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APRESENTACAO

Nos dultimos quatro anos, o turismo brasileiro vem respondendo aos desafios
representados pelas metas do Plano Nacional do Turismo. Governo Federal,
empresarios, terceiro setor, estados e municipios trabalharam juntos para colocar em
pratica uma nova politica para o turismo. Pela primeira vez na histdria, o turismo
tornou-se prioridade de Governo, com resultados positivos para a economia e 0
desenvolvimento social do Pais.

O Ministério do Turismo contabiliza muitas vitdrias conquistadas: a ampliacao da oferta
de roteiros turisticos de qualidade; aumento dos desembarques nacionais; incremento
no numero de estrangeiros visitando o Pais; aumento dos investimentos diretos;
elevacédo na entrada de divisas e geracao de renda e empregos para os brasileiros.

No entanto, algumas reflexdes se impéem sobre o futuro do turismo brasileiro. Um
mundo cada vez mais dindmico e competitivo e as transformacfes da economia
mundial trazem novas e desafiadoras exigéncias para todos, sem excecdo. Dentre
elas, a de que é necessario assegurar 0s interesses nacionais e um desenvolvimento
sustentado e sustentavel. Como fazer isso em longo prazo? E mais: qual o padrao de
concorréncia vigente no mercado internacional; qual estratégia o turismo brasileiro
deve assumir para competir; qual o melhor modelo de desenvolvimento para o turismo
no Pais; quais as oportunidades estdo colocadas para as empresas brasileiras e, ao
mesmo tempo, que ameacgas existem para elas nesse mercado? Finalmente, o desafio
maior: como promover uma insercao ativa e competitiva do turismo brasileiro na
economia mundial?

Buscando analisar esse cenario e encontrar respostas aos desafios que ele coloca, o
Ministério do Turismo realizou um trabalho junto com o Centro de Gestdo e Estudos
Estratégicos (CGEE), que resultou neste rico material. Os Estudos de Competitividade
e Estratégia Comercial reinem o trabalho de grandes especialistas de varios centros
de pesquisa do Brasil.

Os Estudos foram idealizados com o objetivo de incentivar o debate sobre os rumos
do turismo brasileiro, considerando seus principais aspectos e segmentos. O Brasil é
aqui comparado com casos internacionais de sucesso para fazer face aos desafios
que se pdem: as novas tecnologias, as aliancas estratégicas, fusdes, aquisi¢cdes e o
processo de concentracdo, o fortalecimento e a internacionalizacdo de nossas
empresas, a sustentabilidade ambiental e a preservacéo das culturas locais.

O Ministério do Turismo convida todos os agentes do setor a uma ampla discussao
para a construcao coletiva e democrética de um futuro Programa de Competitividade
Para o Turismo Brasileiro. As bases para este futuro sustentado estdo aqui, nestes
Estudos de Competitividade e Estratégia Comercial para o Turismo.

Walfrido dos Mares Guia
Ministro do Turismo



NOTA:

O presente documento é propriedade do Governo Federal e ¢é
disponibilizado gratuitamente para avaliacdo dos profissionais do turismo
brasileiro. Seu objetivo € ampliar o debate nacional sobre o futuro do
setor, assim como de fomentar a pesquisa nesse campo do
conhecimento, consistindo numa versao preliminar, que devera sofrer
alteracbes ao longo do primeiro semestre de 2007, incorporando
sugestbes e criticas a partir de debates com agentes selecionados do
turismo brasileiro. Seu conteudo ndo representa a posicao oficial do

Ministério do Turismo, sendo de inteira responsabilidade de seus autores.
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1) Introducao

De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) o
setor de servicos compreende atividades ligadas aos servigos prestados as
familias, dentre os quais se encontram os servigos de alimentagdo; servigos de
informacao; servicos prestados as empresas; transportes, servigos auxiliares dos
transportes e correio; atividades imobilidrias e de aluguel de bens moéveis e
imoveis; servicos de manutencdo e reparacdo; e outros servigos. Nos ultimos
anos este setor vem apresentando crescimento importante e, na composicao do
Produto Interno Bruto (PIB), é deste setor que decorrem os percentuais mais

expressivos do nivel de atividade do pais, superando os 50%.

Trata-se de um setor absorvedor de mao-de-obra e que vem
incorporando diversos tipos de inovacdes. Em relacao ao emprego, em 2004 o
setor de servicos foi responsavel pela geracao de 9.901.216 postos de trabalho
formais, conforme dados da RAIS do Ministério do Emprego e do Trabalho
(MTE), uma adicao de 522,7 mil empregos (5,57%) em relagdo a 2003. Dentre os
ramos que mais contribuiram para esse resultado estdo o comércio e
administracdo de imoéveis, servigos prestados as empresas, transporte,
alojamento, alimentacdo, que juntos responderam por 81,5% do total de
empregos gerados nos servicos em 2004. Quanto as inovagdes, pode-se
mencionar o uso de tecnologias de informacado, adogdo de novas formas de
gestdo, incorporacdo de inovagdes geradas em outros setores da economia,
como por exemplo na industria e utilizada pelos servicos de alimentagao, pelo

transporte, dentre outros.

Dentre os segmentos do setor de servicos, o turismo e os diversos ramos
relacionados a esta atividade tanto vem chamando a atencdo de pesquisadores e
gestores publicos e privados como esta ocupando um espaco importante entre
as diversas atividades que abrange a economia brasileira. Fatores como geragao
de ocupacao e renda, desenhos de politicas institucionais por parte das regides
que se assumem como potenciais turisticos e a possibilidade de se tornar um

elemento importante para o desenvolvimento local, reforcam a relevancia
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alcancada por este segmento. O Boletim de Desempenho Econdémico do
Turismo (EMBRATUR, janeiro 2006), citando o MTE, afirma que a atividade

turistica gerou cerca de 560 mil empregos no periodo de 2003 a 2005.

Os diversos setores envolvidos no desenvolvimento da atividade
turistica fazem uso de recursos humanos que detém niveis de qualificacdo mais
altos bem como mao-de-obra ndo qualificada, a0 mesmo tempo em que gera
postos de trabalho formais como também estimula a informalidade. Envolve

requerimentos tecnolégicos como organizacionais importantes.

O conjunto de atividades vinculadas ao turismo torna a analise do setor
bastante complexa em razao dos diversos atores com os quais sdo necessarias as
interacdes. De forma ilustrativa o setor do turismo congrega: cadeias hoteleiras
e outros meios de hospedagem (pousadas, flats, resorts); transporte de diversas
naturezas (aéreo, rodovidrio, ferroviario, maritimo) com o fim de atender as
demandas por este servico; operadoras e agéncias de viagens; empresas de
eventos; empresas de alimentacdo que envolve restaurantes, bares, cafés,

quiosques, lanchonetes dentre outros.

Essas atividades estao relacionadas entre si como também com outras
atividades dos demais setores da economia (industria e agropecuadria), inclusive
do proéprio setor de servigcos. Além das ja mencionadas, citam-se ainda servicos
de grafica e publicidade, servicos financeiros, industria eletroeletronica
(computadores), induastria de alimentos e bebidas, construcao civil e seus
encadeamentos industriais, industria aeronautica e automotiva, servicos de
locacdo, de segurancga, de decoragdo, etc. Por outro lado, ressalta-se que o setor
congrega atividades que nado exclusivas do turismo, mas também sdo
usufruidas pela populacao local, como o caso de restaurantes, determinados
tipos eventos, servigos de transportes (p. ex., rodovidrio como linhas de dnibus
e taxi).

Trata-se de um setor que se constitui em um segmento bastante relevante
para a economia de uma determinada regido ou pais. O seu desenvolvimento

exige maior qualidade dos servigos, sua diferenciagio e uma gestdo mais
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eficiente, seja de agentes privados ou ptblicos. E da sua natureza a
interdependéncia com os demais setores produtivos da economia bem como
com 0s aspectos sociais, ambientais, culturais. E uma atividade que envolve
desde o turista até a comunidade local, passando pelos agentes econdmicos
essenciais como operadoras, agéncias, servigos de alimentacdo até o governo e

suas politicas de desenvolvimento para este setor.

Ademais, com o advento da abertura comercial e financeira, a atividade
turistica incorporou novas caracteristicas como tecnologias mais integradas,
recursos humanos mais qualificados, preocupagdo com as condigdes
ambientais, culturais, processos inovativos vinculados ao espago de competicéo,
novos produtos para atender a demanda de consumidores, reestruturagao de

empresas dos varios segmentos, etc. (FONSECA, 2005).

Entendida como “a atividade que realizam as pessoas durante suas viagens e
estadas em lugares distintos do seu entorno habitual, por um periodo de tempo
consecutivo inferior a um ano, com a finalidade de lazer, negocios e outros motivos”
(Organizacao Mundial do Turismo, 2003), o turismo vem ocupando lugar de
destaque dentre as atividades econdmicas do pais, tanto no que diz respeito aos
aspectos macroeconémicos como microecondmicos, expressando a sua

importancia para o Brasil.

No entanto, embora com o potencial turistico identificado o mesmo
ainda se ressente de exploracdo, seja no sentido do usufruto da atividade seja
no nivel de aprofundamento teérico-analitico. Neste altimo caso, a dimensao e
a complexidade da atividade sdo aspectos que reforcam a necessidade de
estudos que permitam compreender de forma mais criteriosa o Setor do
Turismo no Brasil, tais como: pesquisas que incluam indicadores do turismo, ou
permitam a sua construcdo; a evolugdo da atividade; desenho de sua cadeia
produtiva no sentido de perceber a contribuicdo do setor para a economia do

pais; estudos dos setores que compde a cadeia produtiva do turismo.
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Dentro dessa perspectiva, o servigo de alimentagdo é um dos segmentos
a serem observados dentro da cadeia produtiva do turismo, uma vez que varias
dimensdes que estdo vinculadas a este segmento, envolvendo desde os aspectos
econdmicos até o de seguranca alimentar, sdo imprescindiveis para a sua

sustentabilidade e competitividade.

Nesse sentido, os servicos de alimentacdo estdo relacionados com
dimensdes como a medicina, em razdo de um conhecimento especifico da
composicao dos alimentos e a possibilidade de transmissdo de doengas; com a
sociologia/antropologia, dada a questdo dos usos, costumes, cultura; economia
e administracdo, em fun¢do dos conhecimentos de gestdo, viabilidade técnica,

processos inovativos e competitivos do setor.

A magnitude da investigacdo ora presente permitird que se busque
compreender a dimensdo competitiva do servigo de alimentacao associada ao
turismo, embora tal servico nao seja exclusivo deste setor. Ressalta-se que este

€ um tema pouco explorado dentro do segmento da atividade turistica do pais.

A partir do exposto, este estudo demonstra as peculiaridades do
segmento da alimentacdo enquanto produto turistico. Para tanto busca
apresentar caracteristicas deste setor; a relacdo entre alimentacao/ gastronomia
com a atividade do turismo; a caracterizacdo regional deste segmento; os
cuidados que a atividade requer quanto a higiene e qualidade; apontar alguns
elementos julgados importantes para a atuacdo institucional em relacdo ao
servico de alimentacdo; e, propor politicas que possam orientar o

desenvolvimento do setor enquanto segmento essencial dentro do turismo.

A consecucdo do presente relatério adotou os seguintes procedimentos

metodoldgicos:

1. Levantamento e leitura das referéncias pertinente ao tema, através de
fontes secunddarias como periddicos nacionais e internacionais, dissertacdes e
teses académicas, relatérios de pesquisa e documentos de trabalho, além de

livros publicados na area. O uso desse referencial teve por objetivo aprofundar
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a discussao tedrico-analitica do setor do turismo e do servico de alimentacao,

em particular.

2. Consulta e Levantamento de dados em institui¢cdes como Ministério do
Turismo/EMBRATUR, Organizacdo Mundial do Turismo (OMT), Conselho
Mundial de Viagens e Turismo (WTTC), IBGE, (em especial a Pesquisa Anual
de Servigos - PAS), Ministério do Emprego e do Trabalho (MTE), AssociacGes
de classe (Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes-BRASEL e Associagao
Brasileira de Gastronomia, Hospitalidade e Turismo-ABRESI) além de outros
que pudessem subsidiar e permitir a caracterizacdo do setor e a construcdo de
instrumentos capazes de acompanhar a sua evolucdo e desempenho ao longo

do tempo.

3. Anélise dos documentos e dados pertinentes ao objeto de estudo,

através dos quais se buscou atingir os objetivos propostos.

O estudo esta estruturado em sete secOes, além desta introducao,

conforme descrito abaixo:

A segunda secdo apresenta as caracteristicas gerais dos servicos de
alimentacdo tais como tipos de empreendimentos, dados setoriais que
expressam a importancia do setor para atividade turistica do pais bem como as

dificuldades/entraves deste segmento.

A terceira secdo aborda a relagdo entre o Turismo e Gastronomia,
ressaltando as caracteristicas gastrondmicas regionais, incorporando elementos
importantes como a origem da alimentagdo no Brasil e a heranga dai advinda e

seus efeitos para a formagado de uma cultura e identidades locais/regionais.

A quarta parte do relatério contempla a discussdao em torno da questao
da satide e da qualidade inerentes aos servicos de alimentacdo, cujos efeitos
decorrentes podem contribuir positiva ou negativamente para a imagem de um
lugar. Aborda ainda a os aspectos relacionados as enfermidades ocasionadas
pela alimentagdo e a necessidade de treinamento especifico para este segmento

da atividade turistica, enquanto elemento de satide publica.
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A quinta secdo aponta para as relagdes institucionais, publicas ou

privadas, que podem auxiliar na promocgdo do setor enquanto produto turistico.

A sexta secdo sugere-se alguns elementos que possam subsidiar na
formulacdao de politicas publicas capazes de promover melhorias nos servigos
de alimentacdo enquanto oferta técnica ao turismo mas também de assumir

uma funcdo de produto turistico, complementar ou principal da atividade.

E, por fim, sdo apresentadas breves consideragdes acerca do tema.

2) Caracteristicas dos Servi¢cos de Alimentaciao

Dentre os varios segmentos que fazem parte da atividade turistica o

servigo de alimentacdo chama a atencdo pelos seguintes aspectos:

e ¢ um setor intensivo em mado-de-obra, portanto importante na

geracao empregos;
e abrange tanto turistas como residentes;
e éinerente a atividade turistica;
e faz parte de um atrativo cultural;
e éum dos tipos de roteiros turisticos (gastronémico);

e pode ser considerado uma atividade peculiar no que se refere a

sadde de turistas e populagdo local.

Apesar de todos esses aspectos, trata-se de um setor pouco estudado

dentre os temas que em geral se aborda no turismo.
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Tipos de Empreendimentos

O setor que compreende diversos tipos de empreendimentos, proprios
da natureza da atividade, como os restaurantes, bares, cafés, lanchonetes, casas
de cha, confeitarias, sorveterias, padarias, cantinas, quiosques, barracas. Tais
empreendimentos que podem estar localizados em diversos espacos: shopping
centers, hotéis, praias, campo, centros de cidades, hospitais, escolas, dentre
outros. Esse universo de atividades e espagos expressa a complexidade do
servigo de alimentacdo, que pela sua especificidade ndo atende apenas ou a

populagao local ou ao turista, mas a ambos ao mesmo tempo.

A importancia do servigo de alimentacao deriva de sua propria natureza
de satisfazer necessidades nutricionais. Do ponto de vista econdmico envolve
encadeamentos a jusante e a montante da cadeia produtiva da industria
alimenticia, bem como da industria de bebidas, ou seja, contempla desde a
producdo dos insumos, a preparagdo dos alimentos/bebidas e a
comercializacdo dos mesmos. Estes encadeamentos sugerem a complexidade
do setor alimenticio. E, nesse sentido, contribui com uma participacdo

importante na geracao de ocupacao e renda da economia do pais.

Dados Setoriais

Os dados referentes ao consumo de alimentos fora de casa expressam a
expansdo e relevancia do setor. Segundo a Associacdo Brasileira da Industria
de Alimentos (ABIA) (apud RIOS, p. 105) o crescimento de vendas de matérias-
primas para restaurantes, redes de fast food e padarias foi de 225% nos dltimos
dez anos. A soma das vendas da industria alimenticia para os restaurantes foi
de R$ 8,9 bilhdes em 2005. A cifra das vendas para restaurantes, redes de fast

food e padarias alcangou R$ 38,1 bilhdes e o ntiimero de pontos-de-venda de
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servicos de alimentacdo como bares, padarias, lanchonetes, restaurantes

atingiram 1, 3 milhdo.

Essa expansdo diz respeito ao crescimento dos servicos de alimentacdo
nos ultimos anos. Além de outros elementos, ha duas questdes importantes que
provavelmente estejam relacionadas a esse crescimento e que podem ser
consideradas: a tendéncia crescente de mudancas de habitos alimentares em
que as pessoas passaram a comer mais fora de casa; e, a contribuicdo da

atividade turistica para esse crescimento.

A importancia desse setor pode ser constatada através dos dados da
Pesquisa Anual de Servicos (PAS), do IBGE. Tais dados revelam que em 2003 o
segmento servicos de alimentos tinha um registro de 282.585 empresas,
1.166.970 pessoas ocupadas e uma receita operacional liquida de R$
19.596.581,0. A produtividade média girava em torno de 6,8 e o salario médio

de 4,2.

Os dados da PAS demonstram ainda que em 2003, no conjunto das
empresas que possuiam 20 ou mais pessoas ocupadas, do servico de
alimentacdo, existiam 6.325 empresas, 340.686 pessoas ocupadas em atividades
voltadas a restaurantes e estabelecimentos de bebidas com servigo completo,
lanchonetes e similares, cantinas, fornecedores de comidas preparadas e outros
servicos de alimentacdo. Portanto, cerca de 30% do pessoal ocupado nos
servicos de alimentagdo estavam no segmento turistico. O saldrio médio
alcancava 6,1 e a produtividade média de 11,5. A receita operacional liquida
atingia R$ 9.999.605,0. Ou seja, em 2003, cerca de 51% da receita operacional

liquida gerada no servico de alimentagao adveio do turismo.

Um outro dado interessante quando se observa a Pesquisa do IBGE é em
relacdo ao valor adicionado destas atividades: as atividades relacionadas ao
turismo sdo responsaveis por cerca de 49% do valor adicionado dos servigos de

alimentacdo. Esses dados podem ser visualizados no quadro sintese abaixo.
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Quadro 1 - Quadro-Sintese: Setor Servicos e Segmento de Servicos de

alimentacao (R$ 1.000,00)

Variaveis

Servigos (A)

Servicos Prestados

Servigos de

Servigos de
Alimentagao -
Empresas com 20
ou mais pessoas

a Familia (B) Alimentacio (C) ocupadas (D)
Niamero de 922.748 366.864 282.585 6.325
Empresas
Pessoas 6.757.581 1.725.545 1.166.970 340.686
Ocupadas
Receita 326.629.188 31.013.944 19.596.581 9.999.605
Operacional
Liquida
Valor 174.689.931 14.159.195 7.980.999 3.929.205
Adicionado
Salario e 63.102.258 8.297.347 4.950.856 2.085.137
Retiradas
Produtividade 25,85 8,21 6,84 11,53
Média
(VA/PO)
Salario médio 9,34 4,81 4,24 6,12
(retiradas/PO)
Receita média 48,34 17,97 16,79 29,35

(ROL/PO)

Fonte: IBGE, Pesquisa Anual de Servigos, 2003.

A importancia destes indicadores é reforcada quando se compara a

participacdo dos servigos prestados a familias, dentro dos quais se encontram os

servigos de alimentagdo com o total do setor de servigos da economia. O

mesmo ocorre quando se verifica a contribuicdo dos servicos de alimentagao

para o total dos servicos prestados as familias.

Chama-se a atencdo para o fato de que as empresas com mais de 20

pessoas ocupadas detém apenas 2,24% das empresas presentes neste segmento,

o que se leva a concluir que o segmento dos servigos de alimentagdo possui um
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namero considerdvel de empresas de pequeno e médio portes. No entanto,
essas empresas detém mais de 50% da receita liquida gerada no segmento,
conforme atestam os dados que seguem. Outrossim, em termos de
Produtividade média, saldrio médio e receita média, as empresas com 20 ou

mais pessoas ocupadas possuem os melhores indicadores.

Variaveis (B/A) - % (C/B) - % (D/C) - %
Numero de Empresas 39,76 77,03 2,24
Pessoas Ocupadas 25,53 67,63 29,19
Receita Operacional Liquida 9,50 63,19 51,03
Valor Adicionado 8,11 56,37 49,23
Salario e Retiradas 13,15 59,67 42,12

Fonte: IBGE, Pesquisa Anual de Servicos, 2003.

N

No que diz respeito a atividade turistica, sua cadeia produtiva
compreende um conjunto de atividades e servicos voltados ao deslocamento,
visitas, transportes, hospedagem, infra-estrutura de apoio, lazer, alimentacao,
do turista. Portanto, ha todo um conjunto de atores envolvidos no processo de

desenvolvimento da atividade turistica.

O Servico de Alimentagdo ocupa uma posicdo relevante na cadeia
produtiva do turismo. Faz parte desse servico os restaurantes, bares e
lanchonetes, casas de chd, confeitarias, sorveterias, padarias, cafeterias,
churrascarias, pizzarias, fast foods etc. Ao mesmo tempo, pode ainda figurar
como um atrativo turistico importante em razdo da culinaria e/ou produtos

tipicos.

Nesse sentido, parte dos gastos do turista ocorre neste segmento. Um
estudo realizado pela EMBRATUR (apud FAGLIARI, p. 11) aponta que em
2001, um turista gastava em torno de 29% do total de sua viagem com

alimentacao.

10
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Esses dados revelam a importancia desse setor para a atividade turistica
do pafs, uma vez que expressam segmentos relevantes da economia como
adicdo de valor, pessoal ocupado e geragdo de renda. Trata-se assim de um
setor que revela sua importancia econémica dentro da cadeia produtiva do

turismo.

Os gréficos abaixo permitem visualizar a importancia dos servicos de
alimentacdo entre os demais segmentos do setor servigos, sobretudo para
aqueles voltados a atividade turistica. Em 2003, dos segmentos presentes no
setor de servicos o de alimentacdo contribuiu com 73% do namero de empresas
e com 47% do pessoal ocupado, seguido do segmento de alojamento, com 6%
do total de empresas e transporte de passageiros, ocupou 23% de mao-de-obra

presente nos servigos voltados para o turismo.

Setores relacionados ao turismo - Empresas (2003)

0%
5%
0%

@ Servigos de alojamento
B Servicos de alimentagdo
O Atividades recreativas e culturais
O (y il s
(o] 0O Transportes ferrovidrio e metroviario
3 % B Transporte rodoviario de passageiros
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@ Aluguel de veiculos, méquinas e
objetos pessoais

Fonte: IBGE; Pesquisa Anual de Servigos, 2003.
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Setores relacionados ao turismo - Pessoal Ocupado (2003)

@ Servigos de alojamento

4% 9% B Servigos de alimentagao

8%

O Atividades recreativas e culturais

O Transportes ferroviario e metroviario
B Transporte rodovidrio de passageiros|
@ Transporte aquaviario

B Transporte aéreo

O Agéncias e organizadoras de viagens

B Atividades anexas e auxiliares aos

transportes
B Aluguel de veiculos, midquinas e
objetos pessoais

Fonte: IBGE; Pesquisa Anual de Servigos, 2003

Dentre os servigos de alimentacdo, segundo dados da PAS 2003 (IBGE),
0os ramos que mais se destacam sdo os restaurantes com 68% do ntmero de
empresas, seguidos das lanchonetes e similares, com 22% . Em termos de mao-
de-obra, os restaurantes ocupam 47,08% e os servicos de buffet, fornecimento de

refeigdes congeladas com 28,09%, conforme mostram os graficos abaixo.

Ramos dos Servicos de Alimentacdo - Empresas (2003)

@ Restaurantes e estabelecimentos de
bebidas, com atendimento em mesa

9% 0%
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balcao
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B Outros servigos de alimentagdo
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Fonte: IBGE; Pesquisa Anual de Servigos, 2003
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Ramos dos Servigos de Alimentacao - Pessoal Ocupado
(2003)

@ Restaurantes e estabelecimentos de
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22%

B Outros servigos de alimentagao
(quiosques, traillers, etc.)

Fonte: IBGE; Pesquisa Anual de Servigos, 2003

Segundo dados do IBGE, (PAS, 2001, 2002,2003), no periodo de 2000 a
2003, o Servico de Alimentagdo, objeto de andlise do presente estudo,
apresentou crescimento em varios indicadores importantes como ntmero de
empresas (8,08%), receita operacional liquida (36,68%), pessoal ocupado
(3,70%), valor bruto da producao (36,02%), salérios e retiradas (90,54%), receita
média (31,80%), e salario médio (83,73%). A excecado foi o comportamento do
valor agregado bruto, que apresentou um crescimento negativo de 10,61%, e da

produtividade média, com queda de 13,80%.

Dados da Associagdo Brasileira de Bares e Restaurantes (ABRASEL)
mostram que o gasto com alimentacédo ja representa 26% do total do gasto do
brasileiro. Quanto ao turismo, segundo esta associacado, o setor de alimentacao

contribuicdo é responsavel por 40% PIB e pela absor¢ao de 53% da mao-de-

obra.

Ademais, dados do Boletim de Desempenho Econdémico do Turismo
(EMBRATUR) revelam que no inicio de 2006, indicadores como quadro de
pessoal, nimero de refeigdes vendidas, total de mesas disponiveis, faturamento,

investimento tém demonstrado a expansdo do segmento de alimentacéo.

Esse fato pode estar associado ao numero de desembarques ocorridos

tanto internacionalmente (10,53% a mais do que em 2004) como em vdos
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domésticos (17,95% a mais do que em 2004). A expansdo no namero de
desembarques é um indicador aproximativo (ndo real) do crescimento do
turismo no pais. Esse aspecto é relevante quando verificado o seu efeito em
cadeia para toda a atividade turistica, ndo apenas para o servico de alimentacao.
De fato, ha uma relagdo direta entre estes dois segmentos pois turismo e
alimentacdo estao intrinsecamente ligados, seja porque a alimentagdo é tida
como uma oferta técnica para o turista seja porque este, ao chegar em algum
lugar, deseja conhecer coisas interessantes como a cultura do lugar, e dentro
desse aspecto cultural a alimentacdo é um dos componentes importantes que

conformam a identidade de uma regido, de um povo.

N

No que diz respeito a expansao dos negocios deste setor, é fato que
condicionantes estruturais e conjunturais precisam ser considerados pelos
agentes econdmicos envolvidos em razdo do ambiente competitivo e seletivo
que envolve o servico de alimentacdo, levando os agentes a adotarem

estratégias que os permita sobreviver no mercado no qual estdo inseridos.

Linkages Setoriais

Diversos sdo os setores que estdo envolvidos com o servico de
alimentacdo, independentemente se este é visto como uma oferta técnica do
turismo ou oferta para atender a sua populacdo local. O fato é que os linkages
com os demais setores permitem visualizar a importdncia do segmento para a

economia de um pais.

O servico de alimentacdo estd vinculado a setores como agricultura,
pecudria, piscicultura, méaquinas e equipamentos, embalagem, cutelaria,
indastria alimenticia, que por sua vez também se relaciona com todos os ja
citados. Estes mesmos setores estdo vinculados direta ou indiretamente com
supermercados, bares, restaurantes, cafés, lanchonetes, sorveterias, hotéis, que

se relacionam também com a construcao civil.
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Nesse sentido, os servigos de alimentacdo apresentam uma ramificacdo
natural com os trés setores que compdem a atividade econémica do pais. Em
funcdo disso, esse segmento é afetado por diversos fatores importantes que
incidem sobre a sua competitividade, desde politicas econdmicas que afetam os
setores industriais que sdo inerentes ao seu desenvolvimento (industria
alimenticia, maquinas e equipamentos, sobretudo voltados para a cozinha) até

problemas de safra, que afetam a oferta de alimentos (agricultura, pecudria,

piscicultura e demais ramos do pescado, como a carcinicultura, dentre outros).

Entraves e Dificuldades do Setor

Os servigos de alimentagdo tém sua relevancia para a economia do pais,
conforme j4 mencionada. Dentre as atividades voltadas ao turismo, dos setores
selecionados acima, os servicos de alimentagdo, a despeito dos aspectos ja
listados, respondem pela segunda maior receita operacional liquida, pelo
segundo gasto com pessoal, por um dos menores saldrios médios, indicando

possivelmente a baixa qualificacdo de pessoal neste segmento.

No entanto, ndo diferente de outros setores, este segmento também
apresenta alguns entraves ao seu desenvolvimento, que mais uma vez incidem
sobre a sua competitividade. Tais entraves sdo difundidos tanto através das
informagdes do Boletim de Desempenho Econémico do Turismo (EMBRATUR,
2006) como pelas associacdes de classe, como a ABRASEL; e, podem ser
considerados inibidores da expansao de seus negdcios ou ainda contribuir para

a fragilidade do setor.

Os aspectos mais relatados pelos agentes econdmicos presentes neste
ramo sdo a escassez de clientes; escassez de mao-de-obra qualificada; recursos
para capital de giro; escassez de financiamento de longo prazo; acirramento da

concorréncia.
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Esses entraves estdo relacionados aos aspectos que caracterizam a
atividade turistica, também. A existéncia de muitos os restaurantes (68% em
2003, segundo dados da PAS/IBGE) faz acirrar a concorréncia entre eles. Como
ndo atendem apenas a populagdo local, e em determinadas cidades estes
existem sobretudo em razdo da atividade turistica, a sazonalidade desta

atividade contribui para a escassez de clientes em algum periodo do ano.

A politica de juros elevados também afeta este setor com rebatimento no
financiamento de longo prazo para os agentes presentes no segmento, em
particular dos de micro e pequenos portes. A dificuldade de capital de giro
também se faz sentir, j& que o ramo dos alimentos depende da rotatividade

diéaria de clientes.

A falta de mao-de-obra qualificada contribui muito para a fragilidade do
setor. Essa qualificacdo passa pelo cozinheiro, ndo apenas pelo Chef de cozinha,
mas pelo responsavel direto para que a finalidade do servigo de alimentagao
seja de fato cumprida; o responsavel pela limpeza do espaco; os ajudantes de
cozinha, ja que lidam diretamente com o alimento; gestores dos

empreendimentos; dentre outros.

Outros aspectos importantes sdo a informalidade presente no setor; pois
trata-se de um servigo que necessita de fiscalizacdo das condicdes higiénicas e
sanitdrias diariamente, dificultando o acesso das pessoas que passam a
sobreviver deste tipo de prestacdo de servigos; a falta de estatisticas adequadas
para um melhor/maior conhecimento do setor pelos proprios agentes presentes
no segmento; a regulamentacdo das taxas e/ou uso dos tiquetes alimentacao,
afetando os indicadores financeiros dos empreendimentos; nimero insuficiente

de escolas de culinérias, dentre outros.
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Fatores da Competitividade

A identificagdo e superacdo destes entraves/dificuldades podem

conduzir a capacidade inovativa e competitiva do segmento de alimentagao.

A competitividade de um determinado segmento da economia esta
associada a capacidade inovativa das empresas e estas necessitam de condigdes
especificas voltadas para o aspecto da tecnologia, da capacidade produtiva e do
mercado e que garantem a estas empresas a sobrevivéncia e a manuten¢do no
ambiente competitivo em que se inserem. Por sua vez, tal ambiente,
concorrencial e seletivo, influencia diretamente no desenvolvimento do
potencial competitivo das empresas, por meio de fatores externos como
transporte, educacdo basica e qualificagdo de mao-de-obra, energia, instituicoes,

aparato regulatorio, conhecimento técnico-cientifico dentre outros.

Os trés fatores determinantes da competitividade (empresariais,
estruturais e sistémicos), a luz dos ja indicados por Coutinho e Ferraz (1994),
podem ser aplicados/adaptados a este segmento, a partir da discussao que

segue.

A competitividade dos servicos de alimentacdo esta bastante associada as
proprias estratégias dos agentes econdémicos que participam deste segmento,
tais como reforco de marcas; desenho de marketing; capacidade de inovar/criar
de novos produtos, associados ao local e ao turismo; adequagdo a legislacdo
sanitaria e/ou as normas internacionais e nacionais de controle de qualidade e
ambiental. Além destes esforcos que dependem diretamente da decisdo do
agente ou de suas condutas ativas, outros elementos relacionados aos fatores
empresariais, incidem sobre a competitividade dos servicos de alimentagdo
como o gasto em recursos humanos qualificados, uso de equipamentos
atualizados, organizacdo da producdo, a origem do capital (nacional ou

estrangeiros).
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O conjunto de fatores estruturais rebate sobre o setor como o
conhecimento da configuracdo do mercado em que estes agentes atuam, em
termos de tamanho e dinamismo, identificagdo dos consumidores (como a
distribuicdo geografica e de renda); da configuracdo da “industria”, como a
relacdo entre os concorrentes, fornecedores e usudrios (articulacdo na cadeia),
sobretudo em decorréncia dos linkages ressaltados acima; e, da concorréncia, em
razdo das regras que conduzem as condutas dos agentes estabelecidos no setor,
a exemplo das escalas de producao, do nivel de diferenciagdo, da capacidade de

absorver inovacoes, dentre outros.

Os fatores sistémicos também contribuem decisivamente para a
competitividade dos servicos de alimentagdo, dentre eles podem-se citar os
macroecondmicos, que vem afetando todos os setores da economia brasileira,
em razdo dos elevados juros que influenciam na decisdo de expansdo dos
negocios, por exemplo; os politico-institucionais, como a carga tributéria; os
sociais, sobretudo o sistema de qualificacdo da mao-de-obra (educacdo basica,

profissionalizante e treinamento), politica de formagao de recursos humanos.

Alguns indicadores de desempenho, eficiéncia e de capacitacdo sdo
possiveis de serem construidos e/ou adaptados, em razdo da natureza dos
servigos de alimentacdo, para se acompanhar a insercdo competitiva deste
segmento dentro da atividade turistica brasileira.  Salienta-se que os
indicadores que seguem se pautam em estudos anteriores ja mencionados. Tais
estudos foram inicialmente aplicados a industria, mas podem ser adaptados aos
servicos em razdo das varidveis que constroem os indicadores. Outrossim,
outros indicadores podem vir a ser construidos em decorréncia da néao
aplicabilidade dos que seguem ou ainda pela necessidade de se expandir a

andlise da competitividade dos servigos de alimentagao.

Indicadores de Desempenho: Empresariais: Faturamento da

empresa/faturamento do setor; gasto médio/ turista;

Indicadores de Eficiéncia: Sistémicos: Custos (evolugdo dos custos da mao-de-

obra, das tarifas publicas, da carga tributéria, do custo, prazo e caréncia em

18



Termo de Referéncia - Servigos de Alimentagéo

financiamento de longo prazo, do capital de giro); Setoriais: Custos (evolucdo
dos custos da mao-de-obra e dos insumos, das tarifas publicas, da carga
tributéria, do custo, prazo e caréncia em financiamento de longo prazo, do

capital de giro); Produtividade (“Produto fisico”/pessoal ocupado - horas

trabalhadas; produto valor/pessoal ocupado na produgdo); Qualidade e Meio

ambiente (normas técnicas cumpridas pelo setor em relagdo as normas
internacionais e nacionais de qualidade e controle ambiental); Empresariais:

Produtividade (produto em valor/ pessoal ocupado na produgao) Indicadores

econdmico-financeiros (rentabilidade, grau de endividamento, grau de

liquidez);

Indicadores de Capacitagdo: Sistémicos: Educacdo e tecnologia (gastos em

educagdo/PIB; Pessoal ocupado nas atividades do setor/total dos recursos

humanos); Condicdes de Financiamento (crédito total/PIB; crédito para gastos

com educagao/PIB); Institucionais (investimentos totais em infra-estrutura/PIB;

investimentos em rodovias/PIB); Setoriais: Educacdo e tecnologia (grau de

treinamento em RH/valor da produgao; niimero de empregados envolvidos em
treinamento/ total de empregados; composicdo dos recursos humanos/total dos

recursos humanos); Qualidade e Meio Ambiente (gastos em equipamentos-

sistemas de controle da qualidade/valor da produgdo; gastos em
equipamentos-sistemas de controle ambiental/valor da produgdo);

Empresariais: Educacdo e tecnologia (gasto em treinamento de recursos

humanos/faturamento; nimero de empregados envolvidos em programas de
treinamento/ total de empregados; composicao dos recursos humanos/total dos

recursos humanos).

Ademais, como os servigos de alimentagdo é um tema pouco estudado
dentre as discussdes que se faz do turismo, provavelmente alguns indicadores
podem ainda ser requeridos e construidos para a analise da competitividade do

setor.
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3) Turismo e Gastronomia

O servico de alimentagdo, além de cumprir uma funcdo bioldgica de
suprir necessidades nutricionais, seja para a populacdo local ou para o turista
(oferta técnica) também abrange um aspecto cultural e gastrondmico e, nesse

sentido, pode se explorado como nicho de mercado.

A alimentacdo como vantagem competitiva

Quanto ao aspecto cultural-gastronémico, a exploracdo deste segmento
dentro dos servigos de alimentagdo pode se traduzir em uma vantagem
competitiva tanto para os agentes envolvidos no setor como para os diferentes
destinos turisticos desenhados pelas regides. Em relacdo a este ponto é

importante ressaltar que:

1. a alimentagao pode servir de alicerce para o desenvolvimento de uma
das formas assumidas pelo turismo (gastronémico e cultural) ao resgatar um

patrimonio regional ou ainda de identidade nacional;

2. dentro de um contexto mais global, a valorizacdo das diferentes
culturas nacionais favorece o surgimento de servicos de alimentagdo

tradicional, expressando o jeito de ser de um lugar;

3. em decorréncia deste dltimo fato, o aspecto gastrondmico/cultural

pode estimular ou desencadear a exploragdo de nichos de mercados especificos;

4. a condicdo do global aponta para o avanco da presenca de diferentes
gastronomias dentro de uma determinada regido de forma a atender uma
demanda especifica de quem visita um lugar. A idéia é permitir o avango

destes servigcos sem promover a descaracterizagao cultural da regido.

5. as rotas gastronomicas ndo sdo devidamente exploradas enquanto

potencial turistico.
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A alimentacdo pode ser segmentada em oferta técnica, correspondendo
aquela funcao de mero atendimento ao turista que necessita se alimentar; e, em
atrativo turistico principal ou complementar, ainda bastante incipiente mas que
comeca a surgir como um novo segmento dentro do turismo, tal como existe na
Franca, na Italia, em alguns paises mediterranicos. Portanto, assume fungdes
importantes, mas diferentes: por um lado, trata-se de um papel funcional e
todos os demais aspectos relacionados a alimentagdo passam a ser coadjuvantes
nesse processo; por outro, assume um papel de atracdo em razdo dos elementos

formadores de uma cultura que carrega em si.

Vale salientar que a associagdo da alimentagdo como atrativo turistico é
bastante incipiente no Brasil; e, quando se ha referéncia a esse aspecto, em geral,
diz respeito a algum elemento do turismo cultural, figurando assim como algo

complementar.

Esse fato pode ser observado a partir das informacdes constantes nos 396
roteiros turisticos apresentados no Saldo do Turismo (2006), a partir do

Programa de Regionalizacdao do Turismo, do Ministério do Turismo.

Dentro destes roteiros, foram envolvidos 1.027 municipios e 149 regides
turisticas, classificadas segundo uma segmentacdo do tipo de turismo a ser
contemplado no roteiro (turismo cultural; turismo cultural: histérico, mistico e
religioso; turismo cultural: arquitetonico, mistico, esotérico e religioso; turismo
cultural: histérico; turismo cultural: religioso; turismo cultural: civico; turismo
cultural: gastrondmico; ecoturismo; turismo de estudos e intercaAmbio; turismo
de sol e praia; turismo de pesca; turismo de negocios e eventos; turismo de
esportes; turismo de aventura; turismo rural; turismo de aventura; turismo
néutico; turismo de satde). Salienta-se que cada roteiro possui as vezes mais de

um tipo de segmento.

No entanto, dos 396 roteiros cerca de 250 foram segmentados como
turismo cultural, logo cerca de 63% das rotas embora sem qualquer outra
indicacdo do que significa este cultural, a despeito das demais segmentacdes

como o cultural religioso, ou histérico, ou arquiteténico, ou gastronémico. Dos
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396 roteiros apenas 02 foram identificados como turismo cultural
(gastrondmico), sendo um identificado enquanto segmento: Roteiro Encontro
das Aguas, envolvendo os municipios de Manaus e Iranduba, e segmentado

como turismo cultural (gastronémico); e, o outro identificado enquanto roteiro:

Rio Roteiro Serra e Mar: Sol, Gastronomia e Cultura, envolvendo 12 municipios

(Petropolis, Teresépolis, Guapimirim, Cachoeiras de Macacu, Nova Friburgo,
Casimiro de Abreu, Quissama, Macaé, Rio das Ostras, Armacdo dos Buzios,

Cabo Frio, Arraial do Cabo) e segmento como ecoturismo, turismo de sol e

praia, turismo de negécios e eventos, turismo cultural, turismo de aventura,

turismo de esportes e turismo de pesca.

Logo, o turismo gastrondmico ainda ndo ¢é devidamente
percebido/identificado como um nicho de mercado a ser explorado pelos
setores publicos, privados e organismos ndo governamentais que atuam nesta
area. Nem tampouco entendido como uma qualificacdo mais apropriada da

oferta turistica de alguns roteiros regionais.

Ademais, ao se considerar a alimentacdo como uma forma de
atratividade local, regional ou nacional, é preciso ressaltar a diferenca entre
fome e apetite, necessidade e prazer. E no sentido de apetite e prazer que se
deve buscar os elementos essenciais para que a gastronomia (ou servigo de
alimentacdo) possa de fato emergir enquanto exploragdo turistica, contribuindo
ainda mais para a cadeia produtiva do turismo, indo além de sua fungao
técnica. E relevante entender que faz parte desse processo perceber a
alimentacdo como prazer, sustentabilidade, cultura, heranca, identidade,

simbolismo (RODEN, WTO-CTO, 2000).

Assim, a gastronomia entendida como o “prazer de degustar e conhecer
elementos da arte culindria” (FAGLIARI, 2005, p. 3) encerra por trds de si uma
arte, uma cultura, os habitos alimentares, os motivos religiosos, a geografia, um
jeito de ser de um povo. Por esses elementos, é possivel entendé-la como um

elo importante a ser explorado pelo segmento turistico de uma regido.

22



Termo de Referéncia - Servigos de Alimentagéo

Dentro desta perspectiva, a alimentagdo/gastronomia passa a ser vista
como algo mais que um turista quer conhecer e ndo apenas satisfazer as suas

necessidades nutricionais.

E preciso considerar que hd um impacto significativo da alimentacao
enquanto tradicdo e o turismo para a economia e a sociedade em geral
(HANDSZUH, WTO-CTO, 2000). Por outro lado, com o advento da
globalizagado, o turismo mundial vem se caracterizando por uma variedade de
culturas e passou a exigir dos espacos/regides turisticos uma adequagdo para
atender a diversos hébitos alimentares. E com base nessa constatagio que se
afirma a necessidade de se ater a uma tradigdo com vistas a ndo descaracterizar
algo que faz parte da histéria de uma sociedade, contrapondo-se ao movimento
atual de commoditizacio dos alimentos ou ainda de “McDonaldizacio” dos

costumes, em alusao a forte tendéncia e disseminacao dos fast-foods.

Ademais, comeca a ser percebida uma mudanga de percepgdo de como
fazer turismo, com uma variacdo entre o turismo de massa e o turismo
personalizado, induzindo as agéncias e operadoras de turismo oferecer servigos
diferentes do padrdao. Embora o primeiro ainda seja o forte do segmento

turistico, o segundo ja surge como um novo nicho de mercado.

Os fatores que contribuiram para esse fendmeno estao voltados para uma
concepcdo de que a cultura de massa estimulou a busca por novos
conhecimentos, o crescimento no numero de destinos turisticos, variedade
cultural dos povos, vida moderna e urbana que estimulam o desejo de mudar o

cotidiano, o avanco dos meios de comunicacao.

Dentre os possiveis nichos de mercado surgem novas modalidades como
o turismo gastrondmico. E a alimentacdo enquanto heranga cultural/histérica

auxiliando na promocéo do turismo.

A gastronomia como elemento atrativo para o turismo pode ser
observada de diversas formas: através da tematizacdo de restaurantes ou dos
servicos de alimentacao; através do folclore; através da historia, de forma a

convidar o turista a participar da experiéncia, muitas vezes se identificando
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com a mesma Em associagdo com outras formas de turismo, assume uma
funcdo mais complementar: turismo rural (producdo de alimentos), turismo

cultural (produtos tipicos).

Salienta-se que dentro da literatura especializada nao ha uma posicao
convergente em relacdo as varias formas de turismo. E, na maioria dos casos, a
alimentacdo apenas cumpre o papel de oferta técnica, como visto acima. Isso
remete ao fato de que o turismo gastrondmico assume uma posicdo de
fragilidade quando sua potencialidade de atracao nao é percebida como tal. Por
outro lado, é preciso reconhecer que, embora importante enquanto indutor do
desenvolvimento da atividade turistica, inicialmente o turismo gastronémico
por si s6 ndo se sustenta. Neste caso, as parcerias com outros tipos de
segmentacdo sdo importantes para consolidar os elementos gastrondmicos da

atividade turistica de uma localidade (eventos, lojas, locais de producao).

A gastronomia tem se tornado uma fonte para a formacao da identidade
de um lugar e, quando relacionada ao turismo, a consideracdo de alguns
elementos sdo importantes para o seu desenvolvimento, tais como: o
encorajamento de elos inovativos com a economia local bem como o estimulo
de nichos especializados para a promogdo/producdo de determinados
alimentos; o fortalecimento da imagem local e da identidade regional através
da promocdo de marcas de alimentos especificos do lugar e de sua heranca

cultural, dentre outros.

Os beneficios advindos da identidade gastrondmica resultam em
participar de um dos segmentos do turismo; explorar nichos de mercados

competitivos; atrair um tipo de turista que aprecia identidades culturais.

A gastronomia pode ser entdo percebida como um patriménio de uma
localidade, fazendo parte do que a UNESCO denominou de patrimoénio
intangivel, como a culindria. Assim, a tradicdo que permeia as culindrias locais
é um fator de atracdo para o turismo de uma forma geral. E uma forma de

resguardar suas caracteristicas originais.
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As caracteristicas gastrondmicas regionais: heranca, cultura e identidade

No caso brasileiro, o aspecto cultural é importante porque a alimentacdo
tem uma caracteristica peculiar de ter se originado através do advento da
miscigenagdo (encontro das trés racas formadoras do pais) e da influéncia da
imigragdo. Segundo Cascudo (2004, p. 374) “ a cozinha brasileira é um trabalho
portugués de aculturagio compulséria, utilizando as reservas amerabas e 0s recursos
africanos aclimatados”. O fato é que alimentos e bebidas tornaram-se simbolos
privilegiados da identidade de um povo, pois fazem parte de uma complexa
heranca. Assim, a jungdo alimentacdo, cultura e heranca torna-se relevante

enquanto atrativo turistico, seja principal ou complementar.

Nesse sentido, o Brasil assume posicdo privilegiada por ser um pais de
dimensao continental e possuir uma gastronomia rica em variedades, fruto da
formacado do povo brasileiro: “dos indios vieram os produtos cultivados em nossa
terra fértil, como o milho, a mandioca (aipim), o caju e muitos outros alimentos. Foram
eles os criadores da farinha de mandioca, da tapioca e dos mingaus doces e salgados que
hoje ja fazem parte dos habitos locais em diversas regioes do pais. Dos africanos foram
trazidos o hdbito de consumo do azeite de dendé, do feijdo e dos pratos com frutos do
mar. Dos europeus, principalmente os portugueses, foram incorporados o habito de se
consumir a carne de boi, carneiro, porco e bode; alimentos defumados, doces em
conserva, a bebida destilada, além do leite e seus derivados” (Sant’Anna,

BrasilViagem, [s.d.])

Essa mistura de ragas gerou uma diversidade regional na gastronomia
brasileira, fruto inclusive dos diversos ciclos econémicos pelos quais passou o
pais. A partir do ciclo do agticar, primeiramente em terras nordestinas e depois
na regido sudeste, contribui para o aperfeicoamento da dogaria. Do ciclo da
mineragdo, originou-se uma culindria mais simples derivada de plantagdes
locais, ja que a classe dominante buscava parte de sua alimentagdo do solo
europeu. Do café surgiu a disseminacdao do seu uso por todas as regides

brasileiras, além de propiciar uma diversificacdo da alimentacao.
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A culindria brasileira sofreu influéncias portuguesas, espanholas e
holandesas, africanas e indigenas, do inicio da colonizagdo, bem como de
alemaes, italianos, arabes, japoneses. Esse fato conduziu a uma caracterizagao
regional bastante acentuada. A riqueza da culindria brasileira ndo permite o uso
de generalizacbes em razdo da diversidade regional, o que possibilita que a
gastronomia brasileira possa ser considerada uma atracdo turistica, tal qual
ocorre na Franca, na Itdlia, na Espanha. Nesse sentido, o presente trabalho
busca contribuir para a identificagdo dos elementos cultural-gastronémicos das

cinco regides que compde o territorio brasileiro.

Regido Norte: caracteristicas e pratos principais

A Regido Norte do pais foi a que sofreu mais influéncia da cultura
gastronomica indigena, fato comum aos Estados que a compde, ao mesmo
tempo é dentre as regides que compdem o pais a que menos influéncia externa

recebeu no que diz respeito aos habitos culinarios.

Predomina na sua culinaria o uso de frutas tipicas da regido, peixes e
farinha. Ha uma influéncia da migracdo nordestina, que incorporou aos

costumes da regido o uso da carne de sol.

Nesta regido, a sua posigdo geografica auxiliou no fortalecimento de um
habito alimentar, no qual o peixe e a farinha de mandioca é alimento basico. E
da farinha de mandioca que se extrai o tucupi, a tapioca, o tacacd, a manicoba -
pratos tipicos da regido. A gastronomia utiliza-se muito dos produtos naturais
proprios da biodiversidade da flora e fauna da regido amazonica, e tem uma
forte cultura do uso de molhos, que se deterioram rapidamente e requer
cuidados das quituteiras que os preparam. Em geral, os pratos sao

acompanhados por pirdo.

Dentre os estados que compode a regido Norte, a cozinha paraense é

bastante influenciada pela cultura indigena, e tem como pratos tipicos o pato no
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tucupi, o tacacd, a manigoba, a caldeirada paraense. O pato no tucupi pode ser
considerado o prato regional. As frutas que mais se destacam: cupuagu, agai,
bacuri, taperebd, murici, pupunha e a castanha do para, muito utilizadas em

sorvetes, doces, licores regionais.

Um outro aspecto gastronémico importante desta regido é a carne de
buafalo e o queijo de marajo (leite de buafala), pratos da Ilha do Maraj6. Em
Macapa, o prato tipico é o pitu (camardo grande de 4gua doce) e ha diversas
peixarias (barracas) nas ruas para a venda do peixe assado, sobretudo
tucunarés, curumatas, matrinxas, tambaquis, pacus. Além disso, as frutas sado

bastante utilizadas nos sorvetes regionais.

No estado do Amazonas o peixe é a principal referéncia de sua culinaria.
Sao utilizados peixes como tucunaré, filhote, matrinxas, tambaquis, pacus,
surubins. A fruta tipica é o guarana, que tem fins medicinais e energéticos, e a

banana pacova (comida frita, cozida ou como batata chips).

Regido Nordeste: caracteristicas e pratos principais

A culinaria da Regido Nordeste é a que mais influéncia sofreu da trés
racas formadoras do Brasil; além disso, caracterizou-se fortemente a culinaria
do sertdo nordestino e a culindaria do litoral nordestino: enquanto na primeira a
alimentacdo é constituida de uso de raizes, de carne de sol, de queijos, de
iguarias mais pesadas, tendendo a uma influéncia mais portuguesa; na
segunda, a alimentacdo é mais a base de frutas, verduras e frutos do mar.
Embora com esta peculiaridade da influéncia das trés racas, cada estado que
compde a regido apresenta certa particularidade e diferencas singulares,
garantindo assim a sua riqueza gastrondmica. Logo, regionalmente, o nordeste

oferece cozinhas que possuem valores diferentes.

O Maranhdo apresenta uma cozinha que sofre influencia de duas regides:

a amazodnica e a nordestina. Utiliza muitos produtos naturais, sobretudo
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peixes, moluscos, crusticeos, aves, animais silvestres, vegetais, tubérculos,
frutas. Os doces desenvolveram-se na cultura maranhense por influéncia dos
portugueses e os preferidos sdo o doce de espécie e o de buriti (especialidade
pouco conhecida, inclusive por brasileiros). O prato tipico deste estado é o
Arroz de Cux4, cuja base é a folha da vinagreira. Além deste, é consumido o

Arroz de Tarioba (molusco), a mariscada.

O Piaui ja apresenta uma culindria mais préxima do Nordeste do que o
Maranhao. Os peixes e os frutos do mar embora utilizados, nas receitas a base
de peixe predominam os de dgua doce, como o curimatd, matrinxd, piau,
surubim. As peixadas sdo feitas com leite de coco de babacu. Sao pratos tipicos
sdo o capdo cheio, a galinha e o capote (galinha d’angola) cozidos com arroz ou
a cabidela (molho pardo). A bebida mais consumida ¢é a cajuina e o doce tipico

é o0 de casca de limao azedo.

O Ceard tem sua gastronomia baseada na pesca, na pecudria e nas
culturas agricolas locais. Logo, sdo pratos tipicos cearenses os frutos do mar
como a lagosta, o camardo, peixes, caranguejo (cozidos, patolas a milanesa,
casquinha) e a comida sertaneja como o baido-de-dois (feijao e arroz cozidos
com manteiga do sertdo e queijo da terra), a panelada, buchada. As frutas

tropicais sdo bastante consumidas: caju, caja, manga, goiaba.

O Rio Grande do Norte acompanha a tendéncia da formacdo nordestina
e sua culindria também é constituida pela influéncia do mar e do sertdo.
Encontram-se ao mesmo tempo como pratos tipicos o camarao, o peixe, com
receitas diversas ao leite de coco, ao alho e 6leo, frito, como também a carne-de-
sol, a pagoca, queijo de coalho, carne de bode, arroz de leite, macaxeira. Frutas

preferidas: caju, manga, umbu, melao.

A Paraiba também valoriza a comida litordnea, como o camardo, a
lagosta, a ostra todos ao leite de coco, ou ao alho e 6leo; e, a comida sertaneja
como a carne-de-sol com macaxeira, jerimum com carne charqueada, bode. A

preferéncia sdo pelos pratos cozidos, acompanhados com pirdo feito com
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farinha de mandioca. Apreciam frutas como umbu, siriguela, umbucaja,

pitomba.

Pernambuco tem aspectos culinarios que seguem os preceitos da comida
nordestina. No litoral os pratos tipicos sdo os frutos do mar e o pescado e no
interior do estado, o bode, a galinha cabidela. A docgaria pernambucana tem

como doces tipicos o bolo Souza Ledo e o bolo-de-rolo.

Alagoas acompanha a culinaria dos demais estados que compde a regiao,
e destacam-se como pratos caracteristicos a peixada (a base de leite de coco) e a
caldeirada de frutos do mar (sururu, polvo, lagosta, camarao, siri, patinha de
uca, ostra ensopado no leite de coco). O sarapatel (costela de carneiro grelhado
com arros de coco e fava) também é bastante consumido em Alagoas. O doce
mais consumido é a cocada com castanha de caju, além do licor de maracujé e o

cachimbo (cuja base é o aguardente misturado ao mel de abelha).

Sergipe se caracteriza sobretudo pela presenca do pescado e dos frutos
do mar em sua gastronomia. O surubim no leite de coco, a arraia no leite de
coco, ensopada ou como moqueca sdo alguns dos pratos consumidos neste
estado. A carne de sol, acompanhada por pirdo de leite e farofa d’agua também

se constitui em prato tipico do local.

Bahia é o estado que mais recebeu a influéncia dos negros em sua
culinaria, sobretudo pela singularidade do uso do azeite-de-dendé. O acarajé
(bolo de feijao-fradinho frito no azeite de dendé e recheado com camarao) é um
dos simbolos da Bahia. Sao pratos tipicos a moqueca, o bob6 de camarao, arroz
de hauca, caruru, abara. Os doces da Bahia mais difundidos sdo o bolinho de

estudante, as cocadas e os doces de frutas.

Chama-se atencao para uma gastronomia peculiar da costa nordestina,
que recebe influéncia do mar e do sertdo, pois a0 mesmo tempo que é rica no
uso dos peixes, camardes, lagostas, também se utiliza muito da culindria
sertaneja como a carne-de-sol, a carne de bode, o queijo de coalho, a manteiga
do sertdo ( ou de garrafa), como é o caso de Sergipe, Rio Grande do Norte,

Paraiba. Em geral, o cuscuz é comido tanto no jantar como no café da manha.
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Todos os pratos tipicos dos estados nordestinos estao vinculados a presenga do

indio, do negro e do branco em seu territdrio.

Regido Centro-Oeste: caracteristicas e pratos principais

A regido central do pafs é a que apresenta mais diversidade em sua
culindria, inclusive entre os estados que a compde, fruto da colonizacdo e da
influéncia dos costumes alimentares das diversas regides brasileiras, como dos
bandeirantes (Sao Paulo), os garimpeiros, e mais recentemente dos nordestinos
(construcao de Brasilia). Esse fato contribuiu para que a heranga gastronémica
da regido ndo fosse evidenciada fortemente como nas demais regides
brasileiras, ndo constituindo-se assim uma culinaria auténtica, mas com a
presenca de diversas regides, tendo na mandioca o elemento unificador. A
diversidade gastrondmica estd associada aos exploradores que se instalaram ou
passaram por esta regido. Portanto, existem elementos de todo o pais e de
paises vizinhos, como as sopas de influéncia paraguaia. Caracterizam a regiao
a banana-da-terra, os peixes (pintado, pacu) e o uso abundantes de condimentos

nas receitas (gengibre, alho, cebolinha, pimenta).

O Distrito Federal ndo tem uma culindria tipica, mas a presenca de
culindrias de varios locais do pais e de outras nacdes, ja que é sede do governo

brasileiro.

Goias tem na sua culinaria os habitos dos bandeirantes e o prato tipico é
o arroz com pequi (fruto préprio regido), bem como o peixe na telha, a

pamonha. O doce tipico é o pasteldo com recheio de doce de leite.

Mato Grosso tem uma culindria rica em peixes, como o peixe cuiabano,

carnes de porco, tubérculos, frutas.

Mato Grosso do Sul tem sua gastronomia constituida pela influéncia

rural (mais pantaneira, a base de peixe, inclusive o caldo de piranhas, como
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pacu, pintado, dourado) e a urbana (com forte presenca da culinaria mineira e

gatcha, com uso de carnes em suas receitas, como o arroz-de- carreteiro).

Regido Sudeste: caracteristicas e pratos principais

A regido Sudeste tem uma descontinuidade em sua culindria. A
gastronomia recebeu influéncia de indios, bandeirantes, tropeiros,
colonizadores, italianos, arabes, japoneses, das demais regides brasileiras, de
diferentes paises. Trata-se de uma identidade gastrondémica muito mais

estadual do que regional.

A cidade de Sao Paulo, por ser caracterizada como cosmopolita, é dentre
as capitais brasileiras, a que tem uma cozinha internacional mais presente, por
outro lado, sofreu influéncia direta da cozinha mineira com seus queijos e paes
de queijo. Considerada a capital da gastronomia, sofre influéncia de varias
etnia, com destaque para italianos, expressa nos diversos restaurantes e cadeias
de fast-food dispostos na cidade. Sdo alguns exemplos da gastronomia paulista
o pastel, a feijoada, o virado, o cuscuz paulista, o sanduiche de mortadela, a

pizza.

O Rio de Janeiro tem na feijoada, originada no periodo colonial, o seu
prato tipico. Outros pratos que representam a cidade é o filé com fritas, o
camardo ensopado com chuchu. A caipirinha representa a bebida caracteristica

desta cidade.

A gastronomia do Espirito Santo recebeu influéncia da cultura
portuguesa e indigena. Seu prato tipico é a moqueca capixaba, a base de
camardo, peixe ou siri, sempre acompanhada de pirdo. Farinha e peixe

integram a gastronomia deste estado.

Minas Gerais tem sua culindria fortemente associada a chegada dos
portugueses, atraidos pela riqueza de ouro e diamante, dos indios e dos

escravos que trabalhavam na regido das minas. Na mesa mineira estdo
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presentes o feijdo e o angu. Sao pratos tipicos o feijao tropeiro, tutu a mineira, a
vaca atolada, o leitdo a pururuca, frango com quiabo, a costelinha de porco. A
iguaria mineira é marcada pelo pao-de-queijo e pelo doces (goiabada, doce de

leite, de frutas), acompanhados de queijos.

Regido Sul: caracteristicas e pratos principais

A gastronomia do sul do pais sofreu influéncia marcante da imigracao
européia em todos os estados que a compde bem como dos paises vizinhos.
Foram absorvidos héabitos alimentares da Italia, da Alemanha, do Libano, da
Austria, de Portugal, bem como dos préprios indios que ali habitavam. Sao
exemplos dessa culindria o arroz de carreteiro, o churrasco, os pescados de alto

mar, preparados no forno em brasas, o chimarrdo e os vinhos.

O Parand tem a influéncia do portugués, do indio, do espanhol, dos
imigrantes (alemaes, japoneses, italianos) em sua culindria, caracterizando-se
com uma gastronomia tipica de cada um dos imigrantes e/ou colonizadores.
Encontram-se frutos do mar e uma gastronomia rica em temperos e tem no

barreado o prato tipico deste estado.

Santa Catarina também recebeu a influéncia de diversos tipos de

imigrantes. Tem como pratos tipicos os frutos do mar, o pirdo, a polenta.

Rio Grande do Sul traduz sua culindria nos churrascos e no chimarrao,
embora sua gastronomia tenha sofrido influéncias de italianos (galeto, vinho,

polenta), dos alemaes ( carnes defumadas).

Salienta-se que as caracteristicas gastrondmicas regionais do pais ainda
se vinculam a rotas especificas do interior do Brasil, como a rota dos vinhos, a
estrada real, etc., no entanto, apesar da riqueza gastrondmica, o pais ainda nao

despertou para o turismo gastrondmico.

Em razdo do exposto se confirma a diversidade gastronémica e regional

do Brasil. Essa riqueza gastrondmica se traduz como elemento importante de
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resgate cultural. Embora incipiente, o turismo gastronémico pode significar um
potencial de sustentabilidade do turismo para diversas localidades, mesmo se
associado a outras formas de exploracdo da atividade turistica. A eficécia e a
eficiéncia do processo dependem de organizagdo prévia e da contribuicdo de
atores publicos e/ou privados com vistas a dinamizar o turismo local, regional,

nacional e internacional.

Nesse sentido, a segmentacdo do turismo gastronomico pode ser
desenvolvido ainda levando-se em consideracdo alguns pontos relevantes

coOmo:

1. a gastronomia pode ser associada a outros eventos ou segmentos que
ndo s6 o ato de comer; mas também ao ato de aprender como se produz, se o
que faz com o produto, como se processa, instalacdes e informagdes sobre o

local (cultura);

2. o turismo gastrondmico pode ser desenvolvido para trabalhar em
conjunto com as comunidades produtoras (fornecedoras de alimentos),

contribuindo inclusive com a inclusao social;

3. o turismo gastronémico pode possibilitar a interiorizagdo do turismo:
turismo de aventura mais gastronomia; turismo ecolégico mais gastronomia;

turismo rural mais gastronomia, consolidando assim um turismo diferenciado;

4. o turismo rural-gastrondmico pode também expandir no sentido de se
estabelecer visitas a plantagdes de frutas e compra de doces, geléias, compotas,

bem como producado queijos seguidos de um café;

5. a gastronomia local poderia ser fortalecida com o desenvolvimento de

selo de qualidade;

6. a criagcdo de eventos e/ou festivais podem incentivar o
desenvolvimento do turismo gastrondmico, a luz do que ocorre em Minas

Gerais com o Festival do Buteco.
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7. o turismo gastrondmico pode se valer do uso do bem imaterial como a
producdo artesanal, tradicional de determinado produto, que marca uma
regiao.

Segundo Csergo (1998, p. 814) “as cozinhas regionais enraizam-se em
localidades e paisagens habitadas pelo tempo, constroem-se culturalmente no passado,
na eternidade do solo e de sua memoria” e o avango do turismo contribui para a

valorizacdo dos aspectos regionais/locais.

Nesse sentido, as cozinhas regionais podem suscitar um movimento
entre distintos grupos sociais, redes e interesses no sentido de
resgatar/resguardar uma identidade, que em razdo da globalizacao e
commoditizagio corre o risco de perda de espago importante enquanto
valorizagao cultural e oportunidade de nicho de mercado importante. Um dos
elementos possiveis de conduzir a esse resgate é a atividade turistica. Acdes de
associagdes gastrondmicas, profissionais do turismo e da gastronomia,
instituicdes publicas e privadas, podem recolocar as cozinha locais como
codificadores de uma identidade cultural, conduzindo a desenhos de politicas

que visem o desenvolvimento local.

4) Os servicos de alimentacao: Qualidade e Saade

Os empreendimentos dos servicos de alimentacdo e o turismo estdo bem
relacionados entre si; no entanto, atender a populagdo local e ao turista, tais
empreendimentos prescindem de elemento basico: a qualidade deste alimento.
O manuseio inadequado dos produtos podem conduzir a problemas de satde
publica ou a destruicdo da imagem de lugar, que se leva anos para ser

construida.
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Alimentacdo como produto turistico e a Imagem do Lugar

O homem para sobreviver tem que respeitar e satisfazer suas
necessidades bioldgicas de alimentacdo. O meio em que o mesmo vive faz com
que se alimente de acordo com os habitos do local, ou ainda de sua cultura que
“pode definir as opgoes sobre o que é comestivel e as proibicoes alimentares que
ocasionalmente o distinguem de outros grupos humanos” (Azambuja, 2001). Por
outro lado, a alimentacdo pode cumprir uma funcdo especial: a ser prazerosa e,
enquanto tal, ultrapassa a idéia de saciedade. Nesse campo, a alimentacdo pode
ser entendida através da gastronomia - histéria, raiz, tradigdo, arte e prazer da
alimentacdo, portanto cultura de um povo. E, em razao deste fato, se perpetua

o processamento de comidas tipicas ou habitos alimentares locais.

Nesse sentido, a histéria de um lugar (visdo) também estd vinculada a
sua alimentagdo (gosto), emergindo as caracteristicas intrinsecas da cultura
local. E, por isso, alimentagdo pode ser vista ou tida como um produto
turistico, diferenciado e que propicia o surgimento de empreendimentos,

contribui para o desenvolvimento local/regional, gera ocupagao e renda.

Assim, do ponto de vista do turismo, os servicos de alimentagdo nao se
restringem apenas a um aspecto biolégico, de satisfacio de necessidades
nutricionais, mas também é deve ser observado como aspecto cultural, com

historias, raizes e costumes, conduzindo a uma identidade.

No entanto, esse mesmo aspecto pode simbolizar a imagem do lugar
positiva ou negativamente, em funcdo da experiéncia que o turista teve no

momento de sua viagem.

Para muitos, a comida pode ser um desafio, representando um maior
risco (gosto), inclusive de sobrevivéncia, do que em relagdo o envolvimento

com os demais espagos/momentos do ambiente em que o mesmo mantém

contato (visdao) (Cohen e Avelli, 2004).

Nesse sentido, ha duas situagdes a serem consideradas: o turista que

busca o diferente, e aquele mais receoso. Neste altimo caso, ha dificuldades do
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turista sair do seu hébito alimentar para algo desconhecido, gerando de fato
certa “fobia” e levando-o a consumir em estabelecimentos comerciais
“conhecidos” como os fast-foods ou restaurantes étnicos que por ventura venha a
existir em seu pais de origem. Nesse sentido, a alimentacdo assume a sua
funcao técnica e ndo de produto turistico. Uma das formas para minimizar essa
" L/ : ~ z . ~

fobia” e tentar transformar a alimentacdo em produto turistico, se nao
principal mas pelo menos complementar, sdo os estabelecimentos que prestam
servicos de alimentagdo, informarem sobre o produto em termos de

ingredientes, origem dos mesmos, forma de preparo.

Ademais, ainda dentro desta direcdo, de acordo com Cohen e Avelli
(2006) ha certo gap de comunicagao quando o turista ndo esta familiarizado com
os ingredientes que compde a comida, quando ndo consegue se comunicar com
pessoas do local, quando corre o risco de constrangimento ao perceber que lhe

foi servido algo que lhe é desconhecido e/ou culturalmente inaceitavel.

Pode-se assim associar que esta preocupagdo se aplica sobretudo a

restaurantes de comidas tipicas.

Do ponto de vista do individuo, uma viagem remete a um carater de
ambivaléncia: de um lado, é o prazer de conhecer coisas novas, de
rever/reviver experiéncias positivas; por outro, é o receio da adaptagdo a esse
novo, que vai desde o clima até a preocupacdo com a satide e dentro desta, um

dos elementos que contribui para isso é a alimentagao.

Enfermidades, higiene, qualidade

O problema das necessidades nutricionais ultrapassa os limites do
campo culinario e gastrondmico, pois remete as relacdes entre as condicOes
alimentares e suas conseqiiéncias patolégicas. O simples ato de tocar o
alimento com as mdos pode levar a uma contaminacdo bacteriana importante.

Neste caso, um dos requisitos essenciais ao lidar com alimentos passa de
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imediato pela satde fisica e higiene pessoal dos responsaveis pelo seu
manuseio e pela limpeza das cozinhas e das lougas. Em geral, os alimentos e a
adgua podem ser propagadores de doencas infecciosas, causando problemas

sérios de satude.

E nesse sentido, h4 um paradoxo: embora se imagine que o setor de
alimentacdo requeira um nivel de qualificagdo de mao-de-obra mais baixo, é
preciso ressaltar que o preparo de alimentos (da compra dos alimentos, da
higienizacdo, do uso da 4gua, do preparo, do acondicionamento e/ou
armazenamento) perpassa por conhecimentos muitas vezes especificos de

toxinas, nutrientes, dietas, requerendo portanto profissionais bem qualificados.

Nesse sentido, a Organizacdo Mundial do Turismo (2003) considera o
servigo de alimentagdo como um dos aspectos essenciais da atividade turistica.
Na avaliacdo deste organismo “as Enfermidades Transmitidas por Alimentos e os
transtornos causados por alimentos ndo indcuos constituem o problema de satide piblica
mais difundido no mundo”. Tais enfermidades dizem respeito a intoxicagdes e
infeccdes alimentares, que podem causar danos ao consumidor bem como ao
desenvolvimento do setor, pois como ja ressaltado o servico de alimentagao
atende ndo apenas residentes locais mas também os turistas que visitam

determinadas regides e portanto ndo estao imunes a este tipo de problema.

Os agentes econdmicos presentes no servigo de alimentacdo, enquanto
produto turistico, devem ser capazes de atender também demandas especificas
como alimentacdo de criangas, idosos, convalescentes, restricdes alimentares

por motivos religiosos, eventos coletivos, viagens etc.

O desenvolvimento do turismo de qualidade perpassa, portanto, pelos
aspectos relacionados acima e que sdo inerentes ao servico de alimentacao. O
pessoal envolvido no segmento carrega em si a condi¢do de torna-lo saudavel,

atrativo, competitivo.

Dentre as preocupagdes da indtstria do turismo, um dos segmentos que

mais chama a atencdo é o de servicos de alimentagdo. Sao problemas
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decorrentes deste setor que mais causam preocupagdes nos turistas; problemas

estes associados a higiene dos alimentos ou ainda a contaminacdo de alimentos.

Alguns dos fatores apontados por especialistas dizem respeito ao padrao
de higiene em abatedouros, transporte na cadeia dos alimentos, rotinas de
restaurantes e de outros lugares de comer e beber, d4gua contaminada, gelo de

drinks.

Trata-se portanto de uma questdo importante a ser discutida e
enfrentada pelos atores envolvidos na atividade turistica de uma determinada

localidade.

O impacto de um problema dessa natureza ndo afeta apenas o turista
acometido de alguma intoxicacdo, mas um conjunto de pessoas e atividades
envolvidas no segmento turistico: o turista afetado deixa de ir aos passeios
programados bem como aos shoppings; as vezes ndo retorna mais aquela
localidade; divulga imagem negativa. Ou seja, hd um efeito em cadeia dos
acontecimentos envoltos de um padrdo de higiene que ndo foi devidamente

observado.

A responsabilidade dos setores que tratam diretamente com a
alimentacdo estd aumentando constantemente. Ha uma pressdao em hotéis,
restaurantes para que estes assegurem que a alimentagao é segura em fungdo do
nimero de pessoas atendidas diariamente. Em razdo do avanco das
comunicagdes, a disseminagdo de uma informacao negativa relacionada a um
problema de natureza alimentar é muito rdpida, causando conseqiiéncias
desagradaveis e, as vezes, irrecuperaveis. A reputacdo de um estabelecimento
pode ser destruida rapidamente em func¢do de um incidente com alimentacao.
Uma das doencas mais freqiientes, reconhecida pela literatura, é a “diarréia do
viajante”, no conjunto sao identificadas como “Enfermidades Transmitidas por

Alimentos”.

Outrossim, ha diferentes tipos de infec¢cdes provenientes deste padrao de

higiene ndo seguido corretamente: o queijo pode ser contaminado pelo leite

38



Termo de Referéncia - Servigos de Alimentagéo

ndo pasteurizado como por hébitos de higiene inadequados de quem o

manuseia.

Essa colocacdo é importante pelo fato desse tipo de problema atingir
diretamente as produgdes tradicionais, sobretudo se trata de produtos
artesanais onde ha uma manipulagdo mais direta do alimento. A preservagao
de um alimento deve obedecer determinadas regras como temperatura, pH,

refrigeracdo, aquecimento, limpeza, exposicdo etc.

O turismo e alimentagdo caminham um ao lado do outro. Nesse sentido,
reforca-se a idéia de que os recursos humanos envolvidos nesta atividade
devem ter um conhecimento bastante especifico do manuseio dos alimentos, do
cuidado com a agua, do balanceamento nutricional, expressando-se assim que
ndo se pode cair no paradoxo mencionado acima, da qualificagio e ndo-

qualificagdo do pessoal ocupado na atividade.

Identificado como uma dificuldade do mundo contemporaneo, as
doengas originadas da alimentagdo tém se tornado um problema de satde
publica. Alguns autores apontam fatores que conduziram ao fendmeno
“doencas da alimentacdo”, sobretudo as infec¢es intestinais, para nao
mencionar as de contaminagdo por produtos quimicos: crescimento da
populagao, rapida urbanizacdo, mudangas de habitos de preparacdo de comida,
aumento no numero de estabelecimentos de servicos de alimentacdo (do
ambulante ao restaurante), aumento do consumo de comida fora do lar, falta de
treinamento e educagdo para a seguranca da alimentacdo entre os

manipuladores/ manuseadores e consumidores (Seaman e Eves, 2006).

Dentre os perigos presentes na alimentagdo, a OMT (2003) adverte: 1)
para os perigos fisicos (corpos estranhos) que podem ser incorporados aos
alimentos na etapa do seu processamento, tais como matérias fecais de insetos
ou roedores, pélos de animais, cabelos humanos, pedacos de plésticos, pélos de
escovas ou pincéis, espinhas ou escamas de peixes, carocos ou sementes, dentre
outros; 2) para os perigos quimicos, cujos produtos ndo deveriam estar

presentes na area de processamento de alimentos além do estritamente
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necessarios e, neste caso, devidamente acondicionados. Dentre eles: residuos
de medicamentos, repelentes de insetos, residuos de praguicidas, nitratos e
nitritos usados em embutidos de carne, cosméticos como esmaltes e cremes,
cera de pisos, lubrificantes de equipamentos, detergentes e sabonetes; 3) perigos
biolégicos, que levam a contaminacao, proliferacdo e sobrevivéncia de bactérias,
virus, parasitas, fungos toxinas (marinhas, bacterianas, de fungos), tecidos
vegetais ou animais téxicos, responsadveis por parte significativos das ETA’s

(Enfermidade Transmitida por Alimentos).

Em relacdo as ETA’s podem-se citar as de origem bacterianas como as
gastroenterites (infeccdo ou intoxicacdo, dependendo do agente), brucelose
(infeccdo), campilobacteriase (infecgdao), botulismo (intoxicagdo, toxi-infecgao)
diarréia por E. coli (conhecida como doenca do viajante ou do turista),
salmonelose (infecgdo), febre tiféide (infecgdo), colera (toxi-infecgdo).
Bacteremia ou septecemia por Vibrio vulnificus (infeccdo, cuja bactéria é
conhecida como o “monstro dos mares”); as de origem virais como a Hepatite A
(hepatovirus), e as gastroenterites por virus Norwalk; as doengas parasitarias
como amebiase (protozoo), ascariase (nematddeo), fascioliase (trematddeo),
giardiase (protozoo), paragonimiase (trematdédeo), teniase e cisticercose
(cestédeos); as de origem microbianas causadas por toxinas (marinhas) como a
intoxicagdo paralisante por moluscos, intoxicacdo diarréica por moluscos,
intoxicagdo neurotdxica por moluscos, intoxicagdo amnésica por moluscos,

ciguatera, envenenamento escombroéide.

As ETA’s se originam de diferentes fontes/reservatoérios bem como de
tipos distintos de alimentos envolvidos na transmissdo, dai a necessidade de

pessoal qualificado para atuar nos servicos de alimentacao.
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Treinamento e Educacdo em Servicos de Alimentacdo: uma questdo de

satude publica

De acordo com Seaman e Eves (2006), estudos acerca do crescimento
dessas doencas apontam que em geral o resultado advém das préticas nao
adequadas durante a preparacdo das comidas, incluindo-se ai os pequenos
negocios, cantinas, residéncias, restaurantes. Na visdo dos mesmos, a falta de
treinamento e educagdo de quem manipula/manuseia a comida pode contribuir
para o aumento do risco da sadde publica, associado as doencas derivadas da

alimentacao.

Tais treinamentos devem ser feitos de acordo com as atividades/fungoes
que cada um ocupa na cadeia de producgdo, e envolve desde o conhecimento da
higiene pessoal, satde pessoal, higiene na cozinha (higiene, limpeza,
desinfeccdo), higiene basica das comidas/alimentos, principios bdsicos dos
alimentos (pH, temperatura, limpeza, desinfeccdo, acondicionamento)
principios de higiene e legislacdo alimentar e ambiental, administracdo do

sistema HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point System).

O HACCP trata-se de um sistema que busca identificar e controlar, via

~ . . ~ . “
prevencado, perigos associados a produgdo de alimentos e “tem alcangado,
mundialmente, o maior respaldo e confianca das autoridades sanitirias, comerciais e
organizagoes internacionais que, de uma forma ou de outra, tém responsabilidade pela

inocuidade dos alimentos” (Organizacdo Mundial do Turismo, 2003).

2

E nesse sentido que o treinamento e educacdo para os
manipuladores/ manuseadores e consumidores devem ser de fato incentivados.
Nao se deve partir do principio de que a comida tem baixo risco, e o
treinamento se faz necessdrio ndo apenas para os servigos que atendem ao
turismo mas para a populacdo em geral. No caso especifico do turismo, em
qualquer dos seus segmentos (eventos e negocios, cultural, sol e mar e
sobretudo o gastrondmico) a imagem do lugar pode ser bastante

comprometida.
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O treinamento requerido pelo servico de alimentagdo perpassa por
entraves e barreiras a sua execucdo em razao de fatores como: grande nimero
de estabelecimentos presentes neste setor é de micro e pequenos
empreendimentos ou ainda informais, o que pode levar a uma limitacdo do
acesso ao treinamento adequado; investimento; qualidade do curso; duragao do
curso; sazonalidade da mao-de-obra; status do emprego; conhecimento e
comprometimento dos administradores dos estabelecimentos; condi¢des dos
equipamentos e de trabalho, impedindo a reprodugdo do conhecimento

adquirido nos treinamentos.

O desenvolvimento da atividade turistica de uma determinada

localidade depende da inocuidade dos alimentos e da dgua.

No caso especifico da gastronomia como elemento de atratividade
principal ou complementar o risco de perda de eficicia se faz presente
constantemente, caso padrdes adequados de higiene ndo forem adotados. Por
outro lado, uma vez cumpridas todas as normas de higiene requeridas, a

possibilidade de éxito se torna mais concreta.

Dessa forma a gastronomia pode auxiliar na preservagao cultural,
auxiliar nos periodos de baixa estagdo, atuar como parceira em outras

modalidades de turismo contribuindo com o desenvolvimento de uma regido.

5) Relac¢oes institucionais Pablicas e Privadas

A alimentacdo pode se tornar um atrativo turistico e um potencial de
atracdo de visitantes, desde que assumidos enquanto tal por setores publicos e
privados. Dentro da légica da segmentagdo turistica, a alimentagdo pode de
fato alcancar posi¢des mais importantes do que a simples oferta técnica de
alimentos para o turista, sendo essencial a interacao entre instituigdes publicas e
privadas para que a gastronomia assuma essa nova fun¢do, ou , no mimino,

cumpra bem o seu papel de ser uma oferta técnica.
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Nesse sentido, a fiscalizacdo de o6rgdos competentes é de extrema
relevancia para que os servigos de alimentos alcancem os niveis de satisfacao
esperados de higiene e qualidade. Cabem a presenca ndo apenas de agentes da
secretarias de sadde ou da vigilancia sanitdria, mas também das proéprias

associagoes de classe.

O papel do governo em fiscalizar e o papel da iniciativa privada em
controlar/acompanhar o segmento permitem que se garantam satide, imagem,

resgate cultural, divulgacao.

As relagdes institucionais também podem interagir também para
desenvolver desenhos institucionais nos quais o turismo seja visto enquanto
atividade econdmica importante para o desenvolvimento de determinadas
regides, com controle ambiental, sem danos ao patrimoénio cultural-histérico.

Agdes como politicas de qualificacdo de mao-de-obra, financiamento,
construgdo e fortalecimento de marcas, uso de recursos disponiveis como a
gastronomia, o artesanato, a histéria do local, o desenvolvimento de outras
atividades que possam vir a surgir em decorréncia do turismo sdo exemplos
que permite visualizar como institui¢cdes ptuiblicas e privadas podem interagir e

estabelecer metas e agdes que garantam a sua efic4cia.

6) Proposicoes de Politicas Puablicas.

A partir do exposto seguem algumas proposi¢des de politicas publicas

voltadas para o segmento dos servigos de alimentacdo, associados ao turismo.
e Desenvolvimento de Programas de
Qualifica¢do/ capacitagdo/educacdo: curso de cozinheiros (e
ndo apenas de Chefs de cozinha); treinamento para qualidade e

manipulagdo dos alimentos; formacdo técnica e operacional,
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formacdo gerencial;, preservacdo ambiental patriménio cultural

histérico.
e Certificagdo de espagos gastrondmicos.

e Inclusdo da gastronomia em roteiros turisticos, mesmo que
complementar; ou dinamizar roteiros turisticos integrados (por

exemplo turismo ecolégico e gastrondmico).

o Fortalecer os elos entre as diferentes cadeias produtivas e o

turismo.

e DPoliticas de reducdo da informalidade no segmento dos servicos

de alimentacao.

e Divulgacado e marketing (estratégias) da gastronomia nacional, tal

como Franga, Italia, Espanha.

e Politicas regionais institucionalizando o turismo como alternativa
econdmica; com valorizagdo de costumes locais e segmentacao do

mercado (turismo cultural/gastronémico).

e Politicas macroecondmicas voltadas para o credito, para os juros e
para os financiamentos, sobretudo para empresas de menor porte
possa tanto continuar nos negécios quanto adotar programas de
treinamento de pessoal que manuseiam os alimentos, para

gerenciar os negocios.

e Buscar parcerias por investimentos em infra-estrutura basica,
permitindo que roteiros turisticos desenhados possam de fato

contar com estrutura de transporte, energia, agua.

e Institucionalizacdo de parceiras com o6rgdos (hotéis, sadde,
seguranca, limpeza publica, restaurantes) voltados ao

desenvolvimento do turismo.

e Desenvolvimento de marcas, de marketing e selos de referéncia.
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7) Breves Consideracoes

O presente relatério buscou apontar as questdes que estdo vinculadas ao
servico de alimentacdo enquanto elo importante na cadeia produtiva do
turismo, contextualizando desde sua importancia frente aos demais setores que
compde a cadeia e outros setores da economia, bem como enquanto elemento
importante para a atratividade da atividade turistica, seja do ponto de vista de
uma atracdo principal (implementacdo de rotas gastronémicas) ou
complementar (associada ao turismo cultural, rural, religioso) . A gastronomia
assume neste caso uma funcdo diferente da usual, de servir apenas como oferta
técnica para turistas. A abordagem desse processo perpassa por uma
identificagdo mais precisa da identidade turistica de cada uma das regides do

pais, ressaltando seus aspectos étnicos, culturais e econdmicos.

A utilizagdo da gastronomia como fator de atratividade ¢é ainda
incipiente no Brasil, mas ja comecam a ser encaminhado projetos nesta direcao,
como as rotas das vinicolas da regido Sul do pais. No entanto, salienta-se que o
turismo internacional j& vem incorporando as rotas gastronémicas ou roteiros
gastrondmicos (associados a outras tematicas) como um forte elemento de

sustentabilidade das regides turisticas.

Um aspecto que merece atencao diz respeito aos procedimentos usuais
de um padrdo de higiene adequado a ser adotado e cumprido por todos aqueles
envolvidos no segmento de servicos de alimentagado, sobretudo no que se refere
ao turismo. Esse aspecto pode se tornar em um dos maiores entraves para a
competitividade do setor, dai a necessidade de se implementar acdes visando

elevar o nivel de qualificacdo dos que atuam neste segmento.

Outro aspecto importante que merece atencdo é a tendéncia atual da
gastronomia. Com o advento da globalizagao, as pessoas passaram a ter acesso
a cozinhas de vdérias nacionalidades, traduzidas através das grandes cadeias de
fast-foods, onde as pessoas buscam rapidez diante do exiguo tempo para se

alimentar. A industrializacdo e a racionalizacao crescentes contribuiram para o
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desenvolvimento deste tipo de empreendimento. A presenca dos mesmos em
vérias regides do mundo permite que o turista sempre consiga encontrar algum
tipo de alimento do seu pais de origem. Por outro lado, essa
internacionalizacdo faz com que costumes locais incorporem sabores que nao
sdo os seus, alterando muitas vezes a sua identidade. J4 comeca a surgir
movimentos contrarios a essa commoditizagio do alimento, como a emergéncia
das cozinhas regionais como um novo nicho de mercado a ser explorado, ndo
apenas em razdo desta exploracdo mas também como forma de resguardar as
identidades culturais de um pais; e, no caso brasileiro, isso é imprescindivel,

dado a riqueza da diversidade gastronomica aqui existente.
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