Si es un
almuerzo dentro de un congreso, por ejemplo, debe estar disefiado para
que permita seguir trabajando sin suefio y tiene que estar listo en el horario
fijado en el timing para no demorar la dinamica del evento.

Otra clave, adaptarse al publico. Todo en un evento debe estar
pensado en funcion del gusto o las necesidades de los invitados, audiencia,

etc.

1O

GUILHERME, E.S,; SILVA, C.S.; FERRAZ, C.1.G.; BRAMBILLA, A. Turismo &
Gastronomia ‘sem fronteiras’. Joiao Pessoa: Editora do CCTA, 2022.



HISA, G. TENDENCIAS EN GASTRONOMIA PARA EVENTOS. In:

FRASE FINAL

“El catering ocupa un lugar central en Ia organizacion de eventos...
el éxito depende de Ia calidad, excelencia, creatividad y eficiencia
de todos los elemetos...”

Chef Graciela Josefina Hisa

Directora de Area Aregala Argentina
Agosto 2021
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CAPITULO S

GESTAO INTELIGENTE DE CUSTEIO E
PRECIFICACAO DE CARDAPIOS



SERGIO DE SIQUEIRA CAMPOS

Atuacio em Consultoria e Representacio de Negocios em Servicos de
Alimentacio. Atuou como empresirio no setor de Alimentacdo
Empresarial, foi membro fundador, Vice-Presidente e Presidente da
“ABERC” - Associacio Brasileira das Empresas de Refeicoes Coletivas.
Pés Graduado em Gestdo de Negocios em Servicos de Alimentacio com
foco em resultados, “SENAC” - Siao Paulo. Instituto Brasileiro de
Governanca Corporativa “IBGC” - Formacio em Conselheiro de
Administracio e Estruturacio de Conselhos de Administracio. Extensio
Universitaria “CCI SENAC” - Cozinheiro Chef Internacional - SP. Pos
Graduado em Administracio Hoteleira, “SENAC” - Sio Paulo.
Graduado em Administracio de Empresas pela Escola Superior de
Administracio de Negocios, “PUC” - Sio Paulo.
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Pensando em todos esses aspectos antes de montar o
estabelecimento, de investitr na infraestrutura, etc., se faz necessirio
desenvolver o Produto a ser trabalhado. E essencial ter em mente qual sera
o Cardapio, os produtos que comporio esse Menu, um dos pontos chaves
para o sucesso da atividade. Dai sim, pensar na arquitetura, decoragao,
mobiliario, equipamentos de produgao, refrigeragao, higienizagao, locais
de recebimento de mercadorias com controles de temperatura e qualidade
de produtos pereciveis, nao pereciveis, bebidas etc., além de areas de
estocagem, camaras frigorificas, local de pré-preparo, cozinha fria, cozinha
quente de finalizag¢ao, copa limpa, copa suja, areas de armazenamento de
lixo reciclavel e organico, e mais, locais para recep¢ao de clientes, servigos
de bares, servicos de mesa e delivery, é necessario também pensar na
infraestrutura de sanitarios para clientes, cadeirantes, vestiarios e sanitarios
para colaboradores de ambos os sexos, areas de alimentacao para a equipe
e local da administracio, etc.

Falando em colaboradores, esta também é uma das pegas chaves
para o sucesso do empreendimento. Nesta atividade o perfil de
profissionais para servigos basicos nem sempre tem uma boa escolaridade
e conhecimento real das fungbes a serem exercidas, via de regra sio
profissionais com baixa remunera¢ao, implicando em perda de
produtividade além de absenteismo e turn over. Isto faz com que o nivel
da atividade possa ser comprometido.

Nesse aspecto, algumas taticas deverdo ser observadas tais quais:

O recrutamento e selecio de pessoal devera ser atribuido a uma

organiza¢ao especialista na matéria, bem como o treinamento dessa mao
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de obra. E imprescindivel a organizacio ter um plano de valorizacio dessa
equipe, trabalhar com conceitos de reconhecimento, valorizando ao
maximo o desempenho, o comprometimento das pessoas, e que a
remuneracao seja trabalhada com base também em produtividade, isto
propiciara uma maior estabilidade ao empreendimento, diminuindo o
nivel de faltas e rotatividade, implicando certamente numa maior e melhor
qualidade de atendimento e prestagao de servigos, consequentemente
incrementando e melhorando a receita e lucro do estabelecimento.

Estes sao pontos a serem trabalhados em qualquer situacao de
mercado e economia, porém conveniente comentar sobre o momento em
que o setor de alimentagdo se encontra.

Face a Pandemia do Covid 19, centenas de estabelecimentos
fecharam as suas portas. O isolamento social e a proibicdo/restricio da
atividade, a falta de consumidotres e receitas, além de elevados custos de
produgdo, trouxeram enormes prejuizos aos proprietarios do setot,
gerando altissimas taxas de desemprego. Isso fez com que se buscassem
alternativas para sobrevivéncia. Hoje ha novas tendéncias e oportunidades
para geragao de negocios e empregos. Podemos mencionar algumas dessas
iniciativas, tais quais: producgdo para delivery em suas proprias cozinhas,
(aumento de 94% durante a pandemia), buscas por areas de producao
comunitaria, tipo “Hubs”, locais especificos para producio de delivery,
com as mais diversas formas de atuacao na gestao da producao, de forma
isolada  ou comunitaria, considerando gestaio de marketing,

compartilhamento de estoques, gestio de expedi¢ao, gestio de produgao,
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Criaram-se o que chamamos de Dark Kitchens, Cloud Kitchens,
Grab and Go, Cook & Chill, Cook & Freeze, negbcios sustentaveis e
criativos, onde os colaboradores sio focados mais nos processos e na
hospitalidade.

A mudanga de comportamento dos consumidores em fun¢ao da
quarentena, estilo de vida, estudo e trabalho a distancia, exigiram maior
eficiencia em conectividade e cumplicidade por parte do empresariado.

O novo modelo mental trouxe para as cozinhas o conceito de
industria exigindo tecnologia e processo, operagoes bem desenhadas,
equipes treinadas, gestor de visdo sistémica, ou seja, Industria/Processo; e
nos restaurantes/salio, maior foco na hospitalidade, ambiente, produto e
pessoas usudrios/ clientes, ou seja, Expetiéncia/ Comércio.

Negocio Sustentavel e Criativo onde, a Cozinha e Restaurante sao
sinénimos de industria e servico, esse novo conceito é denominado de
Lean Manufacturing significando: materiais corretos, no local correto, na
quantidade correta, minimizando o desperdicio, sendo flexivel e aberto as
mudangas, com os seguintes conceitos:

Cozinha:

® Manufatura com raciocinio de industria
® Automacao de processos

e Padronizagdo de produtos e sistemas

® Operagoes bem desenhadas

® Rigido controle de qualidade

® Gestao de visao sistémica
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Restaurante:

® Foco — capacitacdo do capital humano para encantamento
e (liente e suas reais necessidades
® Exceléncia de servico

Conceito Cook&Chill na pratica:

Cozinha = produc¢io como industria

Estoque frio = armazenamento de produto pronto, resfriado ou

congelado

Finalizagdo = regenera¢ao sob demanda

Cliente = atendimento com exceléncia sem desperdicios

Resultados  praticos, finalizagdo cadenciada, representam:
seguranca alimentar, reducdo de desperdicios, otimizagao de recursos,
aumento de produtividade e maior satisfacao do cliente.

Essa sistematica ¢ o que chamamos de mais com menos, ou s¢ja:
Dominio das Solucoes, Conhecimento de Processo e Proximidade.

Observagao: para o processo acima descrito, investimentos em
equipamentos serdo necessarios, tais quais: Fornos Combinados,

Ultracongeladores, Camaras Frigorificas, entre outros.

Trabalhada esta pequena introdugio, devemos ir ao segundo foco
do capitulo que ¢é Custeio e Precificagao de Cardapios.

Antes de entrarmos nesse tema precisamos abordar o que
chamamos de Engenharia de Cardapios (texto, abaixo, transcrito do site:

https://blog.praticabr.com/afinal-o-que-e-a-engenharia-de-cardapio/).
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Afinal, o que é a engenbaria do cardapio?

Segundo a Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL), em
torno de 35% dos estabelecimentos gastrondmicos do pais fecham antes de completar 1
ano, 50% baixam as portas antes do segundo aniversdrio e apenas 3% ultrapassam
uma década. (ABRASEL, 2020)
Por que a longevidade dos restanrantes no Brasil ¢ tao baixa? A resposta passa pelo
desconhecimento de nma técnica bisica, mas imprescindivel: a engenharia de cardapio
(menu engineering).

Desenvolvida em 1982 pelos pesquisadores Miche! Kasavanas e Donald
Smith, da School of Hospitality Business da Universidade de Michigan (EUA), a
engenharia de carddpio consiste no estudo aprofundado de lncratividade, popularidade e
custo relativo dos itens que compoen o menu, no intuto de elevar o ticket médio da casa
¢ alinbar-se com maior precisao aos interesses de seu priblico-alvo.

Além do estudo dos custos, essa técnica utiliza-se de métodos de andlise
sensorial para definir as fotos, as descrigies e até mesmo o posicionamento dos itens na
carta de ofertas. Ha estudos que indicam, inclusive, que essa metodologia pode ampliar

0s lucros da empresa em mais de 70%.

Evolugio dos modelos de engenharia de cardipio

Um dos primeiros modelos dessa engenbaria era também bastante simples,
constituindo a base para compreender essa abordagem nos dias de hoje. 1 isava a criagao
de nma matrig de 4 quadrantes para classificar os pratos emr uma linha continua, que
ta do fracasso absoluto (loser) ao sucesso incontestdavel (winner).

De forma muito semelhante a Matriz BCG “Boston Consulting Group”

(ligada a andlise de portfilio de produtos), vocé poderia dividir sen menn/ cardapio em:
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o Stars (estrelas) — destinado a abrigar as opgoes mais pedidas e,
concomitantemente, as que tragem maior percentual de lucratividade ao
estabelecimento;

o DPlowhorses (burros de carga) — embora tenham boa saida, siao pratos que
nao oferecem tanta lucratividade;

o Puzzles (quebra-cabegas) — itens que nao desfrutam de grande prestigio junto
aos  consumidores, mas que, ao Serem comercializados, geram  alta
lucratividade;

o Dogs (cies) — sao os chamados losers, pratos com baixa demanda e
Iueratividade ainda menor (e que, portanto, devem ser eliminados do carddpio).
A partir desse modelo embriondrio, as técnicas de andlise de cardapio foram

se aperfeigoando, agregando novas varidveis para mensuragao de valor.

Recentemente, a pesquisadora Carola Raab, da Universidade de Nevada
(EUA), relacionou a rentabilidade de cada prato a questoes mais profundas
(operacionais e financeiras), como peso da matéria-prima no lucro liguido, dispéndio
indireto da preparagio dos pratos, centro de custos, entre outros fatores correlatos.

Chegamos entdo ao entendimento atual da engenbaria de menu.

Como aplicar a engenharia de cardapio em sua estratégia de
aumento de vendas?

Ao longo dos anos, insimeras estratégias de cardapio foram desenvolvidas.
Todavia, o modelo mais aceito e utilizado atualmente pelos melhores restanrantes do
mercado mundial se apoia em um processo de 4 fases: aplicacao visual, indice de vendas,
centro de custos e controle/ manutengio. 1 amos ver do que se trata cada nma dessas

etapas.
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1. Aplicagio visual
O primeiro passo para montar um carddpio bem-sucedido ¢ categorizar seus
itens de acordo com as 4 opgoes acima relatadas (Stars, Plowhorses, Puzzles e Dogs).
Essa consciéncia dos pontos fortes e fracos do negdcio vai ajudar vocé a entender o melhor
layont e a mais perfeita linguagem de comunicagio visual com seus clientes.
Mas como saber qual é o prato mais rentavel? O mais compensador? O que
deve satr da carta? Basta conhecer o custo de produgao e o custo de venda, certo? Errado.
E preciso manejar mais profundamente esses dados para desenvolver nma
engenharia de cardapio vencedora. Por exemplo, imagine que vocé tenha, entre suas
sugestoes, lasanha a bolonbesa e estrogonofe de frango. 1 amos simular o seguinte
cendario:
Lasanha a bolonhesa
o Preco de venda: R§ 40,00
o Custo total- R§ 20,00
o Lucro bruto por prato (R§): R§ 20,00
o Volume médio de vendas/ més: 80 pratos (R§ 1.600,00 de lucro bruto
total)
Estrogonofe de frango
o Preco de venda: R§ 57,00
o Custo total: R§ 40,00
o Lucro bruto por prato (em R§): R§ 17,00
o Volume médio de vendas/més: 100 pratos (R§ 1.700,00 de lucro bruto

total)
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Perceba que, a principio, um gestor desatento poderia entender, apenas olhando
0 lucro bruto por prato, que a lasanha a bolonhesa é mais lucrativa ao restanrante do
que o estrogonofe de frango. Todavia, quando analisamos a margem bruta total
(avaliando também o volume de vendas por més), fica clara a superioridade deste riltino
item em termos de rentabilidade.

De posse dessas informagoes (levantadas em todo o sen menn), vocé estara apto
a separar cada prato de acordo com as 4 opgoes (Stars, Plowhorses, Puzgzles e Dogs)
basicas da engenharia de cardapio. Ter essa visao global ¢ o passo fundamental para
elaborar estratégias inteligentes de layout e chamamento aos seus produtos mais

interessantes. Passemos a proxima etapa.

2. Indice de vendas

Uma vez que tenha as informagoes acima, vocé pode materializa-las através
de fichas técnicas de custos (que podem, inclusive, ficar expostas em locais especificos
para visualizagdo de todos os funciondrios).

As fichas téenicas de custos tén o objetivo de concentrar o mdaximo de dados
possiveis sobre os custos e 0 lucro de cada prato. Aqui vocé também pode elaborar graficos
para confrontar duas questies essenciais: a margem de lucro individual de cada prato
(rentabilidade) ¢ a demanda mensal (popularidade) deste. Tratam-se de mais

conhecimento que serd agregado para, no final, nortear o desenho de seu menn.

3. Centro de custos
Na fase de estudo do centro de custos, vocé deverd ter em maos a ficha técnica
financeira, a ficha técnica de preparo (contendo dados como fotos do produto, tempo de

cogimento, recomendagies de armazenamento e ingredientes), além da separagao de cada
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categoria do cardapio (entrada, prato principal e sobremesa) dentro dos 4 critérios

destacados acima.

Por fim, apds a agregagio de todo esse know-how, é possivel partir efetivamente

para o layout em sua engenharia de cardapio. Confira algumas dicas com relagio a esse

monmento:

diversas pesquisas da drea de psicologia do consumidor sinalizam que
05 clientes tendem a visualizar prioritariamente o que estd escrito no
topo ou no canto superior direito das pdginas;

a descrigao dos pratos deve vir em destague, com fixagdo dos precos
na outra ponta da pdagina. O objetivo, com isso, ¢ que o consumidor
escolha as sugestoes de acordo com suas caracteristicas e ndo segundo
0 pregos

precos nao devem ser acompanhados do cifrao (simbolo que remete
diretamente ao custo, podendo impactar negativamente na decisao de
compra);

itens de maior lucratividade do carddpio devem vir em destaque,
cercado por molduras ou em cores diferentes, acompanhados de
descrigoes que denotem sua diferenciagdo, tais como “especial”, “do

chef”, “preminm” et.

4. Controle/manutengio

A elaboragao do carddpio é um processo incremental, on seja, passivel de ser

redesenhada permanentemente na medida em que bhaja mudancas nas inclinagoes e

interesses de seus consumidores.

GUILHERME, E.S,; SILVA, C.S.; FERRAZ, C.1.G.; BRAMBILLA, A. Turismo &
Gastronomia ‘sem fronteiras’. Joiao Pessoa: Editora do CCTA, 2022.



CAMPOS, S.S. GESTAO INTELIGENTE - Custeio e Precificagio de Cardapios. In:

Dessa forma, faca pesquisas fisicas junto aos seus clientes; resina seus garons
para obter suas impressoes acerca do desempenho do menu; faca um trabalbo de
engajamento em redes Sociais, premiando os clientes que se manifestarem sobre seus
pratos.

Todas essas agoes sdo necessdrias para deslocar inteligentemente seus produtos
no campo visual da carta de opeoes, retirando combinagoes menos rentdveis e inserindo

as que tenhanm maior potencial de fidelizagdo e lucratividade.

Agora sim, vamos ao Custeio e Precificagao de Cardapios

Existem varias formas e metodologias para se trabalhar a atividade,
por ora iremos nos basear no método adotado pelo Professor Roberto
M.M. Braga em seu livro “Gestao da Gastronomia”.

Se formos analisar como muitos donos de estabelecimentos
construiam e projetavam seus precos de vendas simplesmente analisando
a concorréncia ou simplesmente atribuindo um determinado percentual
sobre os custos de mercadorias, estaremos caminhando totalmente de
forma empirica nao chegando a valores reais para um preco de venda de
determinado prato.

Entendemos ser necessario analisar toda a cadeia de produgio a
procura de reducio de custos, a fim de manter um produto no restaurante,

quando seu preco de venda esta acima daquele praticado pelo mercado.

Trabalhar a reducdo de custos deve ser uma preocupagiao
constante, mesmo que se tenha conseguido estabelecer de infcio um bom

preco de venda, assim, além de garantir ganhos maiores, o dono de
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restaurante previne-se contra a indesejavel noticia de que o concorrente

pode vender mais barato.

Margem e Mark-Up

Este ¢ o método mais utilizado para calculo do preco de venda,
tem como base o prego de custo do produto (necessario ser identificado
com metodologia especifica através da aplicagdo da planilha de custeio de
produtos). Por ser pratico, é o mais difundido no mundo dos negécios,
pois consiste na simples aplica¢ao de um indice sobre o custo. Esse indice
¢ conhecido como “wark-up”, que pode ser divisor ou multiplicador, como
veremos mais adiante.

Da aplicacio direta do mark-up sobre o custo, obtém-se o preco de
venda. O mark-up incrementara o custo de forma a tornar o prego de venda
apto a pagar o custo do produto, todos os outros custos variaveis que
incidem sobre ele — como impostos, comissdes ou qualquer outra despesa
que varie com o preco de venda — e o lucro, se este for uma porcentagem
do preco de venda, o que quase sempre acontece. Ja se pode deduzir,
assim, que mark-up nao é o mesmo que lucro, pois o lucro é uma parte da

estrutura do mark-#p (BRAGA, 2016).

A estrutura do Mark-Up
O mark-up ¢ composto por:

® Impostos e taxas que incidem sobre o preco de venda
e Comissoes sobre vendas

® Lucro desejado sobre vendas
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® (Qualquer outra despesa que esteja relacionada com o preco de
venda e que possa ser definida como uma porcentagem dele, como
por exemplo, o marketing direto.

® Despesas administrativas, que possam, com cuidado, ser

transformadas em porcentagem do preco de venda.

Observagao: despesas administrativas nem sempre sao fixas, ¢é
fundamental conhecer bastante a estrutura de custos para que se possa
trabalhar com percentuais de ajustes através de rateios destas.

Observe que todos os componentes da estrutura do mark-up sao
porcentagens sobre o preco de venda. A soma de todas essas variaveis
chama-se margem (BRAGA, 2016).

Exemplo:

Suponhamos que o custo de um produto comercializado em uma
determinada regiao do pais seja R$50,00. Qual sera o seu preco de venda?

O primeiro passo ¢é definir os itens que constituem a estrutura do
mark-up. Devido as diferencas de tributacido nos estados, é importante
consultar o contador para defini¢do dos percentuais dos impostos.

Suponhamos que o contador ajudou a formar a seguinte estrutura do wark-

up:

Itens %
ICMS 17,0
PIS 0,65
Cofins 3,0
Comissao 2,0
Marketing direto 3,0
Despesas financeiras 2,38
Lucro 20,0
Total 48,03 (margem)
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Observe que a margem ¢ a soma da estrutura do mwark-up e nao
significa lucro ou margem de lucro.

O preco de venda (PV) procurado representa 100%. Assim,
quando o cliente paga o PV, ele esta remunerando o custo, mais todos os
itens da estrutura de mark-up, cuja soma é a margem. Ora, se o PV equivale
a 100%, e todas as variaveis sobre o preco de venda representam 48,03%
entao o custo sera:

100% - 48,03% = 51,97% (do prego de venda)

Colocando os valores em decimais, teremos:

1-0,4803 = 0,5197

O wvalor de 51,97% ou em decimal 0,5197, é o Mark-up divisor.
Sendo assim podemos sempre dizer que:

Mark-up divisor = 1 — margem ou
Margem = 1 — Mark-up divisor

Agora ficou facil de calcular o PV, pois R$50,00 de custo

representam 51,97 dele; o valor encontrado usando uma regra de trés:
51,97% R$50,00
100% PV

Podemos elaborar a regra de trés, transformando os numeros
expressos em porcentagem para decimais. Assim teremos:
0,5197 R$50,00
1 PV

PV= (50 x 1) / 0,5197
PV = R$50,00 / 0,5197 = R$96,21
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O valor 0,5197 é chamado de mark-up divisor porque se divide o
custo por ele para se obter o PV. Um outro conceito muito usado ¢ o do
mark-up multiplicado. Dividir um valor por um numero é o mesmo que
multiplica-lo pelo inverso desse nimero. Assim:

50/0,5197 = 50 x 1/0,5197 ou
50 x 1,9242 = 96,21
1,9242 é o Mark-up multiplicador

O inverso do mark-up divisor é chamado mark-up multiplicador,
porque se multiplica o custo por ele para se obter o PV. Em resumo, para
se determinar o PV basta dividir o custo pelo mark-up divisor ou
multiplica-lo pelo mark-up multiplicador.

Para melhor compreensio, podemos decompor o valor do PV, do

exemplo acima, de acordo com os itens da estrutura do mark-up:

Preco de Venda R$96,21
Itens % sem PV R$
ICMS 17,0 16,35
PIS 0,65 0,63
Cofins 3,0 2,89
Comissao 2,0 1,92
Marketing direto 3,0 2,89
Despesas financeiras 2,38 2,29
Lucro 20,0 19,24
Total 48,03 (margem) | 1021 F 152’906? 2(1cust0) -

Observe, finalmente, que o PV de R$96,21 remunera todos os
itens da estrutura do mark-up, que totaliza R$46,21 e paga o custo de

R$50,00 (BRAGA, 2016).
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Finalizamos assim a etapa de Custeio e Precificacao de Cardapios.
Esperamos dessa forma poder contribuir para com o propésito da

elaboracio do e-book da Universidade Federal da Paraiba.
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Isto vale para todo tipo de produto ou servico, e nao seria diferente
para o setor de Alimentos e Bebidas, ou Foodservice, seja ele dentro ou

fora de um hotel.

Como determinar o prego ideal de seu produto

Virios fatores devem ser considerados para se construir o calculo
do preco ideal de um produto ou servigo, fatores matematicos (exatos) e
fatores econdmicos (humanisticos). Neste texto vamos abordar tanto os
fatores exatos como os humanisticos, mas nos limitaremos a precificagao
de produtos no cardapio de um bar ou restaurante.

Os fatores matematicos, ou exatos, referem-se a composicao de
preco “de baixo para cima”, ou seja, calculando-se todos os custos e
despesas da casa e adicionando-se uma margem de lucro média desejada,
obtendo-se assim um prego final.

Porém este preco final tem que caber dentro do preco final que o
seu publico aceitaria pagar, quando ele considerar qual o valor que o seu
produto tem para oferecer naquele momento.

Esta consideracdo, sobre o valor atribuido pelo publico no
momento do consumo, é a que envolve os fatores econdémicos ou
humanisticos, seria a composi¢io “de cima para baixo”. Ou seja, ¢é
necessario entender qual o preco maximo o produto poderia ter para se
tornar atraente ao cliente, em funcio de sua qualidade (produto), naquele
lugar (praga), e de acordo com a percepe¢ao do cliente naquele momento

(promogao).
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Fatores matematicos ou exatos na composi¢io de prego

Para se estruturar o raciocinio de como calcular o prego final do
produto, que, genericamente, ¢ a soma de todos os custos mais o lucro, é
necessario entender o que sao exatamente estes custos € o que ¢
exatamente este lucro, e quais as formas de se flexibilizar ambos.

A estrutura de composicao do faturamento de um restaurante
varia muito conforme o tipo de restaurante, bar, pizzaria, lanchonete,
churrascaria, buffet por pessoa ou por quilo, a la carte, etc. Mas um bom
ponto de partida é entender a régua genérica da estrutura financeira do
negocio, e entender se ele esta indo bem.

Ressaltando novamente que estas sio médias genéricas ¢ podem
variar muito de negocio para negocio, mas para se ter uma visao geral e
medir a sua saude da empresa de A&B, ¢é possivel estruturar a sua analise
financeira por divisoes do faturamento liquido, usando-se a estrutura 30-
30-20-20, a seguir:

a) Casa dos 30%: Custo dos insumos alimentares (CMV)

b) Casa dos 30%: Custo de mao-de-obra e folha de pagamento

c) Casados 20%: Despesas fixas, despesas variaveis e administrativas
gerais

d) Casa dos 20%: Margem de lucro e retorno do investimento

Neste caso a composi¢ao do prego final do produto deve espelhar-
se nesta mesma estrutura de analise financeira geral do negdcio. Esta seria
uma composi¢ao extremamente saudavel.

Escrevo este texto em 2021, e sabemos que atualmente em um

restaurante tradicional esta estrutura tende a ser algo proximo a 35-30-25-
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10, ou, afinando os numeros, a 33-30-30-7, ou a 38-32-25-5, ou
infelizmente em muitos casos a 35-30-35-0. Porém ¢ justamente usando
esta régua de analise estrutural das finan¢as que se pode visualizar a saide

e o momento do negbcio de A&B.

Como calcular o CMV - Custo de Mercadoria Vendida

O CMV em uma grande empresa engloba uma série de itens que
podem ser traduzidos como itens necessarios a produgao da mercadoria.
Porém para simplificar a atender as necessidades diretas de um restaurante
ou negdbeio de A&B, consideraremos aqui o CMV como sendo o custo do
insumo, ou seja, quanto vocé pagou pelo insumo alimentar contido
naquele prato. A mesma atribuigdo ¢é feita para os produtos no cardapio
de bar e copa.

O CMYV pode ser calculado de duas formas: CMV do prato e CMV
médio do negocio.

Para se calcular o CMV do prato é fundamental e obrigatério que
se tenha uma ficha técnica completa e muito bem detalhada de cada item
do cardapio. E lembre-se que a ficha técnica nao deve ser feita apenas para
o prato final tal como descrito no cardapio, mas sim deve ser feita também
para os ingredientes compostos que servem tanto para produzir como
para temperar os pratos, ¢ que sao produzidos no restaurante, por
exemplo: molho de tomate, molho maionese, molho bechamel, molho
roti, temperos, caldos, bases, sucos, massas, etc.

Apbs o detalhamento do peso e volume de cada ingrediente

utilizado na composi¢ao do prato, seja dos ingredientes compostos como
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dos ingredientes puros utilizados na receita, e sabendo o preco pago pelo
produto no fornecedor considerando o peso e volume da embalagem
comprada, calcula-se o CMV do prato. Por exemplo, se vocé pagou R$
20,00 em um pacote de 5kg de arroz, incluindo o frete, e se em
determinado prato vocé tem 80g de arroz, estas 80g custam R$ 0,32. O
mesmo calculo deve ser feito para todos os ingredientes da receita, puros
ou compostos.

Uma vez calculado o custo de todos os ingredientes considerando
a gramatura exata de cada prato, e principalmente, considerando também
que deve existit um padrio de qualidade e produ¢ao que cada prato ou
item do cardapio seguira sendo produzido sempre da mesma forma e com
as mesmas quantidades, pode-se entio comparar este CMV com a régua
estrutural de base, aquela 30-30-20-20. Estima-se assim que o valor final
do CMV do prato pode ser multiplicado por 3,3 para chegar no prego final
daquele item no cardapio.

Logicamente havera pratos com ingredientes mais caros que, para
que seu pre¢o final ndo ultrapasse o valor limite aceitavel pelo cliente, ou
seja, para que o prato nao pare¢a muito caro, o seu CMV somente podera
ser multiplicado por 2, ou 1,5. Se isto ocorrer, estes sao 0s pratos que
trazem menos retorno para o negdcio e somente devem existir no cardapio
se venderem pouco, e também se tiverem um alto atrativo no marketing
da casa. Por exemplo, o preco de venda de uma sobremesa com folha de
ouro nunca cobrira todo o seu custo, ela sempre vendera pouco, mas ela
¢ atraente para mostrar o nivel de sofisticagdo de um restaurante, serve

como um bom marketing. Em geral os produtos mais vendidos do
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cardapio devem ter seu prego final atrativo e que comportem multiplicar
o CMV do prato por 2,5 a 3,5. Ja em bares, os coquetéis muitas vezes
comportam um preco final calculado como CMV multiplicado por 4 ou
5.

A outra forma de se calcular o custo do insumo em seu negocio é
pelo CMV médio. Para se calcular o CMV médio deve-se adotar um
periodo de contabilidade fixo, recomenda-se o mensal. Para este calculo é
fundamental e obrigatério manter um inventario de seu estoque atualizado
diariamente. Vocé deve ter o controle de tudo o que entra e o que sai de
seu estoque, e o valor de cada mercadoria estocada.

A conta ¢é simples. Deve-se ter o inventario do estoque no
primeiro dia do més, ou seja o estoque inicial (EI), somar a isto tudo o que
foi gasto com compra de insumos alimenticios durante todo o més, ou
seja, as compras (C), e subtrair disto o inventario de seu estoque no ultimo
dia do més, ou seja o estoque final (EF).

CMYV médio do negécio = EI + C — EF

Se vocé necessitar de uma conta mais precisa, pode-se também
adicionar a esta férmula as devolugdes de compras e subtrair as devolugoes
de venda efetuadas no periodo:

CMV=EI+C+DC-DV-EF

Este calculo ¢ util para comprovar a saide de seu negocio pela
régua estrutural basica 30-30-20-20. Este calculo é também eficiente para
se eliminar eventuais distor¢des no CMV por variagoes de preco do
insumo em seu fornecedor, pois por ele vocé calcula sempre a média de

precos do produto que esta em seu estoque. Imagine por exemplo que
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determinado produto sofreu aumento de pre¢o mas vocé ja tinha este

produto bem estocado, por esta conta vocé vai obter o valor médio geral

de todos os insumos consumidos no periodo, portanto este aumento de
5

preco no seu fornecedor sera automaticamente refletido na conta média

mensal do CMV de seu negdbcio.

Resumo calculo matematico de prego — “de baixo para cima”

Calcular o CMV de seu prato através do custo de cada ingrediente
baseado em uma ficha técnica detalhada de pesos e volumes. Nio esquecer
os itens dos ingredientes compostos, como molhos ou massas por
exemplo.

Multiplicar o CMV obtido por um coeficiente preferencialmente
préoximo a 3,3, sendo entre 2,5 e 3,5.

Conferir a saude de seu negdcio calculando qual é a sua régua
estrutural de analise financeira, quanto mais proxima a 30-30-20-20, mais

saudavel ¢ seu negocio.

Fatores econémicos ou humanisticos na percepgao do prego

Apbs saber qual ¢ o precgo ideal de seu produto pelo calculo de
seus custos mais a margem de lucro desejada, é fundamental agora fazer
uma analise para comprovar se este preco ¢ viavel ou se ele inviabiliza a
inser¢ao deste item no cardapio, ou ainda se ¢ possivel obter margens
maiores sobre este item.

A regra é simples, se vocé por exemplo calculou que o preco ideal

de um determinado prato é R$ 45,00 vai ter agora que saber se este preco
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¢ barato, se ¢ o ideal ou se é caro na percepcao do seu cliente. Estamos
falando aqui da relacao entre preco e valor.

Preco ¢ a tradugao do valor em dinheiro, ¢ quanto € aceitavel pagar
por um determinado produto. Ja o valor ¢ algo muito variavel, ha muitos
fatores que podem modificar o valor percebido de um produto. Por
exemplo, se vocé estivesse no deserto ha dois dias sem beber agua, poderia
dar tudo o que tem por uma garrafinha de agua, mas se estiver em um
estadio de futebol onde passa um vendedor na sua frente gritando “olha a
agua” a cada 10 minutos, ao contrario, vocé quase que pagaria para ele nao
passar mais la. Outro exemplo, um relégio suico de ouro pode ser um bem
desejado por muitas pessoas, que gastariam uma pequena fortuna para
compra-lo, para elas este bem tem um alto valor. Agora para a grande
maioria das pessoas um relégio de ouro nio significa absolutamente nada,
nao tem todo este valor e por isso nao compram, ao contrario, fazem
questdao de nunca ter um deles para nio correr o risco de serem assaltadas
na rua.

O valor das coisas é relativo ao momento do consumo, ao estado
de humor e de poder aquisitivo do cliente, ao local onde a compra vai ser
feita, a atragao da marca, a forma de comunicagao e por fim, a necessidade
do cliente em rela¢do aquele produto naquele momento, e somente depois
disso, a prépria qualidade do produto.

Por isso, para avaliar a viabilidade dos precos definidos para o seu

cardapio, é necessario analisar muito bem:
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a)  Ospregos da concorréncia préxima e da concorréncia
nos meios digitais:

Vocé nio precisa necessariamente ser mais barato do que a
concorréncia, e dependendo do posicionamento do seu
estabelecimento e da sua marca no mercado, pode ser
interessante ser o mais caro. Porém seu preco tem que ser
coerente com a sua oferta de qualidade, de conveniéncia, e com
a sua intencao de posicionamento.

b) A sualocalizagao:

Sua localizagao pode ser estratégica, e além da qualidade da sua
oferta, os seus precos devem estar de acordo com o poder
aquisitivo do publico da regiao onde esta.

c) A exclusividade:

Voceé deve avaliar se sua oferta tem diferenciais unicos que gerem
exclusividade. Ou seja, se sua oferta for a Gnica do tipo em um
bairro ou até em uma cidade, vocé tera espago para cobrar um
pouco mais caro € aumentar a sua margem.

d)  Sua comunicagio, principalmente digital:

Com uma boa comunicagao, e principalmente nos meios digitais,
vocé alcancara uma demanda maior, mais pessoas vao procurar
seu estabelecimento, e com o aumento da sua demanda vocé
também podera aumentar as margens de lucro.

e) A conveniéncia de seu estabelecimento:

Conveniéncia pode ser definida por trés fatores: estar perto do

publico, ter atendimento rapido, e ter precos baixos. Se a sua
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estratégia ¢ modelo de negdcio for competir por conveniéncia,
vocé tem que cumptir estes trés requisitos. Por exemplo, redes
de fast-food, restaurantes por quilo de almog¢o em bairros
comerciais e de escritorios, hotéis em estradas, etc.

f) Perfil do cliente:

A andlise detalhada do perfil de seu cliente atual e do perfil de
seu cliente desejado vai te trazer uma visao sobre a aceitagao que
eles podem ter da sua média de precos no cardapio, e também de
coo se comportar com 0s precos de seu cardapio para ajustar
gradualmente seu publico para o perfil desejado.

g) O posicionamento de sua marca:

Todos os itens anteriores impactam no posicionamento de sua
marca no mercado, ¢ este posicionamento vai definir quais faixas
de prego sua oferta vai poder se encaixar.

A analise destes estes fatores ¢ um exercicio de percepgao e
sensibilidade empreendedora, ndo ¢ uma conta matematica exata, ¢ por
isso os chamei de fatores econdmicos ou humanisticos, pois referem-se a
percepgao de publico e a sua prépria capacidade de entender o seu negdcio
e o mercado em que ele esta inserido. Quanto mais vocé praticar, mais

expert vai se tornar, € mais sucesso seu negocio obtera.

Resumo calculo econémico de prego — “de cima para baixo”

a)  Analisar detalhadamente os pregcos do mercado sob os

seguintes aspectos: concorréncia, localizacdo, exclusividade,
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comunicagao, conveniéncia, perfil do cliente e posicionamento
da marca.
b)  Identificar qual o seu posicionamento em meio a estas
analises.
9 Definir para cada item do cardapio qual valor maximo eles
poderiam ter para serem muito bem aceitos segundo as analises
acima. Aqui entra uma boa pitada de sua percepgao, sensibilidade
e empreendedorismo.
d) Checar se o preco anteriormente  calculado
matematicamente se encaixa ou nao No preco maximo possivel.
e) Aumentar o pre¢o daqueles itens que ficaram muito
baratos, e descartar os itens que seu custo supera as margens
possiveis. Lembra, venda apenas o que te traz mais retorno, ou
que tenha o poder de atrair mais clientes para adquirir os
produtos que te trazem mais retorno.

Agora que vocé e ja tem uma visao geral dos conceitos basicos de

precificacdo de cardapio, que tenha muito sucesso em seus negocios!!

18]

GUILHERME, E.S,; SILVA, C.S.; FERRAZ, C.1.G.; BRAMBILLA, A. Turismo &
Gastronomia ‘sem fronteiras’. Joiao Pessoa: Editora do CCTA, 2022.



CELSO DOS SANTOS SILVA

Pés-Doutor em Educacio e Administracio, Ph.D em Administracio pela
FCU - Florida Christian University (Orlando - Florida - USA), Mestre
em Administracio e Especializacdes em Hotelaria, Administracio e
Tecnologia Educacional, Bacharel em Turismo. Consultor e Professor
Universitario em Gastronomia e Gestdo. Vice Presidente Internacional
de Aregala e Presidente de Cozinheiros Sem Fronteiras. Membro da
Academia Brasileira de Gastronomia, CNTur - Confederacio Nacional
do Turismo e SinResBar - Sindicato de Restaurantes e Bares de Sao
Paulo.

Midias profissionais:

www.aregalabrasil.com.br

www.csstreinamentos.com.br
https://www.facebook.com/CSS-Treinamentos-e-Consultorias-

Hot%C3%A9is-e-Restaurantes-1847659951952988.

18

GUILHERME, E.S,; SILVA, C.S.; FERRAZ, C.1.G.; BRAMBILLA, A. Turismo &
Gastronomia ‘sem fronteiras’. Joiao Pessoa: Editora do CCTA, 2022.


http://www.csstreinamentos.com.br/

;
DA LUCRATIVIDADE ~ LMPORTANC[A E
APLICACOES
- -
- " > Yhart
5 Celso dos San’ vaA
&
T
porém o planejamento
g d -crat1v1dade desejada. N \\. M
teriormente apresent: pais aSPESWIC aplicacoes do <
- Alces de Marca(;aé) s y 4
presentar as aphﬁag:oe{
' L b

otéis,de redes na;tonal e
S, populares, trad1c1ona1s, ‘
. -
90d com foco no plancjamento da, "
de gestio da lucratividade é importante
. e -
imento pn'orltarlo da co de cenarios » '

econdmicos e emp‘rlals para a melhor tomada ?

c1sao cm relagao smlonarn&co da orgmza(;ao nos

gastronomi idade e turismo; sobretudo nas es de ma en!

de lucro a se inados para a
O desenvolvimento de cenarios apresenta-se relacionado com
gestao de variaveis controlaveis(internas) até as incontrolaveis (externas).

206

: GUILHERME, E.S,; SILVA, CS.; FE
L Gastronomia ‘sem fronteiras’.
.



SILVA, C.S. DA LUCRATIVIDADE - IMPORTANCIA E APLICACOES. In:

Entre as variaveis internas encontram-se os controles aplicados
diretamente na matéria-prima, mao-de-obra e despesas gerais (agua, luz,
telefone, aluguel, logistica, etc.); por outro lado, as variaveis externas sao
principalmente os aspectos de natureza politica, economica, legislativa e
concorrencial, que as caracteriza como incontrolaveis; ou seja, que nao
tem interferéncia da empresa.

Dessa forma, a relevancia do planejamento da lucratividade
justifica-se por estar ligada fortemente ao presente e futuro empresarial
num mercado sempre em evolugdo e em atualizagdo de sua estrutura,
organizagao e gestao.

Finalmente, nesse contexto de cenarios de oportunidades e
ameagas testam-se permanente as previsoes aplicaveis em relagao a diregao
das atividades dos negécios e o melhor planejamento da lucratividade.

Analisando-se a questdo gastronomica, ¢ no cardapio onde
concentram-se todas as atencoes e detalhes, desde a seleciao de itens do
cardapio ligados a uma determinada tipologia de ponto de vendas de
alimentos e bebidas até o projeto estético e grafico do mesmo.

Para atingir a exceléncia nessa questao é recomendavel de tempos
em tempos, desenvolver estudos e pesquisas de mercado em relagiao aos
mercados consumidort, fornecedor e concortrencial. Por sus vez, o controle
e acompanhamento das estatisticas de faturamento, como um todo e item
de cardapio proporciona um planejamento mais cuidadoso de vendas e
custos, consequentemente da lucratividade.

Ja na analise especifica do CMV (Custo da Mercadoria Vendida) é

bastante usual que os hotéis internacionais e nacionais se dediquem a uma
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atencdo maior aos aspectos de estacdo (sazonalidade) de produtos,
utilizando-se matérias-primas de plena safra, deixando-se os alimentos de
entressafra para um periodo mais propicio de uso.

Essa medida ¢ vital para um planejamento inteligente dos custos e
dos lucros. O controle de desperdicios alimentares através de
treinamentos continuos, adoc¢ao de fichas técnicas e supervisao direta e
constante das tarefas de preparo e coc¢ao da equipe de cozinha também
se constituem em agoes desejaveis para a maximizacao do planejamento
dos lucros.

Do lado das vendas e sua otimizagdo ¢é estratégico trabalhar de
forma eficaz e eficiente com o marketing de servicos. As aplicacbes em
restaurantes e hotéis sao de natureza diversa, porém o aproveitamento
integral das oportunidades de férias, feriados, datas comemorativas e
assemelhadas sao a possibilidade criativa de fidelizagao da clientela, o
alcance de novos nichos de mercado e a consolidacio da marca num
mercado que se reinventa regularmente.

A pratica de treinamento sistematico das técnicas de vendas
aplicadas as equipes de vendas também proporciona aumentos percentuais
e absolutos bem consideraveis de faturamento em especial em fast-foods,
restaurantes e bares tradicionais, contemporianeos e gourmets. Mais
recentemente os pontos de vendas de alimentacio de hotéis e meios de
hospedagem como pousadas e resorts também estdo utilizando-se dessa
acao estratégica.

Percebe-se também que, os empreendimentos principalmente no

Sul, Sudeste e Nordeste do Brasil, ja se utilizam cada vez mais das técnicas
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de avaliagdo da operacido gastrondémica para a melhor adequagio e
sustentabilidade dos lucros empresariais. Entre as principais agoes
adotadas encontram-se invariavelmente a avaliacao dos resultados através
das estimativas de rotatividade de assentos, consumo médio por pessoa
(tiquete médio), faturamento potencial do ponto de venda e paraimetros
referenciais de gastos com pessoal e despesas gerais, sempre por tipologia
de ponto de venda. Todas essas aplicacOes tém-se mostrado efetivas para
a garantia de um bom desempenho empresarial, sustentavel e justo para

investidores, empresarios, profissionais e publico consumidor.
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O servigo de revisdao dos manuscritos conbe aos autores dos capitulos. As
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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 organizagao estao
tocadas na participacdo de eventos do segmento, jantares
beneficentes, cursos, e-books e publica¢des 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
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