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A Influéncia do Cardapio na Hospitalidade e Sustentabilidade do
Restaurante: Um Estudo de Caso do Restaurante Taioba Gastronomia

The Menu influence in the Hospitality and Sustainability of Restaurant:
Case Study of Taioba Gastronomia Restaurant

Resumo

Os restaurantes, assim como empresas de outros setores, vém adotando ac¢Oes hospitaleiras e
sustentaveis para aumentarem sua competitividade no mercado. O cardapio, quando bem
elaborado, é um importante instrumento facilitador deste processo. O objetivo desta pesquisa
¢ analisar quais acbes implantadas no planejamento do cardapio contribuem para a
hospitalidade e sustentabilidade do restaurante Taioba Gastronomia, localizado no bairro de
Cambuiri, situado na cidade de Sdo Sebastido, litoral norte do Estado de S&o Paulo. O método
utilizado foi o de estudo de caso. Para conduzir este estudo de carater exploratério, foram
utilizadas as pesquisas bibliograficas, de campo e documental. Verificou-se que a renovacgéo
sazonal do cardapio, o nimero limitado de pratos, a utilizacdo de ingredientes regionais e a
compra de insumos de produtores locais sdo as principais agcdes sustentaveis empregadas pelo
Chef Eudes Assis. Além disso, observou-se que a venda de pratos tipicos da regido e dos
preferidos da clientela fortalecem a hospitalidade.

Palavras chaves: Cardapio. Restaurante Taioba Gastronomia. Hospitalidade. Sustentabilidade.

Abstract

Restaurants, as well as companies in other industries, are adopting hospitable and sustainable
actions to increase their market competitiveness. The menu, when properly planned, is an
important instrument to facilitate this process. The aim of this research is to analyze what
actions implemented in menu planning contribute to the hospitality and sustainability of
Taioba Gastronomia restaurant, located in the Camburi neighborhood , in Sdo Sebastido city,
northern coast of Sdo Paulo State. The method used was the case study. To conduct this
exploratory study, bibliographic, field and documentary research were used. It was found that
the seasonal renewal of the menu, the limited number of dishes, the use of regional
ingredients and the purchase of local producers are the main sustainable actions used by Chef
Eudes Assis. In addition, it was observed that the sale of typical local dishes and the ones
popular between the clients strengthen hospitality

Key words: Menu. Taioba Gastronomia Restaurant. Hospitality. Sustainability.



1. INTRODUCAO

O crescimento da alimentacdo fora do lar é um fenbmeno mundial, conforme pesquisa
do IBGE sobre orgcamento familiar, o brasileiro gasta, em média, hoje, 26% do orcamento em
lanchonetes, restaurantes, bares, padarias e afins e a projecdo é que este nimero chegue a 40%
entre 2020 e 2025 (BRANDAO, 2015).

Este fenbmeno influenciou o comportamento do consumidor, tornando-o mais
exigente e seletivo. Hoje, um restaurante para se fixar no mercado brasileiro deve atentar a
variedade e qualidade dos servicos e dos produtos oferecidos.

Os cardapios, que antes ofertavam poucas alternativas, atualmente apresentam opcoes
que védo desde a culinaria regional até a internacional. A globalizagdo foi outro fator que
contribuiu para esta diversificacdo, a fim de atender a populacdo local e aos turistas, 0s
proprietarios dos restaurantes estdo cada vez mais atentos as tendéncias gastrondémicas.

Além de ser um incontestavel instrumento de venda e marketing, o cardapio quando
delineado em coeréncia com o conceito do restaurante e com a intencdo de satisfazer os
desejos da clientela, favorece a hospitalidade no dominio comercial, tornando-se um
importante diferencial competitivo.

Paralelo a isso, a sustentabilidade tem ganhado destaque nas discussfes cientificas
devido a crescente conscientizacdo da necessidade de melhoria nas condi¢cdes ambientais,
econdmicas e sociais, de forma a aumentar a qualidade de vida de toda a sociedade.

Na Gastronomia a abordagem em torno deste tema é complexa, vai desde o uso do solo
nas regides agricolas até o descarte de residuos nos centros urbanos. Os restaurantes se
encontram no final desta cadeia e a reducdo do seu desperdicio gera uma série de beneficios,
como a diminuicdo do lixo urbano, aumento da lucratividade e valorizacdo da imagem do
estabelecimento.

Sendo assim, atualmente, o restaurante deve oferecer servi¢cos de alimentacdo e
hospitalidade, mas preocupando-se com a manutencdo da cultura local e preservacdo dos
recursos naturais, garantindo a continuidade local.

Cientes desta realidade, na ultima década, os Chefs de cozinha e proprietarios de
restaurantes vém se preocupando com a escolha dos insumos alimenticios e com a adogédo de
acOes sustentaveis, a fim de diminuir os danos ao meio ambiente e contribuir para o
desenvolvimento regional.

Diante destes argumentos justifica-se a relevancia deste estudo e surge o problema da
pesquisa: Quais acbes adotadas no planejamento dos cardapios contribuem para a
hospitalidade e sustentabilidade do restaurante? A partir do problema foi definido o objetivo
geral: analisar quais acfes adotadas no planejamento do cardapio contribuem para a
hospitalidade e sustentabilidade do restaurante.

Para a conducdo deste estudo de carater exploratdrio, foram utilizadas as pesquisas
bibliogréaficas, documental, de campo e o0 estudo de caso do restaurante Taioba Gastronomia,
localizado no bairro de Camburi, situado na cidade de S&o Sebastido, litoral norte do Estado
de S&o Paulo.

O Taioba Gastronomia é um restaurante de cozinha caicara localizado em meio a Mata
Atlantica e gerenciado pelo chef Eudes Assis. Oferece pratos tradicionais que levam
ingredientes da regido, como bolinho de taioba e azul-marinho, peixe ensopado com banana
verde preparado na panela de ferro.



O termo caicara identifica os moradores dos litorais sul do estado do Rio de Janeiro,
do estado de S&o Paulo e do norte do estado do Parana. A culinéria caicara é baseada no uso
de pescados, mandioca e seus subprodutos, frutas, palmito, taioba, alfavaca, arroz, feijdo e
outros vegetais (FILHO, 2005).

A fundamentacéo teorica foi embasada nos autores apresentados no quadro 1 a seguir:

CARDAPIO VASCONCELLOS; CAVALCANTI; BARBOSA (2002) / FIGUEIREDO
(2011) / CHON E SPARROWE (2003) / SILVA; MARTINEZ (2008) /
MENDONCA (2014) / MARICATO (2005) / OLIVEIRA; CE (2012) /
ZANELLA (2007) / AGLIO; FUJITA; JUNIOR (2015) / BARBOSA
(2011).

HOSPITALIDADE TELFER (2004) / CAMARGO (2006) / DIAS (2002) / LETOUBLON
(2011) / LASHLEY (2004) / CASTELLI (2005).

SUSTENTABILIDADE GIORDANO (2005) / ALTIERI (2008) / ARAUJO (2006) / SCARPATO
(2002) / BUAINAIN (2006) / NUNES (2012)

Quadro 1 — Autores consultados para a Revisdo da Literatura.
Fonte: Os autores.

2. FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 A importancia do cardapio para os restaurantes.

A estruturacdo de um restaurante envolve varias etapas de planejamento e uma das
mais importantes é o planejamento do cardapio (FIGUEIREDO, 2011). A partir do cardapio
sdo relacionados equipamentos e utensilios necessarios para o funcionamento do restaurante e
a partir disso é possivel dimensionar as areas do estabelecimento e determinar o numero de
colaboradores (VASCONCELLOS; CAVALCANTI; BARBOSA, 2002).

Para Chon e Sparrowe (2003, p. 193) “o cardapio representa o plano de acédo
operacional do estabelecimento para atender aos clientes. Ele lista os itens que eles pedirdo”.

Silva e Martinez (2008) definem o cardapio como uma lista de preparac6es culinarias
que compdem uma refeicdo ou lista de preparaces que compdem todas as refeicbes de um
dia ou periodo determinado. Ainda de acordo com as autoras, o cardapio pode também ser
chamado de menu, lista ou carta. Nos restaurantes comerciais, € um veiculo de informacdes,
venda, publicidade, e, sobretudo, orienta os clientes na escolha dos pratos.

Sobre a origem do cardapio, Figueiredo (2011 p.03), relata o seguinte:

[...] as primeiras provas documentadas sobre o surgimento do cardapio na
antiguidade data de 21 de junho de 1751. Atualmente localizado no Museu
do Palacio de Versalhes este documento retrata um menu elaborado em um
banquete oferecido pelo rei Luis XV da Franca oferecido & comunidade
financeira da época. Este menu era composto por 48 pratos, sopas, carnes,
sobremesas e foi desenhado pelo artista e caligrafo Brain de Sainte-Marie.

O cardapio € um instrumento de marketing, é o cartdo de visitas de um restaurante ou
empresa de alimentagéo, deve apresentar uma combinacdo criativa de pratos quentes e frios;
diversas opcdes de guarnicdes; sobremesas e bebidas. E importante que seja atraente ao olhar
e atualizado frequentemente, de acordo com a sazonalidade de alimentos como verduras,
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frutas, carnes, frutos do mar e peixes (MENDONCA, 2014). Segundo Maricato (2005 p. 115)
“a mudancga das receitas a cada estacdo do ano € indicada porque permite trabalhar com
produtos mais frescos, baratos, faceis de encontrar”.

Oliveira e Cé (2012 p.84) concordam com Maricato (2005) quanto ao uso de alimentos
sazonais e dizem o seguinte:

O planejamento de um cardapio € uma peca importante para o0
desenvolvimento e sucesso de um restaurante, tanto hoteleiro quanto
convencional, porque ele deve basear-se nas expectativas de um determinado
publico-alvo. Do mesmo modo, deve trazer caracteristicas do restaurante ao
qual pertence e ser desenvolvido de acordo com alguns fatores como a
sazonalidade, a qualidade e a disponibilidade dos insumos.

A elaboracdo do cardapio deve levar em consideracdo o tipo do restaurante e 0s
servicos prestados; as preferéncias da clientela; a qualidade e a variedade das matérias-
primas; o uso de alimentos disponiveis no mercado; e a aquisicdo de equipamentos
(MENDONCGCA, 2014). Maricato (2005 p. 112) corrobora com esta ideia e acrescenta “o
cardapio deve, pois, oferecer produtos certos para a demanda de cada local, de cada publico,
de cada dia e horario. A clientela procurada deve definir a elaborag¢do do cardapio: o objetivo
é atender bem o publico-alvo”.

Barbosa (2011) concorda que os fatores apresentados por Mendonga (2014) e
Maricato (2005) influenciam no planejamento de um cardapio, mas acrescenta outros: a
localizacéo, o espaco fisico, o ambiente, o orgamento, o nimero de refeices, o horario de
atendimento, os utensilios e a méo de obra.

Aspectos relacionados a escolha dos pratos ndo devem ser esquecidos como:
equilibrio na escolha de cores, formas, sabores, texturas dos ingredientes e temperos que irdo
compor os pratos, assim como o tipo de preparo, temperatura, conhecimento das preparacoes
e viabilidade das composicdes.

Atualmente cardapios extensos, com dezenas de receitas sdo ultrapassados,
concepcBes mais atuais ditam carddpios enxutos, especializados em tipos de pratos ou
culinaria de algum pais ou regido. Um cardapio extenso exige variedade de insumos,
processos, receitas, uso de equipamentos, guarnicdes, pontos de cozimento, temperos, etc. O
cardapio enxuto significa menos variedade de matéria-prima, fornecedores, compras,
armazenamento e controle de qualidade (MARICATO, 2005).

Chon e Sparrowe (2003, p. 174) concordam com Maricato (2005) e ressaltam:

Um cardapio limitado muitas vezes é mais rentavel do que um extenso. E
muito mais facil “colocar” um cardapio reduzido na cabeca do cliente
potencial. E mais eficaz fazer poucos itens excepcionalmente bem do que
fazer tudo moderadamente bem. Tentar fazer tudo muitas vezes acaba
tornando o restaurante conhecido por ndo fazer nada muito bem. [...] O
objetivo do cardépio reduzido ndo é limitar nenhum cardapio em apenas
cinco ou seis itens. Ao contrario, é encontrar o nimero ideal de itens
necessarios para atender as expectativas e as necessidades daquele segmento
de mercado e para dar ao empreendimento uma posicdo bem definida na
mente dos clientes potenciais.

Observa-se que muitos restaurantes, devido as limitacbes do conhecimento e
desatualizacdo do chef de cozinha, oferecem pratos desgastados e superados no sabor, na



apresentacdo ou mesmo na denominacdo. A renovacao periddica do cardapio é fundamental
para manutencdo da qualidade e modernizagéo dos restaurantes (ZANELLA, 2007).

Outra tendéncia de mercado sdo os cardapios tematicos que recuperam e criam 0
cenario local possibilitando a clientela o consumo alimentar especializado. Estes cardapios
priorizam o uso de alimentos da estacdo frescos e saudaveis, tendo como saldo, precos
reduzidos, além da variabilidade do portfolio (AGLIO; FUJITA; JUNIOR, 2015).

O encontro de todos esses aspectos faz a diferenca, determina um cardapio bem
elaborado e interfere no nivel de vendas e aceitagdo dos restaurantes (AGLIO; FUJITA,
JUNIOR, 2015).

2.2 A hospitalidade nos restaurantes

Telfer (2004, p.54), define o termo hospitalidade como sendo “oferta de alimentos e
bebidas e, ocasionalmente, acomodacdo para pessoas que ndo sdo membros regulares da
casa”. A idéia da autora se desdobra em varios sentidos: “por exemplo, uma empresa
proporciona hospitalidade se fornece alimentos e bebidas aos visitantes. Mas, a idéia central
do conceito envolve a partilha da propria casa a provisdo de terceiros” e ressalta:

[...] a hospitalidade pode ser vista como um meio, entre outros, pelo qual
alguém pode escolher exercer diversas virtudes mais gerais: benevoléncia,
zelo pelo bem-estar publico, compaixdo, afetividade. Pode-se chama-la de
virtude operacional: todos devem ser compassivos, benevolentes e afetuosos,
mas nem todos precisam tentar ser hospitaleiros (TELFER, 2004, p.54).

Ao abordar a hospitalidade, Lashley (2004, p. 11), situa os alimentos como seu
elemento-chave, pois “a produ¢do ¢ o consumo de alimentos, bebidas [...] desempenha um
papel fundamental no estabelecimento de diferencas importantes entre os seres humanos e o
restante do mundo animal”; e “o ato de contribuir com o abastecimento do alimento coletivo e
de partilha-lo é a base de obrigacdes e direitos que sustentam a hospitalidade”.

Para Camargo (2006), a hospitalidade ¢ um fato social assimétrico que ocorre no
encontro entre alguém que recebe (anfitrido) e alguém que é recebido (hdspede), promovendo
o vinculo entre as partes. Dias (2002, p. 102) acrescenta:

[...] hospitalidade é a recepcdo cordial e generosa aos hdspedes, que
compreende a prestacao gratuita ou ndo de servicos obtidos normalmente por
uma pessoa em seu proprio lar, mas que por ndao possui-lo, ou por estar dele
ausente, temporariamente, ndo os tem a sua disposi¢do. Basicamente abrange
leito ou alimentacdo. Quando a hospitalidade é proporcionada com
acomodacdes, para dormir, caracteriza-se a hospedagem, acompanhada ou
ndo de refeicBes. Se as refeicGes sdo oferecidas, tém se a hospitalidade, mas
nédo a hospedagem.

Conforme Létoublon (2011), o ato de comer, tem um “significado ritual e simbolico”
que vai além da “simples satisfagdo de uma necessidade alimentar”. Para este autor,
compartilhar a mesa ou a refeicdo com alguém é reconhecido como uma forma de
hospitalidade em qualquer tempo e cultura, ou seja, da comensalidade. Assim os restaurantes
ndo podem ser vistos unicamente como espacos de alimentagdo, mas também como espacos
de sociabilidade e convivialidade (CASTELLI, 2005).



Nos restaurantes a hospitalidade se estabelece nas relagdes e vinculos sociais que se
firmam entre os que prestam os servicos (anfitrides) e os comensais (hospedes). O
planejamento de cardapios baseado nas caracteristicas e preferéncias da clientela facilita e
fortalece esse vinculo. Além de promover esta relagdo, a hospitalidade deve gerar beneficios
para o negocio. Neste sentido, a sustentabilidade esta intrinseca em dois &mbitos: econdmico e
ecoldgico.

2.3 Sustentabilidade e Gastronomia

O termo sustentabilidade é abrangente, vai além de simplesmente ndo degradar o meio
ambiente, envolve questdes de qualidade de vida, tecnologias limpas, utilizacdo racional dos
recursos, responsabilidade social, entre outros. Segundo a Organizagdo das NacGes Unidas
(ONU), a sustentabilidade engloba os seguintes aspectos: conservacdo do solo, da agua e dos
recursos genéticos animais e vegetais (GIORDANO, 2005).

A nocéo de sustentabilidade incorpora uma clara dimenséo social e implica
atender também as necessidades dos mais pobres de hoje, outra dimensdo
ambiental abrangente, uma vez que busca garantir que a satisfacdo das
necessidades de hoje ndo pode comprometer o meio ambiente e criar
dificuldades para as geragdes futuras. Nesse sentido, a idéia de
desenvolvimento sustentavel carrega um forte conteldo ambiental e um
apelo claro a preservagdo e a recuperagdo dos ecossistemas e dos recursos
naturais (BUAINAIN, 2006, p. 47).

Seguindo esta linha de argumentacdo, Altieri (2008, p. 82) diz que “definida de forma
ampla, sustentabilidade significa que a atividade econémica deve suprir as necessidades
presentes, sem restringir as opgdes futuras”.

Araujo et al. (2006), conecta o conceito de sustentabilidade as dimensfes ambiental,
social e econdmica e diz que para uma empresa ser considerada sustentavel é necessario ter
ac0Oes eficientes em cada uma:

e Ambiental: reducdo das emissdes de gases nocivos de efluentes liquidos e de residuos
sOlidos; consumo consciente dos recursos agua e energia; conformidade com as
normas ambientais; exigéncia de um posicionamento socioambiental dos
fornecedores; uso racional dos materiais utilizados na producdo; investimentos na
biodiversidade; programa de reciclagem e preservagdo do meio ambiente.

e Econbmica: aumento ou estabilidade do faturamento; tributos pagos ao governo;
folha de pagamento; maior lucratividade; receita organizacional; investimentos;
aumento das exportagdes (relacionamento com o mercado externo).

e Social: desenvolvimento da comunidade/sociedade seguranca do trabalho e saude
ocupacional; responsabilidade social; treinamento, cumprimento das praticas
trabalhistas; seguridade dos direitos humanos; diversidade cultural.

Assim, para afirmar que uma empresa € sustentavel, € preciso que sejam analisadas
criteriosamente as aces econdmicas, sociais e ambientais.

A ligacdo da Gastronomia a estes pilares € inquestionavel, ela norteia a producao de
alimentos locais, propaga tendéncias alimentares, transmite técnicas e conhecimentos
culinarios, e através da educacdo alimentar, pode promover o bem-estar social e a qualidade
de vida. Somado a isso, quando proposta de maneira sustentavel, transmite valores culturais,
destaca produtos regionais e valoriza o trabalho rural (SCARPATO, 2002).



Segundo Nunes (2012, p. 37), “[...] restaurantes sustentaveis ainda sdo reduzidos, ¢ a
grande maioria tem o foco apenas na comida”. O maior desafio da gastronomia
contemporanea € achar meios de suprir nossas necessidades nutricionais e ludicas, mantendo a
sustentabilidade. No Brasil, poucos estudos relacionam gastronomia e sustentabilidade, mas é
crescente a discussédo deste tema pelos Chefs de Cozinha e proprietarios de restaurantes.

Em outubro de 2010, no Congresso Mesa Tendéncias, chefs internacionais e nacionais
trocaram experiéncias e mostraram ao publico iniciativas que podem ser adotadas no dia a dia
para melhorar a relagdo do homem com o planeta. As discussdes resultaram na Carta de S&o
Paulo, na qual constam sete principios basicos que devem orientar 0 hovo momento dos
profissionais de cozinha, conforme o quadro 2 abaixo.

OS SETE PRINCIPIOS ORIENTATIVOS PARA O PROFISSIONAL DE
COZINHA
ITEM PRINCIPIO
1 Conhecer o alimento que adquirimos, processamos e Comemos.
2 Conservar 0s meios e as condigdes que dao origem ao alimento.
3 Preservar, valorizar e promover as qualidades naturais do alimento, assim como seu uso
saudavel.
4 Utilizar todo o alimento que adquirimos.
5 Remunerar adequadamente os produtores do alimento, inclusive pelos servigos ambientais
providenciados para a sociedade.
6 Aplicar conhecimento e tecnologia inovadora para valorizar a diversidade e qualidade do
ingrediente, assim como de seus usos.
7 Aplicar conhecimento e tecnologia inovadora para valorizar a diversidade e qualidade do
ingrediente, assim como de seus usos.

Quadro 2. Sete principios orientativos para o profissional de cozinha
Fonte: Forum Século 21.

3. METODOS

O método escolhido para conducdo desta pesquisa de carater exploratério foi o estudo
de caso do restaurante Taioba Gastronomia, localizado no bairro de Camburi, situado na
cidade de Sdo Sebastido, litoral norte do Estado de Sdo Paulo. Para a coleta de dados, foram
escolhidas as pesquisas de campo (qualitativa), documental e bibliogréfica. A escolha do
restaurante se deu porque seu Chef, Eudes Assis, foi indicado a padrinho do evento® Do Mar a
Mesa” do festival Brasil Sabor.*

promovida pela Abrasel (Associagdo Brasileira de Bares e Restaurantes) em parceria com o WWF — Brasil e
apoio da Mesa Eventos — a iniciativa Do Mar a Mesa esta entre as atividades do 10° Festival Gastronémico
Brasil Sabor e visa a valorizacdo da pesca tradicional sustentavel em pequena escala do litoral Paulista, criando
uma conexdo direta dos pescadores com os melhores chefs do Brasil. Esta iniciativa faz parte do Programa
Marinho do WWEF-Brasil e tem como principal objetivo o consumo consciente do pescado. A acdo convida
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O estudo de caso trata-se de uma modalidade muito especifica, pois consiste no estudo
profundo e exaustivo de um Unico objeto ou de poucos objetos (um caso particular). Depende
fortemente do contexto do estudo, e seus resultados ndo podem ser generalizados. A pesquisa
de campo ou qualitativa busca o aprofundamento de uma realidade especifica, é basicamente
realizada por meio da observacdo direta das atividades do grupo estudado e de entrevistas
com informantes para captar as explicacbes e interpretagdes do que ocorrem naquela
realidade. A pesquisa bibliografica é desenvolvida com base em material j4 elaborado,
constituido principalmente de livros e artigos cientificos. A pesquisa documental guarda
estreitas semelhangas com a pesquisa bibliografica, a principal diferenca entre as duas é a
natureza das fontes: na pesquisa bibliografica os assuntos abordados recebem contribuicdes de
diversos autores; na pesquisa documental, os materiais utilizados geralmente ndo receberam
ainda um tratamento analitico (por exemplo, documentos conservados em arquivos de 6rgaos
publicos e privados: cartas pessoais, fotografias, filmes, gravacdes, diarios, memorandos,
oficios, atas de reunido, boletins etc.) (GIL, 2008).

Quanto a coleta de dados, foi realizada entrevista semi-estruturada com o chef de
cozinha do restaurante, visita ao restaurante, avaliacdo do cardapio e avaliacdo da satisfacao
dos clientes através do site Trip Advisor. 2

Na primeira fase elaborou-se o protocolo de pesquisa e o plano de coleta dos dados,
incluindo a observacdo no restaurante pelos pesquisadores e analise documental. Na segunda
foi realizada a entrevista com o Chef Eudes Assis, sdcio proprietario e responsavel pela
cozinha do restaurante. E na terceira a analise dos comentarios dos clientes no site.

Na visita e na entrevista foram analisados: os pratos do cardapio; os critérios utilizados
na elaboracdo do cardapio; a freqiiéncia de reformulacdo do cardapio; os fornecedores dos
insumos alimenticios; as aces sustentadveis empregadas pelo restaurante; os ingredientes
priorizados na elaboracdo dos pratos; o interesse dos clientes pela culinaria regional; a
acessibilidade aos ingredientes tipicos; os pratos mais vendidos.

O estudo foi realizado em agosto de 2015.

4. DISCUSSAO DOS RESULTADOS

O restaurante Taioba Gastronomia, inaugurado em fevereiro do ano de dois mil e
quinze, é especializado em cozinha caicara e localiza-se no bairro de Camburi, situado na
cidade de Sdo Sebastido, litoral norte do Estado de S&o Paulo. Serve sugestdes tradicionais que
levam ingredientes da regido a um ticket médio de R$ 55,00. Tem capacidade para acomodar
30 pessoas e funciona de quinta a domingo das 13h as 22h e de sexta e sabado 13h as 23h. Sua
clientela é formada por turistas que frequientam a regido.

O chef e socio proprietario Eudes Assis, nascido em Sdo Sebastido, tem vinte anos de
experiéncia e na ultima década tem se apresentado na midia divulgando a culinéria caicara.
Sua cozinha une memorias gustativas da infancia junto as técnicas francesas, absorvidas nos

renomados restaurantes a oferecer um prato, por preco acessivel, com pescados sustentaveis — algumas das
espécies sugeridas sdo Bonito, Espada, Cavalinha, Manjuba e Sororoca.

2Trip Advisor é um site de viagens que ajuda turistas a planejarem e reservarem suas viagens. Oferece dicas de
viajantes recursos de planejamento, além de contar com links para as ferramentas de reserva que pesquisam
centenas de sites para encontrar os melhores precos de hotéis (TRIPADVISOR, 2015).



conceituados restaurantes brasileiros que trabalhou e nos cursos e vivéncias profissionais que
teve no exterior.

Com a missao de: “oferecer qualidade em todos os produtos oferecidos, buscando
sempre a satisfacdo e fidelizagdo de seus clientes”, a cozinha do Taioba é bem equipada e
atende todas as exigéncias higiénicas sanitarias para a manipulacdo e conservacdo dos
alimentos.

Diferente da maioria dos restaurantes da regido, o Taioba Gastronomia foi inaugurado
com a proposta de respeitar 0 meio ambiente. Durante a entrevista o Chef relatou que no
planejamento do cardapio prioriza os ingredientes locais, respeita o terroir® da regido e
mantém parceria com pequenos produtores regionais. Além disso, em suas criagdes busca
resgatar pratos esquecidos pela comunidade local.

Segundo Queiroz (2008, p. 2), preservar “[...] a gastronomia regional ¢ assegurar a
subsisténcia ¢ manutencao da cultura de um povo”. Portanto, restaurantes que respeitam os
aspectos culturais dos alimentos alavancam a cultura local, desenvolvem a atividade turistica
sustentavel e destacam os valores sociais da regido onde estdo inseridos.

Durante a visita, observou-se que o cardapio é pequeno comparado aos restaurantes da
regido, conta 6 opcdes de pratos principais, 2 opcles de saladas, 5 entradas e 4 sobremesas.
Desta forma, consegue manter os ingredientes frescos e diminuir o desperdicio de matéria
prima. Os pratos regionais oferecidos sdo: arroz lambe-lambe, bolinho de taioba*, casquinha
de siri, bob6 de camardo, moqueca de abadejo e peixe azul marinho®. Segundo o Chef, o
cardapio respeita a sazonalidade dos pescados, oferecendo pratos diferentes todos os dias
como o0 “prato do dia”.

O uso de alimentos sazonais também tem impacto na sustentabilidade porque além de
possibilitar a variacdo de ingredientes conforme as estacdes climéaticas sdo produzidos com
menos agrotdxicos e fertilizantes quimicos. Esses alimentos tém menor necessidade de
armazenamento e consequentemente menos recursos financeiros sdo empregados em sua
producédo. Para MacMillan e Fedenburgh (2009, p. 4), “[...] isso significa melhor valor, melhor
sabor e um negocio melhor para o planeta”.

Quanto as ac¢les sustentaveis adotadas, Eudes chama atencdo para a necessidade de
conscientizar os clientes quanto aos prejuizos de consumir ingredientes que nao sao regionais.

E preciso conscientizar os visitantes que muitos peixes oferecidos em outros
cardapios como o salméo, linguado e badejo nédo sédo da regido e considero
qguase uma obrigacdo dos Chefs oferecer pescados locais que tem sabores
incriveis, mas que o publico em geral desconhece e que s@o frescos, o
melhor de tudo.

Outras a¢des observadas durante a visita foram: o descarte correto do 6leo de cozinha
e posterior doagdo a uma associa¢do que o transforma em sabdo; a promogéo do artesanato

3Tecnicamente o terroir, palavra francesa para exprimir territorio, advindo do latim terratorium. Hoje pode ser
compreendida como solo + clima em determinada area limitada (WOLFFENBUTTEL, 2013).

4A Taioba é uma planta que produz folhas comestiveis gostosas, rica em nutrientes e muito facil de ser produzida,
especialmente no verdo (STOLTENBORG, 2015).

® Prato tradicional caicara da regido de Ubatuba.



local, através da decoracdo do restaurante e a venda de duas cervejas artesanais produzidas em
Boigucanga.

Eudes relatou dificuldade em encontrar alguns pescados devido a técnica de pesca adotada
na regido.

A dificuldade aparece apenas na aquisi¢cdo dos pescados, aqui na regido €
pesca de cerco ndo de arrasto, e dependendo de como o mar esti é
impossivel, nesta semana, por exemplo, com mar agitado ninguém consegue
pescar.

Observou-se que os pratos mais vendidos sdo: bolinho de taioba, peixe empanado no
fubad com banana assada e pirdo, e o arroz lambe lambe®, todos tradicionais da culinaria
caicara. Isto sugere que seus clientes se interessam pela culinaria local. Periodicamente o
relatério de vendas é checado a fim de analisar se os pratos menos vendidos devem ser
retirados do cardapio.

Quando questionado sobre o interesse dos clientes sobre a culinéria caigara, o Chef
respondeu que os clientes se interessam muito.

Sim, se interessam muito. Acho que hoje em dia quando viajamos
gostamos de conhecer a danca tipica, artesanato local, comida da
regido. Os clientes se interessam pela culindria caicara, minha
cozinha e vem aqui para provar o peixe fresco. A taioba que é super
nossa e estava super esquecida, € um sucesso.

Durante a visita ao restaurante, percebeu-se que assim como o Chef, a equipe de
colaboradores preocupa-se com 0 meio ambiente evitando o desperdicio e armazenando
adequadamente os alimentos. Os alimentos séo divididos em pequenas porc¢des e embalados a
vacuo.

O processo de embalar a vacuo pode estender a vida atil de um alimento perecivel de 3
a 5 vezes o tempo de vida normal quando refrigerado, reduzindo sensivelmente o desperdicio.

Através do site Trip Advisor avaliou-se a satisfacdo dos clientes. O restaurante
recebeull avaliagOes, 9 (81,81 %) classificando-o como excelente e 2 (18,18 %) como muito
bom.

Em relacdo aos comentérios todos sdo positivos e ressaltam o sabor dos pratos, o
atendimento e o ambiente do restaurante. Destacam-se trés:

Adoramos 0 restaurante, os pratos maravilhosos e todos muito educados,
voltaremos com certeza! Pedimos um ceviche de entrada mais um prato da
casa peixe caicara com arroz de taioba bananas marinadas, prato delicioso.

Sou um amante de comidas por muitos motivos, mas sdo poucos que tem um
bom restaurante de refeicbes de tdo bom sabor e por cima de tudo vocé
acaba pagando muito menos do que realmente muitos por ai cobram.

Restaurante charmoso, e simples, mas com uma comida deliciosa e muito
bem elaborada. Vemos o capricho e talento do chef Eudes em cada detalhe.
Foi de longe o melhor pirdo de peixe que comi na minha vida... O
atendimento também é muito bom. Recomendo muito e vou voltar sempre!

6Arroz com mexilhdo, prato tipico caicara.



No que se refere a hospitalidade, notou-se que o restaurante se preocupa em manter no
cardapio os pratos preferidos dos seus clientes com o objetivo de fideliz&-los e fortalecer o
vinculo com eles. Somado a isso, recebe os clientes com atencéo e cordialidade.

5. CONSIDERACOES FINAIS

O uso predominante de alimentos regionais e sazonais, a compra de pequenos
produtores locais, o0 resgate de receitas tradicionais, 0 cardapio enxuto, o respeito a
sazonalidade dos alimentos, sdo as principais ac@es utilizadas no planejamento do cardapio
que contribuem para a sustentabilidade da regido.O respeito as preferéncias da clientela e o
atendimento atencioso e cordial foram observados como fortalecedores da relacdo de
hospitalidade entre os comensais e 0s colaboradores do Taioba Gastronomia.

Acdes relacionadas a gestdo do restaurante também foram destacadas, como o descarte
correto do 6leo e a valorizacdo do artesanato local, mas outras poderiam ser adotadas, como
implantacdo de uma horta, a compostagem dos restos organicos, o descarte seletivo do lixo e
0 uso racional da agua.

O estudo apresenta limitagdes no que se refere a avaliagdo dos clientes devido ao
pequeno numero de depoimentos. Entretanto, observou-se que a valorizacdo dos ingredientes
e pratos regionais é percebida pela clientela como um diferencial perante aos restaurantes da
regiao.

O objetivo do estudo foi atingido, pois foi possivel identificar as acdes implementadas
no planejamento do carddpio que efetivamente contribuem para sustentabilidade e

hospitalidade do restaurante e que estas podem ser facilmente adotadas por outros
estabelecimentos.
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