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RESUMO

Com o passar dos anos os habitos das pessoas mudaram: desde a forma de viver,
passando pela forma de se relacionar com a sociedade, pela forma trabalhar e, ndo
poderia ser diferente, a forma de se alimentar também mudou. Pensando nessa
relagdo com o alimento planejou-se um evento tematico que proporcionasse ao
publico uma experiéncia gastronémica utilizando técnicas de preparo e uso racional
dos alimentos, o processo de planejamento, execugdo e gestdo de eventos em
todas as suas areas (ndo apenas o ato isolado de cozinhar) e a valorizagdo do
terroir. Afinal, € necessario olhar para a regido onde esta inserido e compreender
que a valorizacao das suas riquezas, habitos e tradi¢cdes € o que valoriza a histéria e
garante que esse patrimOnio cultural se perpetue. Assim, utilizando técnicas
gastrondémicas e ingredientes locais foi possivel elaborar um cardapio que valoriza a
colonizagéo italiana de Concérdia/SC e demonstra que uma comida saborosa nao é
aquela preparada com ingredientes caros e de dificil acesso: produtos que estado na
horta de casa e estiveram presentes na mesa de muitas familias desde a infancia
podem ficar ainda mais saborosos, além de fomentar e fortalecer a economia local.
Haja vista a situagdo de pandemia ocasionada pelo COVID-19 (coronavirus) o
evento n&do pode ser realizado nos moldes e no porte planejado inicialmente, porém,
mesmo com um publico reduzido foi possivel demonstrar que a gastronomia vai
muito além do simples ato de cozinhar: € uma rede que comega com o agricultor,
passa por toda a cadeia produtiva responsavel pela venda e preparo do alimento,
gera inumeros empregos e € capaz de proporcionar experiéncias incriveis e
momentos unicos! No decorrer deste trabalho encontram-se as informacdes que
embasaram todo o processo de realizagao do evento, através de pesquisa aplicada,
de carater descritivo, bibliografico e documental no que diz respeito ao seu objetivo e
mista (qualitativa e quantitativa), quanto a abordagem do problema, com aplicagéo
de pesquisa de satisfacdo apds a realizacido do evento.

Palavras-chave: Evento tematico. Experiéncia Gastronémica. Terroir.



ABSTRACT

Over the years, people's manners have changed: the way of living, and how they
relate to the society, as the their work style, and, which couldn'y be different, their
eating habits changed as well. While thinking of this relation with the food, we
planned a thematic event that would show the public an gastronomic experience
utilizing preparation techniques and rational use of the food, the planning process,
execution and event maganing in all it's areas (not only the sole act of cooking) and
terroir appreciation. After all, it’'s necessary to look at the region in which you are
inserted and to understand that the values of it's riches, manners and traditions is
what values the history and guarantees that this cultural heritage will endure. Thus,
with the use of gastronomic techniques and local ingredients it was possible to
elaborate a menu that values the italian colonization of Concérdia and that shows
that tasty food doesn't need to be prepared with expensive ingredients and with hard
access: products that are in the home's garden and were present in the tables of
many families since chidhood can become even more tasteful, besides promoting
and strengthening the local economy. In view of the pandemic situation caused by
COVID-19 (Corona virus), the event could not be accomplished in the molds and the
size initially planned, but even with a reduced public it was possible to demonstrate
that gastronomy goes way beyond the simple act of cooking: its a web that starts with
the farmer, goes through all of the productive chain responsible for the sales and
preparation of food, generates countless jobs and is capable of providing amazing
experiences and unique moments! In the course of this work, we find the information
that supported the whole process of holding the event, through applied research,
descriptive, bibliographic and documentary character with regard to its objective and
mixed (qualitative and quantitative), as to the approach to the problem, with the
application of a satisfaction survey after the event.

Keywords: Thematic Event. Gastronomic Experience. Terroir.
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1 INTRODUGAO

Com migracado de italianos e alemaes vindos do Rio Grande do Sul apds o
término da guerra do contestado enriqueceu-se muito a gastronomia catarinense,
isso porque foram implantadas inumeras técnicas e producdes oriundas da Europa,
necessitando desta forma adaptar-se ao terroir local.

Procurando desmistificar um tema abordado como alta gastronomia, buscar-
se-a demonstrar que mesmo utilizando insumos mais tradicionais pode-se alcancar
altos niveis de sabor e qualidade. Para tal, fez-se necessario o desenvolvimento de
um evento tematico contextualizando e elaborando toda uma cadeia de processos.

No processo de criacdo, estdo descritos os fatores necessarios para a
execucao do evento e etapas do planejamento, demonstrando a idealizagdo do
cardapio, no que diz respeito a producido e escolha dos pratos, descrevem-se os
processos produtivos e as técnicas utilizadas para o preparo em cozinha, ja no
atendimento esta descrito o tipo de servigo utilizado e as etapas do servico de saldo,
contudo, apresentar-se-a também o modelo de gestdo que demonstra os resultados

obtidos.

1.1 ESPECIFICAGAO DO PROBLEMA

O estado de Santa Catarina foi formado por diversas etnias, como: indigenas,
africanos, poloneses, ucranianos, japoneses, austriacos, holandeses, hungaros,
acorianos, alemaes e italianos, sendo os imigrantes os principais responsaveis pela
formacéao da identidade cultural e gastronémica do estado. Nesse sentido, verifica-se
que atualmente 45% da populacdo catarinense € de descendentes de italianos
(SANTUR, 2020).

A regido Oeste Catarinense € uma das 6 mesorregidoes do estado, sendo
formada por 118 municipios. Além da Mesorregiao Oeste Catarinense, o estado é
formado por Mesorregidao do Norte Catarinense, Mesorregiao Serrana, Mesorregiao
do Vale do lItajai, Mesorregido da Grande Floriandpolis e Mesorregidao do Sul
Catarinense (CIDADE BRASIL, 2020). A colonizacdo do Oeste Catarinense foi feita
praticamente por imigrantes italianos e alemaes, e isso nao é novidade para
ninguém que seja descendente ou que resida em alguma cidade do Oeste

Catarinense.
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Desta forma, verifica-se que os imigrantes italianos foram influenciadores em
varios aspectos, tanto com relacdo as tradicbes culturais, bem como na
gastronomia. E muito comum nos dias atuais identificar que alguma receita surgiu a
muito tempo atras, trazida por uma bisavdé ou outro parente distante. Essa é outra
caracteristica desse povo, a gastronomia familiar e a rural. Por isso este terroir é téo
farto e generoso. Segundo Holz e Carlesso (2017, p. 7) “[...] € importante destacar
qué o que faz com que se mantenha viva a gastronomia local é a valorizagdo da
propria populacdo que conhece e prepara os seus alimentos de modo diferenciado
que varia de uma regiao para a outra”.

Essa mudanca cultural, ocasionada pela colonizagcdo, acaba por enaltecer as
culturas ja fixadas. A vinda de novos produtos pelos colonizadores teve, em grande
parte, muito sucesso em todo territorio. Freixa e Chaves (2008, p.144-145)
descrevem que de acordo com a histéria alguns empresarios, principalmente do
turismo, perceberam que o trabalhador atual tinha mais tempo ocioso e passou a
investir mais na histéria, as tradigdes e cultura gastronémica regional para difundir
melhor o turismo gastronémico.

Dessa compreensdo, coloca-se a seguinte questdao problema: como
desmistificar a alta gastronomia valorizando o terroir do oeste catarinense usando

como base elementos da cultura italiana?
1.2 OBJETIVOS
1.2.1 Objetivo geral

Realizar evento tematico que proporcione uma experiéncia gastronémica
valorizando o terroir do oeste catarinense, para desmistificar a alta gastronomia
usando como base elementos da cultura italiana.
1.2.2 Objetivos especificos

(i) Conceituar terroir e efetuar levantamento sobre seus principais

produtos na regido para elaboracdo do cardapio do evento, definindo

receitas e ingredientes;
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(i) Descrever os aspectos relevantes para a realizagao de evento focado
na experiéncia gastronémica de seus comensais;

(iif)  Formalizar todas as etapas de planejamento marketing do evento,
efetuando previsdo de recursos materiais, humanos e financeiros;
(cardapio, midia e divulgagéao, logistica, elabora¢do de fichas técnicas,
precificagdo, escala de atividades, tipo de servigo);

(iv) Realizar o evento aplicando técnicas gastronébmicas que valorizem o
sabor de cada ingrediente e minimizem o desperdicio de alimentos;

(v)  Avaliar os pontos positivos e oportunidades de melhoria do evento.

1.3 JUSTIFICATIVA

Na maioria dos casos, logo apds nascer e respirar, a primeira experiéncia
humana com o mundo se da através do leite materno, da amamentacio. Esse fato
da inicio a uma histéria que se perpetua até o encerramento do ciclo orgéanico da
vida: a relacao diaria e rotineira com a comida.

E a construcido dessa relacdo baseia-se, principalmente, em aspectos
regionais e culturais. O lugar onde as pessoas nascem, as tradicbes e habitos
familiares, circulo social e experiéncias ao longo da vida séao muito relevantes e
participam ativamente da constru¢do de memorias gastronémicas e afetivas e do
registro cultural de cada individuo. Mais do que uma questdo de sobrevivéncia,
alimentar-se é um ato que fala muito sobre as pessoas.

Concérdia é uma cidade que foi colonizada majoritariamente por italianos e
alemaes, apés a Guerra do Contestado. E, até hoje, o Municipio convive com
tradicobes dessas culturas que estdo fortemente enraizadas no dia a dia do
concordiense (PORTAL DO CIDADAO MUNICIPIO DE CONCORDIA, 2020).

Ocorre que, com a revolugao industrial e a globalizagao, assim como no resto
do mundo, Concérdia vem passando por disrupturas no seu estilo de vida. A
conquista da independéncia da mulher e seu ingresso no mercado de trabalho
mudou as estruturas familiares, assim como o desenvolvimento da tecnologia, o
crescimento da populagao e a escassez de tempo mudaram diversos habitos.

Com essas mudancas a relacdo com a comida também mudou. A rotina mais
intensa por diversas vezes leva as pessoas a fazerem suas refeigcdes fora de casa,

em intervalos de tempo menores e por diversas vezes de forma solitaria ou na
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companhia do celular, enquanto resolve alguma pendéncia do trabalho ou até
mesmo pessoal. A diversidade de opcdes e a facilidade para solicitar comida por
delivery ou ainda, de sair de casa para comer, também alterou as relagdes
interpessoais dos encontros.

Além disso, nos ultimos anos, observa-se uma crescente oferta de programas
gastrondémicos televisivos que vao desde realitys shows até a explicagao detalhada
de técnicas e receitas que, ao mesmo tempo em que desmistificou a gastronomia
para alguns, a transformou em algo (supostamente) caro e de dificil acesso para
outros publicos.

Em entrevista realizada por Nascimento (2016) com a jornalista e escritora
especializada em gastronomia Mastrorosa “nunca falamos tanto de comida e
cozinhamos tdo pouco”. Diante desse contexto fica muito dificil dissociar
gastronomia de cultura e cultura de gastronomia: uma nao sobrevive sem a outra. E
€ com base nessa manifestacédo que a realizagao deste trabalho justifica-se.

Planeja-se uma experiéncia gastrondmica que possa resgatar a riqueza dos
encontros: familiares e amigos reunidos para uma refeigdo saborosa, preparada com
elementos de terroir, em um ambiente aconchegante e com receitas que remetam a
momentos saudosos, utilizando técnicas de gastronomia que permitam extrair o
melhor de cada ingrediente.

A busca pela valorizagcdo dos ingredientes locais e resgate de preparos
tradicionais é uma tentativa de mostrar que as técnicas de gastronomia podem e
devem ser aplicadas até nos ingredientes considerados mais simples e que elas
geram otimos resultados. A sugestdo para o evento tematico € que se utilizem
técnicas classicas da gastronomia para apresentar receitas simples com sabores e
apresentagoes surpreendentes.

Atala (2013, p. 12), grande defensor da cozinha e dos ingredientes brasileiros,
afirma que “a técnica tornou-se uma ferramenta para obter o melhor de cada
ingrediente”. Opinido também validada por Ducasse apud Atala (2013, p. 12) que
afirma que “usando as mesmas técnicas basicas (essencialmente francesas, como
acontece), cada um, dentro do seu proprio contexto e cultura, esta apto a tarefa de
identificar, renovar e reviver sua tradi¢cao culinaria”.

A valorizagao do terroir, intrinsecamente, leva a valorizagcdo de toda a cadeia
produtiva do alimento — geralmente composta por pequenos produtores — gerando

um circulo de beneficios para toda a comunidade e fortalecimento cultural.



15

Além disso, acredita-se que acdes nesse sentido contribuem para a
valorizagdo e reconhecimento do trabalho dos profissionais de gastronomia (que
atuam tanto na cozinha como no saldo). Afinal, no dia a dia, por diversas vezes suas
funcdes séo tidas como de baixo prestigio social, esquecendo-se da complexidade e

das inumeras variaveis que envolvem suas tarefas.
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2 REVISAO DE LITERATURA

Nessa secao apresenta-se a definicdo de evento e evento tematico, o
planejamento, organizagdo e gestdo de eventos, os processos de produgéo e

técnicas produtivas e a gastronomia italiana e terroir local.

2.1 EVENTO E EVENTO TEMATICO

De acordo com Matais (2014, p. 3) “na antiguidade [...] (3500 AC a 476 DC)
sabe-se que o0s principais tipos de eventos que ocorreram foram congressos,
conferéncia, festas e festas saturna lista, das quais, deriva o Carnaval — Feiras - Que
estdo relacionadas a festividades religiosas e dia Santos -, e o Principal delas os
jogos Olimpicos”.

Ja na idade média comegam “as feiras comerciais surgiram para atender a
necessidade das pessoas em relacédo a alimentacao, ao vestuario e a armamentos”
(NAKAME, 2018, p.8).

Passando esse periodo os eventos tiveram mais derivacdo, sendo eles
evento cientifico e técnico. “Seu inicio em Roma em 1681 com o congresso de
medicina geral, o primeiro evento de cunho nao religioso. Depois disso surgiram 0s
eventos técnicos, sendo o congresso de Viena o pioneiro realizado em 1.815, apos a
derrota de napoledo” (NAKAME, 2018, p.10).

Embora os primeiros eventos tenham ocorrido na antiguidade, conforme
apontam os estudiosos, apenas nas ultimas décadas € que eles ganharam o
destaque merecido isso ocorreu justamente porque foi abandonada sua
antiga conotacgéo tatica ligada a um viés mercadoldgico passando a associar-
se ao planejamento estratégico proposto pelas organizagdes (CZAJKAWSKI,
2017, p.68).

Para o SEBRAE (2016) as principais fungbes dos eventos sao promover
causas, ideias e conceitos, por meio do afeto e da sensibilidade humana. Para um
bom evento é preciso tocar as pessoas de forma diferenciada, promovendo
sensacdes marcantes para tornarem-se inesqueciveis. Para isso € necessario que

sejam elaborados e planejados com antecedéncia e dedicacgao.
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Evento, no dicionario Michaelis (2020), esta definido como “acontecimento

(festa, competicao esportiva, espetaculo) planejado com lugar e hora determinados,

que geralmente atrai grande publico e cobertura da midia”.

O conceito amplo de eventos € definido por Meirelles (1999, p.21) como um:

Instrumento institucional e promocional, utilizado na comunicagéo dirigida,
com a finalidade de criar conceito e estabelecer a imagem de organizagoes,
produtos, servigos, ideias e pessoas, por meio de um acontecimento
previamente planejado, a ocorrer em um Unico espago de tempo com a
aproximagao entre os participantes, quer seja fisica, quer seja por meio de
recursos de tecnologia.

Conforme Martin (2015, p.39) existem classificagbes para os eventos, sendo

elas:

Pela abrangéncia: segundo o alcance do evento, na captagdo dos
participantes, podem ser: mundiais, internacionais, latino-americanos,
brasileiros, regionais ou municipais. Para competicdo: essa classificagao
abrange todo tipo de evento que permita criar uma competicdo e, por
consequéncia, uma premiagido. Pode ser esportiva, cultural, artistica etc.,
tais como concursos, campeonatos, torneios e olimpiadas. Para
demonstragcdo ou exposi¢cdo: pode haver ou nao competicdo, mas a
principal motivagédo é a apresentagdo de um produto ou servigo, em eventos
como desfiles, inauguragdes, exposi¢cdes, leildes, shows, noites de
autografos. Por data ou frequéncia: permanentes, esporadicos, unicos e de
oportunidades.

Além das classificagbes, os eventos variam de acordo com o objetivo e area
de interesse (MARCONDES, 2015). O Quadro 1, apresenta as tipologias dos

eventos.

Quadro 1 — Tipos de eventos

Tipos de eventos

Definicao

Evento que trata de arte, como literatura, teatro, danga, musica, dentre

Artistico
outros.
Cientifico Relacionado a assuntos cientificos em qualquer campo de conhecimento
ligado a pesquisa.
Evento relacionado aos aspectos culturais para sua divulgacédo e
Cultural reconhecimento ou mesmo com objetivo promocional. Incluem-se nesta
classificagdo os eventos folcléricos e ligados a outras manifestagdes e
habitos regionais.
. Aborda questdes da area educacional, novas praticas pedagogicas,
Educativo . ~
cursos e novidades da educacgao.
Civico Sao os relacionados a comemoragdes que dizem respeito a histéria de

um povo. Exemplos: Parada de 07 de setembro, a simulagdo da morte de
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Tipos de eventos

Definigao

Tiradentes, entre outros.

Politico

Trata de assuntos politicos, como eventos ligados a partidos politicos,
associacgoes de classe, etc.

Governamental

Em todas as esferas, niveis e instancias, sdo eventos que mostram agdes
e prestam contas sobre as realizagbes do governo.

Empresarial

Envolve atividades organizacionais como pesquisa e a¢des de empresas
€ Seus parceiros.

Comercial

Tem como objetivo de promover o langamento de um produto, ou de
aumentar as vendas, ou de inaugurar um novo local, ou simplesmente de
chamar atengao do publico para os servigos prestados por esta ou aquela
empresa.

Lazer

Evento que visa gerar entretenimento e bem-estar aos seus participantes.

Social

Evento de interesse comum, que visa a confraternizacdo, quer seja
familiar, quer seja de grupos com interesses afins, amigos ou outros
grupos sociais.

Desportivo

Sao eventos que podem ser de ordem local, municipal, regional, nacional
e até internacional. Exemplos caracteristicos sdo as Olimpiadas, a Copa
do Mundo, os Jogos Pan americanos, e todas as modalidades de eventos
que envolvam assuntos pertinentes ao desporto.

Religioso

Sao eventos cujos objetivos sdo promover os valores morais e religiosos;
integrar as pessoas adeptas dessa religido; chamar a atencdo para
adesao de novos fiéis; inaugurar um local como igreja, sinagoga, templo,
etc.

Beneficente

Eventos realizados em prol de uma causa que reflete programas e
projetos sociais divulgados em cerimbnias publicas, normalmente para
angariar fundos ou apoio institucional.

Turistico

Visa divulgar e promover produtos e servigos turisticos tentando
incrementar o turismo local ou nacional.

Fonte: Adaptado de Marcondes (2015).

Ja nos eventos tematicos:

€ importante considerar que a maioria deles carrega aspectos culturais e simbdlicos,
que vao muito além de apenas uma decoracdo inovadora € uma gastronomia
diferente. Os eventos tematicos tém como propdsito entregar uma experiéncia unica
aos participantes, fazendo uso da criatividade aliada as caracteristicas do seu evento

(RAMALHO, 2017).

Ainda com relacdo a eventos € relevante descrever o numero medio de
participantes conforme a tipologia e o segmento de atuagdao. Conforme Martin (2015,
p.20) “cada tipo de evento tem suas diferencas e caracteristicas quanto ao formato,
a operacao, entre outras coisas. Também o numero total de participantes pode ser
um desses fatores”. Martin (2015, p.20) apresenta o dimensionamento do publico

participante em cada evento. “Microeventos — até 100 pessoas; pequenos eventos —
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de 101 a 500 pessoas; médios eventos — de 501 a 2.500 pessoas; grandes eventos

—de 2.501 a 5.000 pessoas e macroeventos — mais de 5.000 pessoas”.

2.2 PLANEJAMENTO, ORGANIZAGAO E GESTAO DE EVENTOS

Realizar um evento pode parecer simples num primeiro momento. Mas € um
processo que envolve uma série de detalhes e etapas que devem ser considerados
para que ele atinja seus objetivos. E, tratando-se de um evento gastrondémico,
existem ainda mais detalhes envolvidos.

Cesca (2008, p. 49) é clara: “a organizacao de eventos é trabalhosa e exige
grande responsabilidade”. Zobaran (2004, p. 23) completa: “para se realizar um bom
evento e para se obter dele um bom resultado, deve-se ter em mente o conceito que
o rege’.

Cesca (2008, p. 49) reforgca a importancia de se fazer um planejamento
criterioso para atingir plenamente os objetivos estabelecidos envolvendo “objetivos,
publicos, estratégias, recurso, implantacéo, fatores condicionantes,
acompanhamento e controle, avaliacdo e orcamento”. A autora exemplifica
brevemente cada um desses componentes (CESCA, 2008):

- objetivos: deve-se considerar os gerais e especificos;

- publicos: € importante classificar para quem se destina o evento,
determinando se externo, interno ou misto;

- estratégias: é aquilo que serve de atragdo para o publico de interesse do
evento;

- recursos: incluem-se fatores humanos, materiais e fisicos que seréo
utilizados;

- implantacao: descrevem-se todos os procedimentos, do inicio (aprovagao) do
projeto ao fim;

- fatores condicionantes: fatos, decisbes e acontecimentos que podem
condicionar a realizagédo do projeto;

- acompanhamento e controle: € importante estabelecer quem coordenara o
processo de organizagao do evento e como ela sera efetivada;

- avaliacdo: é uma espécie de prestacao de contas, que acontece em forma de

relatério apds o término do evento
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- orcamento: deve receber atencao especial e ser efetuado de forma detalhada
pois é fundamental saber quais serdo os recursos financeiros necessarios para
pagar recursos humanos e materiais.

Para Zobaran (2004, p. 23), objetivo também é uma “palavra fundamental na
elaboragcdo do evento. Que recado queremos transmitir, ou 0 que queremos

compartilhar com consumidores ou convidados?”

Atualmente, conceitos se transformam em realizagdes verdadeiramente
originais e atingem objetivos, sempre em direcdo a alguém muito bem
focado, e com a participagdo cada vez maior de seu publico especifico. Por
isso, também, “publico-alvo” ndo é mais uma expressao restrita ao meio
publicitario. Esse principio € sempre levado em conta pelos organizadores
de eventos que reunem, em torno de determinada ideia, um grupo
especifico, de preferéncia homogéneo em suas caracteristicas basicas, e
com interesses em comum (ZOBARAN, 2004, p. 24).

A classificagdo do publico-alvo pode acontecer de varias formas, com
diversos critérios. Mas a escolha do publico certo deve sempre considerar a “busca
de uma coeréncia que traga resultado para aquilo que desejamos e iremos
apresentar’ (ZOBARAN, 2004, p. 25).

“Com um conceito estabelecido, um objetivo determinado claro em mente e
um publico definido com base em quantidade e qualidade, damos nossos primeiros
passos em direcdo ao sucesso” (ZOBARAN, 2004, p. 25). Definidos esses fatores,
Zobaran (2004) passa aquele que considera a primeira grande indagagao: qual sera
o orgamento disponivel? O autor ainda recomenda que “orgamentos de eventos
devem ser feito com mais de um fornecedor, sempre que possivel” (ZOBARAN,
2004, p. 48).

Assim, Zobaran (2004) manifesta-se no sentido de que o planejamento de um
evento contempla, basicamente, os vinte elementos que seguem: conceito, objetivo,
publico, local, data e hora, convite, lista de convidados, confirmacado de presenca,
manobristas e/ou estacionamento, recepcionistas, segurangas, som, luz,
decoragao/cenografia, comida, bebida, brindes, equipamentos diversos, suporte e
atracdo. Por fim, reforca a importancia de qualquer evento seja realizado de forma
legalizada.

A elaboragdo do planejamento com antecedéncia também ¢é um fator

relevante na organizacdo do evento, especialmente, por ser a ferramenta que
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estabelece o cronograma de trabalho, subcomissdes e seus responsaveis (CESCA,
2008).

Para Zobaran (2004, p. 37) “todo evento deve ser muito bem planejado; de
outra forma, pode perder todo seu sentido, seu principal objetivo”. A Editora Senac
Nacional (2000 apud Zobaran, 2004, p. 37) reforga que “o planejamento faz ganhar
tempo, diminuir o esforco e permitir a compreensao por parte de todos os
envolvidos” e conclui “planejamento diminui imprevistos e ajuda a atingir os

objetivos”.

Tendo sempre como paradmetro o projeto, faz-se, entdo, a distribuicdo das
atividades entre os membros da equipe organizadora, dentro do
cronograma que envolve preparacao (pré), execugao (trans) e avaliagao
(pds). E, portanto, o antes, o durante e o depois do evento (CESCA, 2008,
p. 55).

Transferir as tarefas estabelecidas no planejamento para uma tabela de check
list, por exemplo, deixa o processo mais visual e facilita o cumprimento de prazos
(CESCA, 2008, p. 60). Além disso “paralelo ao cronograma de operacionalizagéo do
planejamento do evento deve ser feito o controle econébmico, em que constarao
despesas e receitas” (CESCA, 2008, p. 60).

Tabelas de quantidades e valores em maos, além de orgamentos e demais
levantamentos, fichas preexistentes e indispensaveis a parte, um bom
planejamento de eventos deve conter planilhas com datas, horarios e locais,
e todas as etapas pelas quais iremos passar, ou seja, um cronograma de
atividades — nem sempre para ser cumprido a risca, mas que sirva para nos
orientar em relagao a prazos, responsabilidades e custos/precos. Portanto,
devem ser especialmente enumeradas as tarefas e as diversas atribuicdes
de quem devera cumpri-las, sejamos nds ou o0s respectivos envolvidos
(ZOBARAN, 2004, p. 40)

Entre os detalhes da realizacdo do evento, Cesca (2008) destaca o
cerimonial, a disposi¢ao das mesas, que deve observar o tamanho total do espaco e
a quantidade de convidados além da disposi¢ao de lougas que devem estar de
acordo com a tematica do evento. Por se tratar de um evento gastronémico, esses
detalhes sdo muito importantes para o sucesso do evento e serdo detalhados no
decorrer do trabalho.

O tipo de traje também é fator importante para o sucesso dos eventos e deve
ser informado quando efetuado o convite. Para Cesca (2008) mais comuns sao 0s

de gala (usando somente em eventos extremamente sofisticados), rigor ou black-tie
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(usado em eventos formais: vestido longo e smoking — termo com gravata
borboleta), social (sofisticado mas ndo tdo requintado como os anteriores: vestidos
longuetes e terno escuro com gravata), esporte completo (blaser sem gravata para
homens e vestido curto, conjunto de calga ou saia, com sapatos de meio salto e
acessorios para mulheres) e esporte (roupas seguindo as tendéncias da moda, com
opgcoes de vestido, bermudas e saias com sapatos baixos, inclusive ténis, para
mulheres e calga, bermuda, camisa de manga curta, polo ou camiseta com sapato
esporte, ténis ou sandalias para os homens). Zobaran (2004, p. 100) conclui: “num
Brasil de largas dimensbes e tantos climas, temos ainda nossas regionalizagdes
culturais, ou até oficiais. Mesmo as pessoas mais viajadas, educadas e antenadas,
precisam saber o que se espera delas em termos de apresentacao formal”.

Os convites também merecem atencédo especial. Cesca (2008) lembra que
eles devem conter elementos basicos, que sdo: quem convida, tipo de evento, local,
data, hora, indicar se é intransferivel, pedir confirmagéo e indicar o traje, além de
informar o cardapio. Ainda deve-se observar a antecedéncia necessaria para sua
entrega: “os formais devem ser entregues com antecedéncia de dez dias; os menos
formais, com oito dias, por meio de entrega direta, oficio ou correio” (CESCA, 2008,
137). Ainda recomenda que para as autoridades, os convites sejam impressos e
enviados com um oficio.

Para Zobaran (2004, p. 65) o convite € “normalmente — e literalmente — a
primeira impressao que chega e fica até o dia do evento (muitas vezes permanece
na lembrancga para sempre)” e desempenham um papel muito importante “para que
os convidados sintam-se atraidos e, assim, possam identificar melhor o evento para
o qual estdo sendo chamados”.

O pré-convite (ou save the date) também é lembrado por Zobaran (2004, p.
77) como uma opgao eficiente que permite que o convidado reserve a data,
geralmente sem saber maiores detalhes do evento — que serdo informados
posteriormente.

O autor ainda destaca que os convites eletrbnicos sao cada vez mais
utilizados “é¢ uma realidade irrevogavel” (ZOBARAN, 2004, p. 84), com destaque
positivo pela praticidade e economia.

Apos exemplificar as etapas que compdem o planejamento e a realizacao de

eventos sugere-se a utilizacdo de ferramentas de marketing, ja consagradas pela



23

literatura, que podem facilitar a visualizacdo e integracdo de todas as variaveis

apresentadas através de segmentos, tornando o processo decisério mais assertivo.

2.2.1. Composto de marketing

Kotler e Keller (2013, p. 3) pontuam que “o marketing envolve a identificagéo
e a satisfacdo de necessidades humanas e sociais. Para defini-lo de uma maneira
bem simples, podemos dizer que ele atende a necessidades de maneira lucrativa”.

Drucker (1973, p.64-65, apud KOTLER; KELLER, 2013, p.3) ainda pontua que

vender ndo é a parte mais importante do marketing:

[...] o objetivo do marketing é tornar supérfluo o processo de venda. O
objetivo do marketing € conhecer e entender o cliente tdo bem que o
produto seja adequado a ele e ele se venda por si s6. Idealmente, o
marketing deve resultar em um cliente disposto a comprar. Nesse caso, a
Unica coisa necessaria € tornar o produto disponivel.

Garcia (2015, p. 4) também afirma que “o marketing bem-sucedido é aquele
que supre as necessidades dos consumidores e gera lucro para as empresas” e
que, do ponto de vista social, ele melhora a qualidade de vida das pessoas,
atendendo seus desejos.

Garcia (2015, p. 5) ainda esclarece que “o0 marketing usa a propaganda, mas
nao se limita a ela”.

Desta forma, além de todos os itens ja elencados para realizagdao de um
evento, utilizar-se-ao conceitos e ferramentas de marketing para contemplar todas
as variaveis do processo através de uma segmentacdo em quatro grupos macro, ja
consagrados pela literatura pela denominacdo “4Ps” (McCARTHY, 2002 apud
KOTLER; KELLER, 2013). Na sequéncia, apresentam-se alguns dos itens que

compde cada um desses pilares segundo Kotler e Keller (2013, p. 18):

- produto: variedade de produtos, qualidade, design, caracteristicas, marca,
embalagem, tamanhos, servi¢os, garantias, devolugdes;

- prego: prego, descontos, bonificagdes, prazo de pagamento e condi¢des
de financiamento;

- praga: canais, cobertura, variedades, locais, estoque e transporte.

- promogao: promogao de vendas, propaganda, forga de vendas, relagdes
publicas e marketing direto.
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Os “4Ps” também n&o conhecidos como “mix de marketing” ou “composto de
marketing” sdo o “modo usado para definir, organizar e planejar os objetivos” e
“‘devem vir sempre em conjunto, integrados, mirando o mesmo objetivo, a saber,

compreender e realizar os desejos dos consumidores” (GARCIA, 2015, p. 11):

1. Produto — é alvo da primeira decisdo da empresa: ela deve saber o que
ofertara aos clientes.

2. Preco — indica ndo apenas quanto o consumidor pagara, mas também de
que modo o fara, inclusive apontando para a possibilidade de financiamento
ou parcelamento.

3. Praga — também conhecida como ponto de venda, envolve toda a
distribuicdo do produto, considerando-se como e quando ele chegara a esse
local.

4. Promogao — divulgagéo do produto (GARCIA, 2015, p. 11).

Aliando essas ferramentas direcionadoras do marketing e os elementos que
devem compor o planejamento do evento, poderao ser detalhadas todas as etapas e

variaveis relevantes na realizacado da agao proposta.

2.3 PROCESSOS DE PRODUGAO E TECNICAS PRODUTIVAS

Para conseguir preparagdes balanceadas, saborosas e padronizadas, todos
0os processos sao desenvolvidos utilizando técnicas de cozinha profissional nos
processos de mise in place, pré-preparo e produgdo, visando otimizar as
preparagdes para que atinjam excelentes niveis de sabor e qualidade.

De acordo com a proposta ofertada, listam-se no Quadro 2 os pratos que

compdem o cardapio e as técnicas utilizadas em suas preparagoes:

Quadro 2 — Pratos e técnicas utilizadas

Descrigao Técnicas utilizadas

Couvert: Grissini com ervas, queijos e | Técnicas de panificagdo para o paté e de emulsdo para
paté de tomate seco o paté de tomate seco.

Entrada: Caldo de cabotia com farofa | Sopas creme na preparagdo do caldo de cabotida e
de bacon, servido no p&o italiano de técnicas de panificagdo no pao de cebola
cebola

Prato principal 1: Gnocchi verde com | Pastas multicoloridas, utilizada para a produgdo do
ragu de frango, tuile de parmeséo e nhoque e de molhos para o ragu de frango
brotos

Prato principal 2: Carré suino confit Técnica de confitar para o carré suino (técnica que
com molho de laranja e pimenta rosa, | consiste em cozinhar a carne em baixa temperatura e
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Descricao Técnicas utilizadas

aligot de mandioca e crispy de radicci | emergidas em gordura) e purés na produgdo do aligot
(técnica que consiste em cozinhar o tubérculo em
imersao e depois processa-lo em liquidificagao)

Sobremesa: Panna cotta de baunilha | Técnica de emulsdo na preparagdo da panna cotta e
com geleia de bergamota e crumble de | técnicas de cocgdo para a geleia (cozimento/reducédo) e
cuca o crumble (assar)

Fonte: Elaborado pelos autores (2020).

2.4 GASTRONOMIA ITALIANA E TERROIR LOCAL

A formagao cultural do Brasil € uma miscigenagdo étnica, iniciando pelos
povos indigenas que eram nativos dessa terra quando os portugueses aportaram
nas praias das indias. Talvez um calculo errado ou um vento cruzado trouxeram os
primeiros visitantes das terras além-mar e esse primeiro contato ocasionou um
choque cultural gigantesco no habitante local, que antes desconhecia qualquer tipo
de cultura que nao fosse a sua. Toda a histdria sofreu uma ruptura nesse exato
momento, ja que os portugueses tinham habitos totalmente diferentes, desde a

higiene pessoal até a alimentacao (IGLESIAS, 1998).

Do encontro de duas culturas sé poderia resultar um choque, pois se tratava
de culturas muito diversas: a europeia, ja milenar e consolidada, com um
continente de enormes dimensdes e povoado, na maior parte, por povos de
cultura bem menos elaborada. Colombo ignorou o que era esse mundo ao
qual chegara: fascinado pela ideia da india, estava convencido de que ai se
encontrava (IGLESIAS, 1998, p. 26).

Mas a mistura cultural na panela brasileira ndo ficou por ai, pois, além de
portugueses, espanhois, holandeses, ingleses, noruegueses, polacos, alemaes,
italianos e muitas outras etnias pousaram seus pés nessas terras aumentando o
choque de diferengas que transformaram a gastronomia brasileira (GOMES;
LAROQUE, 2011).

[...] grande parte da cultura brasileira formou-se com a contribuicdo dos
grupos étnicos vindos de terras longinquas e também pelas distintas e
diversas sociedades nativas. Dentre estas, destacam-se a do indigena,
negro, do acoriano, do alemdo, do italiano, entre outras. (GOMES;
LAROQUE, 2011, p. 36).

Com relagdao ao processo migratério Fonseca e Camargo (2013, p.52)

expdem que:
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No Brasil do periodo do Segundo Reinado a necessidade de substituir a
mao de obra escrava negra, de mudangas na sociedade étnica brasileira e
de colonizar terras desabitadas por colonizadores brancos, levou a classe
dominante brasileira a incentivar a migragao de europeus brancos, catdlicos
e arraigados a terra para suprirem as necessidades de mao de obra
assalariada. Os primeiros imigrantes foram os alemaes. Italianos, espanhdis
e portugueses vieram depois.

Os italianos estimulados pelas mudancgas socioeconémicas que ocorreram na
Europa a partir século XIX, comegaram a imigrar para a América do Sul. “No Brasil,
0 auge da imigracéo italiana foi entre os anos de 1880 e 1930. Vindos, em sua
maioria, do norte da Italia, os imigrantes que aqui chegaram se destinaram,
inicialmente, a regido Sudeste e, depois, a regido Sul do pais” (SILVA; CONFORTIN,
2015, p.35).

Com a chegada dos italianos a Sao Paulo e “a partir do momento em que a
escassez de mao de obra naquele estado foi suprida, os imigrantes recém-chegados
passaram a ser direcionados para o Sul do Brasil” (SILVA; CONFORTIN, 2015,
p.35).

E evidente que os imigrantes italianos contribuiram com varios setores da
sociedade, como na arte, musica, arquitetura e principalmente na gastronomia
(SILVA; CONFORTIN, 2015). A gastronomia € sem duvida um meio de identificagao
de um povo pois, através dela se torna possivel conhecer a historia, habitos e seus
costumes. “E € comum o uso da gastronomia como fonte de investigacdo da
identidade de determinada regidao com o intuito de perpetuar os seus habitos e
costumes” (HOLZ; CARLESSO, 2017, p.7).

A origem da palavra gastronomia provém do grego “gaster ou gastros”, que
quer dizer estbmago e “gnomos”, conhecimento, ou seja, o termo significa
conhecimento, estudo do estémago” (BRITTO, 2012, p.109).

Levando-se em consideragao que o prazer que a comida gera €, de uma
forma fisica, nos sentidos do individuo, se permite afirmar que a
gastronomia estuda e lida com os alimentos, de forma a transmitir, através
da comida, as identidades, cultura, histéria e outras representagdes, que
intermediam a busca pelo bem-estar (BRITTO, 2012, p.109).

O migrante italiano manteve sua histéria e a sua cultura viva através da

transmissao oral, que na época era uma das formas mais comuns, o dialeto do pais
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natal era disseminado entre os mais novos, garantindo assim a manutengdo da

lingua, e consequentemente a gastronomia veio de carona nessa oralidade:

Uma das formas mais importantes de proteger e estimular a heranga
cultural italiana consiste na manutencdo da lingua, ou seja, do dialeto, pois
a manutencao da lingua falada garante a permanéncia de outros valores ou,
ainda, ao cultivar o dialeto, todo um conjunto de elementos culturais sao
também preservados, tais como: a musica, os provérbios, as receitas de
culinarias e de medicina caseira, as lendas, as brincadeiras infantis, entre
outras. [...] a gastronomia também é ainda muito presente na mesa dos
descendentes italianos, principalmente dos mais velhos. O prato tipico do
colono italiano é a polenta, que muitas vezes foi motivo de chacota. Isso
porque a polenta acabou sendo sinbnimo de comida de pobre, ndo a
comendo o imigrante rico. Mas o colono, que labutava no pesado, sempre
teve na polenta a comida base. Comia-se polenta no café da manha, no
almogo e na janta. A polenta € uma comida de alto teor energético e de facil
digestdo (GOMES; LAROQUE, 2011, p. 37).

Com uma diversidade gastronbmica e também uma das cozinhas mais
importantes mundialmente, a Italia ndo pode ficar apenas na polenta, e ainda de
acordo com Gomes e Laroque (2011) sopas, massas, paes, queijos, salame, radicci,
doces e é claro o vinho, produto tdo elementar na mesa do descendente de italiano
e também um “marco historico [...] provenientes principalmente do Veneto” (ALZER,
2015, p. 19).

Silva e Confortin (2015, p.36) relatam que “[...] nas regides de colonizagao
italiana, a feitura do pao é através de um trabalho artesanal, que consiste desde a
preparagao do fermento caseiro até o processo de assar em forno feito de tijolos”. “A
farinha de trigo ndo servia somente para o pdo, mas também era utilizada para o
preparo de outras massas” [...] (SILVA; CONFORTIN, 2015, p.36). “Os imigrantes
italianos também trouxeram o costume das massas, lasanhas, tortei e capeleti’
(HOLZ; CARLESSO, 2017, p.8).

Voltando os olhos para Santa Catarina, € possivel identificar a consolidagao
da colonizacao italiana por volta de 1830, que segundo Pissurno (2020) seria
formada com imigrantes originarios da regiao préxima de Trento, Itdlia e se
estabeleceriam nas regides catarinenses de Nova Trento, Brusque e Porto franco.

Ja o Oeste catarinense teve uma colonizagao mais tardia:

A colonizagao do atual oeste catarinense deu-se principalmente a partir das
primeiras décadas do século XX [...] os municipios de Joacaba e Chapeco,
criados no ano de 1917. Destarte, a migracdo para a regido oeste
catarinense, desenvolveu um modelo estrutural semelhante se ndo idéntico
ao das colbnias italianas do RS [...] “Os italos migraram, levando, além da
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esperancga, a experiéncia vivida nas antigas coldénias do Rio Grande do Sul
e na ltalia, e construiram uma histéria peculiar, intimamente ligada a terra”
(VANNINI, 2016, p. 89).

Para compreender a origem da gastronomia tipica da regido oeste
catarinense é pertinente conhecer a historia de formacédo dessa regido (HOLZ,
CARLESSO, 2017).

No inicio do século XX, o oeste era considerado pelo governo estadual
como vazio demografico, a ultima fronteira a ser ocupada. Porém, a regido
ja era habitada pelos indios Kaingang, segundo vestigios arqueolégicos
encontrados na bacia do Rio Uruguai, o grupo ja teria chegado a regido, por
volta de 5.500 a. C. (PAIM, 2006 apud HOLZ; CARLESSO, 2017, p.9).

“[...] a Regido Oeste de Santa Catarina era considerada praticamente
“despovoada”, pois os indigenas e caboclos, por possuirem modos de vida diferente,
[...] e ndo possuir titulos de propriedade, eram desconsiderados pelas autoridades
(PAIM, 2006 apud HOLZ; CARLESSO, 2017, p.9).

“Com a vinda dos colonos, estabeleceu-se um sistema produtivo calcado na
pequena propriedade, com predominio da mao de obra familiar e agricultura de
subsisténcia” (HOLZ; CARLESSO, 2017, p.9). “Os colonizadores dedicaram-se
principalmente ao cultivo de milho, cuja produgdo era grande. Para absorver o
excedente, os colonizadores iniciaram a criacdo de suinos e aves” (HOLZ;
CARLESSO, 2017, p.9).

Uma parte importante e que ainda se mantém viva na regido de imigrantes
italianos € o fil6 que na lItalia “consistia num encontro social entre parentes, amigos e
vizinhos realizado muitas vezes no paiol, na cozinha, no porao ou mesmo ao ar livre”
(GOMES; LAROQUE, 2011, p. 39). Hoje esse modelo de encontro é muito mais
voltado ao espetaculo, isto €, uma encenacdao remete o espectador ao passado,
mostrando-lhe como era a vida dos antepassados. O turismo acabou ganhando um
novo nicho de mercado com os filés, ja que muitas pessoas buscam conhecer a
cultura da qual descendem, por curiosidade ou pelo prazer da gastronomia oferecida

acaba buscando eventos que remetam a diferentes culturas e sabores.

“Ndar a far Fild”, era um costume das familias italianas, que ao final de uma
jornada de trabalho, visitavam-se para rezar, comer, jogar, cantar e
negociar. O Filo Talian € um jantar espetaculo realizado em um paiol em
que se recompdem esses costumes através de cenas dramatizadas por
atores e participantes do evento. Trata-se de um momento magico de
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interagao cultural e entretenimento regado a alegria contagiante (CAMINHO
DA ROCA, 2020).

Com relacao ao terroir, palavra francesa que diz respeito a terra, territério,
mas se tratando da gastronomia geral quer dizer muito mais que isso. O terroir
abrange em um conjunto de terras de uma regido, seus produtos e sua aptidao
caracteristica (SONOMA BLOG, 2019).

Historicamente falando, os seres humanos em seu principio praticavam o
terroir constantemente, pois aprenderam a plantar, colher, preparar (cozinhar) e
comer seu proéprio alimento. Com a evolugado dos tempos esse conceito se perdeu
por causa do aumento das producdes industriais e forte importagcdo de produtos.
Mesmo assim, em muitos paises ainda procura-se manter a cultura do terroir,
principalmente por ter custos menores do que do mercado em geral. Tornando-se
uma boa pratica de marketing para varios segmentos na gastronomia (SONOMA
BLOG, 2019).

Dentro da gastronomia sdo varios os produtos ligados ao terroir como:
queijo, vinho, mel e alimentos em geral. E determinados produtos acabam sendo
melhores, no cenario mundial, por causa de onde ele é produzido, seu terroir.

De acordo com o site Sonoma Blog (2019), “em comum entre todos ha o
respeito pela qualidade do produto e pela identidade de seu lugar de origem, que faz
com que cada produto seja reconhecido como unico e como referéncia de
qualidade”. Por assim dizer, terroir € a soma das condigdes ambientais e seus
efeitos sobre um produto, fazendo com que ele se torne especial e unico. Uma uva
Merlot produzida na Argentina é diferente de uma Merlot produzida na Franga. Tudo
por causa do clima e das condigdes de cada solo especificamente.

O site Tintos e Tantos (2020) traduz perfeitamente a definigdo como, “[...] um
conjunto de caracteristicas especiais que a geografia, a geologia e o clima de um
determinado lugar, interagindo com a genética da planta, expressam, em forma de
sabor e aroma, em produtos como vinho, café, chocolate, tomate [...]"

Com tantos lugares diferentes que englobam o planeta, fica dificil mensurar
a grandiosa variedade de alimentos naturais de cada solo. Entretanto, uma das
formas mais comuns de se conhecer esses lugares € a pratica do turismo. Visitar os
mais estranhos, irreverentes, fantasticos, surpreendentes ou assustadores lugares
do mundo, também trazem, além de sua geografia, um vasto leque de alimentos e

bebidas provenientes destes lugares. Segundo Costa e Coriolano (2020) “nesse
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contexto, o terroir entra na atividade turistica por meio da segmentagao de mercado,
com o uso das indicagbes geograficas (IGs), que agrega valor ao produto e
transforma-o em atracio turistica”.

Contudo, com a crescente evolugdo humana, muito do que se conhecia
como gastronomia foi-se alterando. Colocando em risco as raizes cultuadas nas
regides do mundo todo. Garcia (2003) destaca onde a desterritorializacdo de
alimentos e servicos influencia diretamente na gastronomia. Relacionado a redugao
de tempo para o preparo das refeigdes, pelo avango tecnolégico, transformagao e
conservacgao, pelas varias formas de importagao, publicidade, e, principalmente, pela
crescente individualizagao e reducao nos ritos familiares. Pensando dessa forma, se
torna relevante a utilizagdo do terroir da regido do Oeste Catarinense para dar mais

valor ao evento em questao.
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3 METODOLOGIA

Para Barros e Lehfeld (2007, p. 2) “a metodologia corresponde a um conjunto
de procedimentos a ser utilizado na obtengdo do conhecimento”, ou seja, “néo
procura solugdes, mas escolhe maneiras de encontra-las”.

Esse processo pode se dividir em processo intelectual, configurado pela
analise de qualquer problema com analise prévia e sistematica que visa considerar
todas as vias possiveis para encontrar uma solugao €, como processo operacional
que, nada mais é, do que a ordenacgdo das atividades necessarias para atingir o
objetivo (BARROS; LEHFELD, 2007).

Este capitulo destina-se a caracterizagdo da pesquisa, metodologia e critérios
adotados para levantamento, forma e analise dos dados.

Inicia-se a caracterizacado do estudo afirmando tratar-se de pesquisa aplicada,
ja que os autores sao movidos “pela necessidade de contribuir para fins praticos
mais ou menos imediatos” (CERVO; BERVIAN; SILVA, 2007, p.60) e que almejam
transformar em acao concreta os resultados a serem obtidos com o trabalho.

Quanto ao seu objetivo, a pesquisa apresentada caracteriza-se como
descritiva.

A pesquisa descritiva ndo € tao preliminar quanto a exploratéria e nem tao
profunda como a explicativa. “Nesse contexto, descrever significa identificar, relatar,
comparar, entre outros aspectos” (BEUREN, 2009, p. 81). Ela “observa, registra,
analisa e correlaciona fatos ou fendbmenos (variaveis) sem manipula-los” (CERVO;

BERVIAN; SILVA, 2007, p. 61).

A pesquisa descritiva desenvolve-se, principalmente, nas ciéncias humanas
€ sociais, abordando aqueles dados e problemas que merecem ser
estudados, mas cujo registro ndo consta de documentos. Os dados, por
ocorrerem em seu habitat natural, precisam ser coletados e registrados
(CERVO; BERVIAN; SILVA, 2007, p. 62)

Na pesquisa descritiva cita-se a pesquisa documental onde “sao investigados
documentos com o propdsito de descrever e comparar usos e costumes, tendéncias,
diferengcas e outras caracteristicas” (CERVO; BERVIAN; SILVA, 2007, p. 62),
trabalhando dados e fatos colhidos da propria realidade. Para identificar essas
informacdes Cervo, Bervian e Silva (2007) lista instrumentos como a observacao, a

entrevista, o questionario e o formulario.
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Cervo, Bervian e Silva (2007) ainda ressalta que a pesquisa bibliografica pode
ser realizada como parte da pesquisa descritiva, para explicar um problema, a partir
de referéncias tedricas: “busca-se conhecer e analisar as contribuicdes culturais ou
cientificas do passado sobre determinado assunto, tema ou problema” (CERVO,;
BERVIAN: SILVA, 2007, p. 60).

Em relacdo a abordagem do problema, define-se como mista: quantitativa
pois faz-se necessario considerar os dados financeiros envolvidos e a aplicagao de
pesquisa de satisfacdo apds a realizacdo do evento e, qualitativa por caracterizar-se
pela descricdo, compreensdo e interpretacdo de fatos e fendbmenos (MARTINS;
THEOPHILO, 2009).

Beureun apud Richardson (2009) afirma que a principal diferenga entre as
abordagens qualitativa e quantitativa € o fato de que a primeira ndo emprega
instrumento estatistico. “Na pesquisa qualitativa concebem-se analises mais
profundas em relagdo ao fenbmeno que esta sendo estudado” (BEUREN, 2009, p.
92).

Para Zanella (2009, p. 102) a pesquisa qualitativa “define-se pelo
conhecimento da realidade segundo a perspectiva dos sujeitos participantes da
pesquisa, sem que se megam ou se utilizem elementos estatisticos para a analise
dos dados”.

Cervo (2007) destaca que aos aspectos sociais e humanos, essencialmente
qualitativos, ndo sao aplicaveis os processos de quantificacdo (pesar e medir):
“‘deve-se sempre ter em mente que os homens, em tese, mesmo sendo iguais,
agem, pensam e se organizam socialmente de formas diferenciadas” (CERVO,
2007, p.21).

Cabe, nesse momento, salientar que, na pesquisa qualitativa, o processo de
coleta de dados é simultdneo ao de anadlise de dados, o que a difere da
pesquisa quantitativa, em que, em um momento os dados séo coletados e,
em outro sdo analisados. Na investigagdo qualitativa, ndo ha dois
momentos distintos, o processo é interativo, integrado. (ZANELLA, 2012, p.
105)

No que diz respeito ao levantamento de dados quantitativos, os cuidados
devem comecar ainda no processo de definicdo das etapas pois “0 agrupamento dos

dados e das informagdes em categorias e a definicdo precisa das variaveis serao
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determinantes quanto as possibilidade de analise, de comparagdo e de
experimentagcéo” (CERVO, 2007, p. 36).
Essa delimitagdo, quando realizada de forma adequada, é de grande valia na
codificagédo dos resultados e dela, segundo Certo (2007, p; 36) depreende-se que:
- permitem a concentragdo do maior numero possivel de informagdes no
mesmo espaco;
- permitem a visualizagao do objeto da pesquisa por meio de representagao

material figurada;
- facilitam, pela aproximagao, a comparagao das cifras.

Através de ferramentas quantitativas pode-se elaborar o orcamento de todo
evento, assim como registrar os investimentos, receitas, despesas e lucros
planejados e/ou obtidos, além de avaliar a satisfagdo do publico. Ainda, de forma
facil e pratica, esses recursos permitem rapida atualizacdo em casos de mudancga de
cenarios antes da realizacado do evento e uma visao do todo apds sua conclusao.

Apos descricdo da metodologia a ser utilizada, ressalta-se que a realizagao
de evento gastronémico tematico engloba dois universos distintos:

- os dados técnicos, bibliograficamente registrados — cita-se como exemplo as
informagbdes sobre ingredientes, métodos de cocgao, tipos de servigo, dados
histéricos, econdmicos e culturais da regiao);

- informagdes oriundas da experiéncia e vivéncia dos autores no local de
desenvolvimento do trabalho — como o conhecimento de espacos para realizagao do
evento, contato com fornecedores e conhecimento intrinseco sobre habitos culturais
comuns na regiao — o que, inevitavelmente influenciara o processo decisério em
alguns momentos.

“A coleta de dados é a etapa da pesquisa em que se inicia a aplicagao dos
instrumentos elaborados e das técnicas selecionadas, a fim de efetuar a coleta dos
dados previstos” (LAKATOS; MARCONI, 2017, p.179).

De acordo com Lakatos e Marconi (2017, p.172) “para a obtencao de dados,
podem ser utilizados trés procedimentos: pesquisa documental, pesquisa
bibliografica e contatos diretos”. Desta forma, para atingir o (i), (ii) e (iii) objetivos
especificos deste estudo foi necessario realizar pesquisa bibliografica e documental
com a finalidade de conceituar terroir e efetuar levantamento sobre seus principais
produtos na regido para elaboragdo do cardapio do evento, definindo receitas e

ingredientes; descrever os aspectos relevantes para a realizagdo de evento focado
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na experiéncia gastrondmica de seus comensais; bem como para formalizar todas
as etapas de planejamento de marketing do evento, efetuando previsao de recursos
materiais, humanos e financeiros; (cardapio, midia e divulgacdo, logistica,
elaboragao de fichas técnicas, precificagao, escala de atividades, tipo de servigo).

“A pesquisa bibliografica € um apanhado geral sobre os principais trabalhos ja
realizados, revestidos de importancia, por serem capazes de fornecer dados atuais e
relevantes relacionados com o tema”. (LAKATOS; MARCONI, 2017, p.172).
Portanto, para levantamento tedrico foram realizadas pesquisas em base de dados
cientificas como, Ebsco Host e Portal de Periddicos Capes, onde foi possivel
encontrar artigos cientificos sobre o tema. Destaca-se também, a utilizagdo de livros
do acervo da biblioteca da Faculdade Senac Concdérdia/SC.

A coleta de documental contemplou o levantamento de relatdrios, planilhas,
fichas técnicas e pesquisas de mercado que apresentasse informagdes relevantes
sobre o perfil do cliente, a experiéncia gastrondmica e seus comensais.

Atualmente, com a popularizagéo da internet, a grande maioria da populagao
consegue acessar canais que antes nao estavam a disposi¢cdo de qualquer um, e
essa pratica determinou a revolugédo gastronémica que, acabou mudando o perfil do
cliente, deixando- o mais exigente, mais critico. Esse novo cliente veio em busca de
novas experiéncias, novos sabores, enfim, ele chegou trazendo o desejo da
inovacgao, da releitura.

O SEBRAE (2020) aponta que os clientes estdo mais seletivos, atentos em
como gastar o seu dinheiro: eles desejam ser especiais. E é nessa atmosfera — de
experiéncia — que o evento tematico sera realizado, fazendo com que memdérias do
passado ressurjam e o gosto de quero mais permaneca.

Além de criar uma experiéncia € preciso que o “cliente veja valor na
experiéncia que esta consumindo, ela precisa estar alinhada com os desejos e
expectativas dele. E por isso que é fundamental entender quem é o cliente, o que
ele deseja” (ABRASEL, 2018).

O foco no terroir € um atrativo para o comensal:

Uma tendéncia mundial que comega a ganhar forga no Brasil propde mais
consciéncia sobre a origem dos alimentos que ingerimos. A preocupacéo
em consumir produtos organicos, sazonais ou produzidos localmente (e que
impulsionam a economia e os produtores locais) tem sido critério de muitos
consumidores na hora de escolher onde comer. Investir nesses elementos
ao comprar a matéria-prima dos pratos do restaurante pode funcionar como
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uma forma de se aproximar do consumidor e também como argumento na
comunicagao da empresa. (ABRASEL, 2018)

Outro ponto de destaque para que uma experiéncia gastronémica seja

completa € o ambiente:

[-.] € preciso investir em uma ambientagéo que combine com a proposta de
valor e com a identidade do restaurante. E ai que entra a importancia de ter
ndo apenas decora¢cdo, mas também som ambiente, objetos decorativos e
diferentes detalhes que, somados, ajudam a criar uma experiéncia
memoravel. (ABRASEL, 2018).

Esses itens ajudam a nortear o evento, mas para que ele seja uma completa
experiéncia gastrondmica € necessario focar em todos os fatores do evento, itens do
pré-evento, que garantem expectativa ao cliente, no momento da chagada ao local
que o facam ele se sentir acolhido, durante o evento & necessario surpreender e por
ultimo, mas ndao menos importante, deve ser deixada uma marca para que ele queira
voltar o mais breve possivel.

Visando atingir o (iv) objetivo especifico que contempla realizar o evento
aplicando técnicas gastrondmicas que valorizem o sabor de cada ingrediente e
minimizem o desperdicio de alimentos sera necessario elaborar a ficha técnica de
controle; aplicar boas praticas e higienizagdo; boa armazenagem de alimentos;
buscar e manter os produtos adquiridos em suas embalagens originais, tendo em
vista que elas foram desenvolvidas especialmente para preservar os alimentos, ficar
atento a necessidade (ou nao) de refrigeracdo dos produtos, pois um
armazenamento desnecessario pode afetar suas condigdes e, assim, causar
desperdicio; controlar as por¢des dos pratos; seguranga sanitaria do ambiente de
trabalho (alimentos mal conservados ou fora do prazo de validade atraem mais
bactérias, o que pode prejudicar as condi¢gdes higiénicas do local) e por fim, ter uma
estimativa de pessoas no evento.

E por ultimo, para avaliar os pontos positivos e oportunidades de melhoria do
evento, sendo esse o (v) objetivo especifico, sera aplicado um questionario. O
questionario “é a técnica de investigagdo composta por um conjunto de questdes
que sado submetidas a pessoas com o propésito de obter informacdes (GIL, 2017,
p.121).

O questionario € um dos procedimentos mais utilizados para obter
informacdes. E uma técnica de custo razoavel, apresenta as mesmas questdes para

todas as pessoas, garante o anonimato e pode conter questdes para atender a
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finalidades especificas de uma pesquisa. Aplicada criteriosamente, esta técnica
apresenta elevada confiabilidade. Podem ser desenvolvidos para medir atitudes,
opinides, comportamento, circunstancias da vida, e outras questbes. Quanto a
aplicacdo, os questionarios fazem uso de materiais simples como lapis, papel,
formularios, etc. Podem ser aplicados individualmente ou em grupos, pessoalmente,
por telefone, ou mesmo pelo correio. Pode incluir questbes abertas, fechadas, de
multipla escolha, de resposta numérica, ou do tipo sim ou ndo (LAKATOS;
MARCONI, 2017).

O questionario que foi aplicado encontra-se em (Apéndice A) contém uma
breve descricdo sobre o evento, bem como instru¢bes para seu correto
preenchimento. O mesmo é composto por questdes fechadas, sendo caracterizadas
como multipla escolha, perguntas de resposta e algumas questdes estardo em
aberto para que os participantes possam expressar suas ideias, opinioes, criticas
e/ou sugestoes.

Todo tipo de pesquisa necessita atender um tipo de publico alvo, é neste
conjunto de pessoas que dados séo coletados e se tem os dados necessarios para
analise da pesquisa. Chamados de populagédo este publico constitui um grupo de
pessoas que apresentam caracteristicas. Amostra é um subconjunto desta
populagao, parte do grupo.

Em um estudo cientifico, a populagao refere-se aos potenciais elementos que
podem ser agrupados por apresentarem pelo menos uma caracteristica em comum,
a partir da qual se extrai a amostra (LAKATOS; MARCONI, 2017). Nesse sentido, a
amostra “[...] € o processo de colher amostras de uma populagcéo”. Completando
este conceito, o autor afirma que a amostra é “qualquer parte de uma populagao”
(MATTAR, 2001, p. 133).

O publico alvo do evento sdo apreciadores da gastronomia, mas devido a
Covid 19, somente 4 pessoas participaram do evento. No final foi aplicado a
pesquisa de satisfacdo, o questionario servira para avaliar o servico a qualidade e
melhorias do evento.

Os dados qualitativos obtidos com a realizagdo da coleta serdo avaliados
através da técnica analise de conteudo. A analise de conteudo é utilizada para a
interpretacdo e compreensao dos fendmenos estudados (BARDIN, 2016). Conforme

Bardin (2016) a constituicdo da analise de conteudo, indica as etapas essenciais,
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sendo elas pré-exploracdo do material, tratamento de dados, processos de
categorizagao e subcategorizagéo e interpretagdo do conteudo.

Bardin (2016) descreve a técnica de anadlise de conteudo perpassando a
discussao entre teoria e a pratica em pesquisas aplicadas em organizagbes. Na
pré-analise a autora orienta que ocorra a organizagao dos materiais com a finalidade
de verificar 0 que ainda precisa ser coletado. Posteriormente indicasse a leitura
flutuante do material, para ver do que se trata, escolher os documentos que seréao
analisados, constituir com base na exaustividade, representatividade,
homogeneidade e pertinéncia, formulando hipdteses e objetivos, preparando o
material (BARDIN, 2016).

Na proxima fase apresenta-se as etapas de codificagcdo e categorizagdo do
material, na codificacdo deve ser feito o recorte das unidades de registro e de
contexto, levando em consideragao o custo e a pertinéncia. Também deve ser feita
enumeragdo de acordo com os critérios estabelecidos anteriormente. Depois da
codificagédo, deve ser feita a categorizagao tendo alguns critérios como semantico,

sintatico, Iéxico ou expressivo (BARDIN, 2016).

A codificagdo é o processo pelo qual os dados brutos sdo transformados
sistematicamente e agregados em unidades, as quais permitem uma
descricdo exata das caracteristicas pertinentes do conteudo (BARDIN,
2016, p. 133)

A interpretagdo dos resultados obtidos pode ser feita por meio da inferéncia
(acao ou efeito de inferir), um tipo de interpretacdo controlada, para Bardin (2016, p.
133), a interferéncia podera apoiar-se nos elementos constitutivos do mecanismo
classico da comunicacgao.

Os dados quantitativos referentes aos recursos materiais, humanos e
financeiros para a realizagdo do evento e a avaliagdo dos pontos positivos e
oportunidades de melhoria foram analisados de forma descritva com a
apresentacao de numeros absolutos, dispensando a utilizacdo de graficos pelo

numero de avaliadores.
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4 EVENTO TEMATICO

4.1 CARACTERISTICAS DO EVENTO

4.2 GESTAO E PLANEJAMENTO DO EVENTO

A gestdo e planejamento sdo fundamentais para uma boa execugdo e
sucesso de um evento, onde incluem-se as etapas de organizagéo, execugao, pré e
pos evento onde se pode avaliar os pontos positivos e negativos do mesmo.

Segundo Nakane (2000, p.32) “o esforgo de diversos profissionais comecga a
se concretizar com a execugao de todo o planejamento previamente estipulado”.
Desta forma, nesta segéo serdo apresentadas as etapas de planejamento do evento
tematico, efetuando previsdo de recursos materiais, humanos e financeiros;
(cardapio, midia e divulgacgéo, logistica, elaboragao de fichas técnicas, precificagéo,

escala de atividades, tipo de servigo) e as estratégias de marketing.

4.2.1 Processos relacionados a gestao e planejamento do evento tematico e

criagao de cardapio

Devido ao cenario atual causado por uma pandemia mundial do novo
coronavirus (COVID -19) e as orientagdes dos orgdaos de saude sobre
distanciamento social, visando minimizar as chances de contaminacao da
populagao, o planejamento e execugao do evento precisou ser revisto.

O evento que inicialmente havia sido planejado para um publico estimado de
100 pessoas foi reformulado para atender apenas um grupo de 4 pessoas (formado
por colaboradores da Faculdade Senac Concdrdia e um convida externo), formando
a banca avaliadora deste trabalho.

O evento foi realizado no dia 23 de julho de 2020, a partir das 20h30min nas
dependéncias na Faculdade Senac Concordia, localizada Rua Joao Zanardi, 330,
Bairro Nossa Senhora da Salete, Concérdia, SC.

Os convidados foram recepcionados pelas alunas Cristiane Cavassin e
Vanessa Daiane Riffel juntamente com o coordenador do curso, Prof. Juliano da

Rosa, que explicarao a tematica e a dinamica do evento.
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O servigo de saldo é a inglesa com couvert, entrada, dois pratos principais e
sobremesa todos com harmonizag¢ao de bebidas.

A mesa foi organizada a francesa, com talheres e copos especificos para
cada prato e bebida.

As equipes apresentaram cada prato e a escolha da bebida para
harmonizacao, conforme cardapio descrito na sequéncia.

Foram quatro equipes de cinco componentes e cada uma foi responsavel pela
ficha técnica, elaboracéo e apresentacdo de uma parte do cardapio, qual: couvert e
sobremesa, entrada, prato principal 1 e 2.

Os custos com a compra dos insumos foram de responsabilidade da
Faculdade Senac Concordia.

O pré preparo foi realizado no dia 22 de julho e o evento no dia 23 de julho.

Vale ressaltar que todo o evento segue dentro das normas de servigo de
acordo com a Resolugédo-RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004),
que dispbe sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de

Alimentacéo, cujo item 1.2 estabelece que:

Aplica-se aos servigcos de alimentagao que realizam algumas das seguintes
atividades: manipulagdo, preparagdo, fracionamento, armazenamento,
distribuicdo, transporte, exposicdo a venda e entrega de alimentos
preparados ao consumo, tais como cantinas, bufés, comissarias,
confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas institucionais, delicatéssens,
lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres.

Visando reforgar a identidade visual do evento foi elaborado cardapio para
apresentagcao aos comensais, apresentando os pratos e a harmonizagédo com as
bebidas escolhidas, apresentado no Apéndice C.

Haja vista a mudancga no formato do evento nao foram criadas ferramentas de
midia para divulgagdo com o publico externo.

A escolha dos pratos que compdem o cardapio do evento levaram em conta
preparagoes que fazem parte das memorias gastrondmicas dos integrantes da turma
e remetem as tradigbes gastrondmicas italianas regionais, sem deixar de lado a
influéncia de outras caracteristicas culturais da regido, haja vista a multiculturalidade
e a riqueza de ingredientes do Brasil.

O couvert composto pelo grissini com ervas, queijos e paté de tomate seco

buscou valorizar a tradicdo do pao caseiro (o grissini foi feito com uma receita de
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massa de pao), que foi muito presente na vida de todas as familias até comegarem a
surgir mercados e padarias e utilizagdo das ervas e temperos das hortas que eram
cultivadas em cada residéncia.

O paté de tomate seco buscou remeter aos sabores da Italia, utilizando o
tomate e o manjericdo fresco, também servido com uma torrada feita com p&o
(visando evidenciar o reaproveitamento de alimentos que, por ventura, ja nao
estejam mais tao frescos). O mix de queijos buscou trazer diferentes texturas e
sabores, apresentando o:

- queijo parmesao (parmigiano-reggiano). feito com leite de vaca
semidesnato, feito em grande rodas com interior cor de palha e casca dura, dourada;
sabor acre, amendoado, salgado, muito duro, seco e farelento — queijo grana;

- queijo gouda: queijo de mesa feito de leite de vaca integral, que vai de
dourado a ambar (dependendo da idade), suave, cremoso, ligeiramente amendoado,
uniforme, pode ter pequeno orificios, geralmente é feito no formato de roda (em
geral recoberta com cera vermelha) — queijo de pasta dura;

- queijo gruyere: feito de leite de vaca integral cru; em formato de rodas
planas, bege com casca marrom, de sabor frutado e amendoado — queijo de pasta
dura;

- queijo colonial: € um queijo fresco muito produzido por pequenas
propriedades de nossa regidao, com sabor que varia muito de uma receita para outra
e atualmente também é produzido em escalas comerciais.

A valorizacdo da tradicdo do pao caseiro também foi levada em conta na
escolha da entrada do cardapio. Optou-se por um pao italiano com toque de cebola
para servir um caldo de abdbora cabotia, alimento saboroso encontrado em
abundancia em nossa regidao por ser de facil cultivo, baixo custo e ter diversas
utilizacbes na alimentagdo de humanos e de animais criados pelas familias para
consumo proprio — como bovinos e suinos. O caldo também remete aos habitos
alimentares da regido que possui um inverno rigoroso e exige uma alimentagcdo mais
caldrica. Para dar crocancia ao prato, optou-se por uma farofa de bacon, ingrediente
produzido a partir da carne suina: com destaque para a importancia que a
agropecuaria possui na matriz econdbmica do nosso Municipio, sendo a fonte de

renda de inUmeras familias.



Foto 1 - Couvert: Grissini com ervas, queijos e paté de tomate seco

Fonte: Elaborado pelos autores (2020).
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Foto 3 - Entrada: Caldo de cabotia com farofa de bacon, servido no pao italiano de
cebola

™~

Fonte: Elaborado pelos autores (2020).

Foto 4 - Entrada: Caldo de cabotia com farofa de bacon, servido no péo italiano de
cebola

Fonte: Elaborado pelos autores (2020).
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Para o primeiro prato principal buscou-se resgatar a tradicdo das pastas e
massas italianas. Além de trazer o nhoque e a carne de frango — que acompanha a
carne suina na base agropecuaria da nossa matriz econdmica — buscou-se trazer as
cores da lItalia para o prato: o gnocchi pigmentado de forma natural com o suco do
espinafre, servido com ragu de frango com molho de tomate recebe brotos de
beterraba e um tuile de queijo parmesao, dando diferentes texturas e uma explosao

de sabores marcantes ao prato, sem perder a harmonia entre seus elementos.

Foto 5 - Prato principal 1: Gnocchi verde com ragu de frango, tuile de parmeséao e
brotos

Fonte: Elaborado pelos autores (2020).

Para valorizar novamente a carne suina e evidenciar diferentes cortes o ator

principal do segundo prato foi um carré suino confitado, servido com molho de
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laranja (fruta abundante na regido e presente no quintal de muitas residéncias,
facilmente encontrada nessa época do ano, ou seja, produto sazonal com valor
atrativo), guarnecido por um aligot de mandioca e crispy de radicci. A mandioca,
apesar de ter origem indigena foi um alimento que foi incorporado na alimentagéo
por ser de facil cultivo e por fazer as vezes da batata, sendo uma alternativa a
alimentagao. O radicci também é um item cultivado na maioria das hortas familiares
mas, nesse prato, € apresentado de uma forma diferente da tradicional: ao invés de

salada ele vira um acompanhamento interessante e ainda mais saboroso.

Foto 6 - Prato principal 2: Carré suino confit com molho de laranja e pimenta rosa,
aligot de mandioca e crispy de radicci

Fonte: Elaborado pelos autores (2020).
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Para fechar o cardapio optou-se por uma panna cotta de baunilha com geleia
de bergamota e crumble de cuca. A panna cotta € uma sobremesa muito saborosa
que surgiu no norte da Italia, na regido de Piemonte, que lembra um pudim. Trata-se
de uma sobremesa a base de creme de leite mas que ndo € cozida, apenas
aquecida. Também evidencia-se que durante a colonizagdo da regido era muito
comum que as familias tivesse gado de leite visando atender a demanda da familia
com leite de vaca e fabricagdo de queijos. Para acompanhar a sobremesa optou-se
por uma geleia de bergamota que, assim como a laranja, é uma fruta sazonal tipica
do inverno no oeste catarinense e emprega uma técnica de conservagédo muito
utilizada para evitar o desperdicio de alimentos e, consequentemente, sua utilizacao
durante todo o ano. O crumble, pensado para trazer uma terceira textura ao prato
faz referéncia as tradicbes alemaes de fabricagdo de cuca que também se

difundiram entre os descentes italianos da regiao.

Foto 7 - Sobremesa: Panna cotta de baunilha com geleia de bergamota e crumble

de cuca

Fonte: Elaborado pelos autores (2020).
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Foto 8 — Registros do evento

Fonte: Elaborado pelos autores (2020).

Foto 9 - Mesa de apoio para bebidas, talheres e tagas

Fonte: Elaborado pelos autores (2020).



Foto 10 — Mesa principal

Fonte: Elaborado pelos autores (2020).

Foto 11 — Mesa principal

Fonte: Elaborado pelos autores (2020).
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No Apéndice B apresentam-se as fichas técnicas com os insumos utilizados
nas receitas, modo de preparo e estimativa de custos para preparagdo para um
jantar para aproximadamente 4 pessoas, com uma margem de seguranga visando
evitar imprevistos.

Novamente em face da pandemia o levantamento de custos reais com a
organizagdo do evento em maior porte foi comprometida. Diante da situagdo de
pandemia, que se tornou realidade no pais a partir da segunda quinzena de maio, e
das orientagdes de distanciamento social que levaram a proibicdo de eventos com
grandes publicos refletiu nos custos de aluguel de espacgos, fornecimento de
insumos, capacidade produtiva de empresas e similares.

Desta forma, para realizagao do evento, os custos com insumos e estrutura
fisica foram custeados pela Faculdade Senac Concoérdia, com auxilio dos alunos nas
questdes de decoracdo do ambiente e recursos humanos mas, diante do contexto,
entende-se que essas contribuigbes nao tiveram impacto tao significativo para serem
registrados neste documento.

Todavia, ressalta-se a importancia de observar todos os aspectos que
compdem o planejamento de um evento, independente do seu porte, para garantir

que os resultados sejam os melhores possiveis.

4.3AVALIAGCAO DOS PARTICIPANTES

Participaram do evento quatro pessoas, duas com idade entre 36 e 50 anos e
duas com mais de 51 anos que responderam questionario de avaliagao ao final do
evento.

Todos os participantes disseram que o evento atendeu as expectativas,
disseram-se muito satisfeitos com a recepcado e o atendimento prestados. Além
disso, foram unanimes ao classificar a limpeza, decoragao e infraestrutura do local
como o6timos.

Sobre o servigo de alimentagéo, 50% dos participantes disseram-se satisfeitos
e 50% muito satisfeitos. De forma pontual, sobre os pratos registramos:

- couvert: 3 participantes muito satisfeitos e 1 participante satisfeito;

- entrada: 3 participantes muito satisfeitos e 1 participante satisfeito;

- prato principal 1: todos os participantes muito satisfeitos;

- prato principal 2: todos os participantes muito satisfeitos;
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- sobremesa: 2 participantes muito satisfeitos e 2 participantes satisfeitos.

Questionados sobre 0 que mais gostaram no evento, 3 participantes afirmaram
terem gostado de tudo (idealizagdo do evento, das comidas servidas/bebidas e do
servigo de atendimento) e um participante deu énfase a idealizagdo do evento.

ApoOs analise das respostas pode-se afirmar que o evento atingiu seu objetivo e

pode ser considerado como uma experiéncia agradavel para os participantes.
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5 CONSIDERAGOES FINAIS

A realizagcdo desse trabalho permitiu que os autores compreendessem e
entendessem melhor quais sdo as influéncias da colonizagcdo da regido e de que
forma elas geraram reflexos e participaram da construgdo da identidade
gastrondmica e cultural do oeste catarinense, especialmente no Municipio de
Concoérdia/SC.

Com base nas informacbes levantadas foi possivel elaborar um cardapio
saboroso que valoriza os produtos locais e sua sazonalidade, fazendo releituras de
pratos presentes na vida dos moradores da nossa regiao, apresentando-os com uma
nova roupagem.

Além de apresentar pratos tradicionais de forma diferente foi possivel aplicar
os conhecimentos das técnicas gastrondmicas tradicionais que visam obter o melhor
de cada ingrediente e evitar o desperdicio de insumos, evidenciando o trabalho do
profissional da area de gastronomia: tanto no planejamento do evento, como na
execucao dos pratos e no servigco do salao.

Aqui evidencia-se que o planejamento de um evento € um processo cheio de
detalhes que exige empenho e bastante estudo por parte de seus organizadores. As
etapas do planejamento, abordadas durante esse trabalho, evidenciam uma série de
fatores que nem sempre sao levados em consideragcdo mas que, quando sao
abordados com seriedade geram aspectos resultados muito positivos. Entao,
ressalta-se a importancia de olhar para todas as areas que envolvem um evento:
desde a escolha do local, do uniforme das pessoas envolvidas, da musica e
iluminagdo do ambiente, da identidade visual, lougas utilizadas, tipo de servigo,
impressao do cardapio, estimativa de custos, padronizagao das receitas, divulgacgao,
etc.: todas essas etapas sao importantes e muito significativas para a realizagao de
um evento de sucesso.

Por fim, ressalta-se a importdncia do engajamento da equipe e outros
aspectos relacionados a gestao de pessoas: sdo as pessoas que fazem o evento
acontecer entdo, é primordial que todos estejam alinhados e comprometidos com o
objetivo do evento.

Para esse evento em especifico foram encontradas algumas dificuldades para
realizagao do evento planejado inicialmente haja vista a pandemia pela COVID-19

que o mundo esta enfrentando. Essa situacao, impossivel de estimar, comprometeu
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a realizagdo de eventos nos formatos conhecidos, gerou impactos nos custos de
insumos, de mao de obra e também comprometeu o poder aquisitivo de muitas
pessoas. Dessa forma, pensando na saude de todos o evento foi realizado em um
formato menor mas, exigiu que todas as areas e agbes fossem planejadas da
mesma forma que aconteceria para realizagao de um evento para 100 pessoas.

A avaliagdo positiva dos participantes demonstra que os objetivos propostos
foram atingidos de forma muito satisfatoria, proporcionando uma experiéncia
gastrondmica com resgate cultural e desmistificando a alta gastronomia, utilizando

insumos mais tradicionais pode-se alcancar altos niveis de sabor e qualidade.
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APENDICE A - Questionario

Obrigado por comparecer e participar do nosso evento!

Este questionario foi desenvolvido pelos alunos do curso Superior de
Tecnologia em Gastronomia da Faculdade Senac Concérdia/SC. O objetivo € avaliar
os pontos positivos e oportunidades de melhoria do evento.

Sua contribuigdo com as respostas deste questionario sera de grande ajuda
para o desenvolvimento do trabalho de conclus&o de ultimo semestre da turma.

Instrucoes:
e O questionario € andénimo, ndo sendo necessario se identificar.

e Nas questdes de multipla escolha, marque um X na opg¢ao que vocé mais se
identifica.
e Marque X em apenas uma alternativa por questao.

1. Qual a sua faixa etaria?
O Até de 17 anos
O De 18 a 24 anos
. De 25 a 35 anos
. De 36 a 50 anos
O A partir de 51 anos

2. Em geral, quao satisfeito vocé ficou com o evento?
Muito Insatisfeito
O Insatisfeito
. Indiferente
O Satisfeito
O Muito Satisfeito

3. O evento cumpriu com as suas expectativas?
L] Sim
Nao
4. Como vocé avalia a limpeza, decoragao e infraestrutura do local onde o
evento foi realizado?
O Gtimo
O Bom
. Regular
Ruim
O Péssimo
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. No geral, quéo satisfeito vocé ficou com a recepgdo e o atendimento no

evento?

O Muito Insatisfeito
Insatisfeito

O Indiferente

O Satisfeito
Muito Satisfeito

. Como vocé classificaria a organizagéo do evento?
O 4timo
Bom
. Regular
Ruim
. Péssimo

. O que vocé achou da relacao custo/beneficio?
O 6timo
. Bom
O Regular
Ruim
O Péssimo

. Quao satisfeito vocé ficou com o servigo de alimentagao?
. Muito Insatisfeito
. Insatisfeito
Indiferente
. Satisfeito
. Muito Satisfeito

. O que vocé mais gostou no evento?
. Da idealizag&o do evento
L] Das comidas servidas

Do servigo de atendimento

Da acessibilidade
Outro:

10.0 que vocé menos gostou no evento? Comente.
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11.Comente aqui suas ideias, reclamagdes e/ou sugestdes.
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APENDICE B - Fichas técnicas e operacionais

FICHA TECNICA OPERACIONAL

Nome da Preparagao:

Grissini com ervas, queijos e paté de tomate seco

Referéncia: | Couvert
. Quantidade Unidade
Ingredientes L. . Preparo:
Liquida Medida
GRISSINI DE ERVAS GRISSINI DE _ERVAS: Misture todos os ingredientes até obter uma
, , . massa homogénea. Deixe crescer por uma hora ou até dobrar de
Farinha de trigo 0,250 quilos : A .
—= _ tamanho. Sove e modele em tiras cilindricas de 15 centrimetros.
Fermento bioldgico 0,020 quilos | Coloque em uma assadeira dando espago entre as tiras. Polvilhe com
Azeite de oliva 0,007 litros ervas, sal grosso, gergelim, queijo ralado ou outros temperos de sua
Sal 0.004 Qb preferéncia. Deixe fermentar por 15 minutos. Asse a 210°C em forno pré-
’ aquecido de 10 a 15 minutos ou até que fique dourado.
Ervas (orégano, alecrim, tomilho) Qb
PATE DE TOMATE SECO PATE DE TOMATE SECO: Bata no processador o cream chesse com o
C h 0.300 i tomate seco até ficar homogéneo. Retire a casca do pé&o, corte no
ream cheese ’ quiios formato desejado e leve ao forno para tostar com temperos de sua
Tomate seco 0,200 quilos preferéncia. Coloque uma pequena porgdo do paté em cima de cada
Manjericdo fresco Qb torradinha. Decore com uma folha de manjericéo fresco.
Pao fatiado 1,000 unidade QUEIJOS: corte os queijos nos formatos desejados e sirva com o
QUEIJOS grissini de ervas e o paté de tomate seco.
Colonial 0,200 quilos
Gouda 0,200 quilos
Gruyere 0,200 quilos
Parmesao 0,200 quilos




FICHA TECNICA GERENCIAL

Nome da Preparacgao:

Grissini com ervas, queijos e paté de tomate seco

Referéncia: | Couvert
Ingredientes Quantidade | Unidade V_alor Quantidade Valor Real
Liquida Medida Unidade Bruta Utilizado
GRISSINI DE ERVAS
Farinha de trigo 0,250 quilos R$ 2,80 0,250 R$ 0,70
Fermento bioldgico 0,020 quilos R$ 109,83 0,020 R$ 2,20
Azeite de oliva 0,007 litros R$ 27,90 0,007 R$ 0,20
Sal 0,004 Qb R$ 4,39 0,004 R$ 0,02
Ervas (orégano, alecrim, tomilho) 0,000 Qb R$ 258,00 0,000 RS -
PATE DE TOMATE SECO
Cream cheese 0,300 quilos R$ 45,93 0,300 R$ 13,78
Tomate seco 0,200 quilos R$ 118,00 0,200 R$ 23,60
Manjericao fresco 0,000 Qb R$ 4,99 0,000 RS -
P3o fatiado 1,000 unidade R$ 4,99 0,000 RS$ -
QUEIJOS
Colonial 0,200 quilos R$ 35,95 0,200 R$ 7,19
Gouda 0,200 quilos R$ 134,75 0,200 R$ 26,95
Gruyere 0,200 quilos R$ 69,90 0,200 R$ 13,98
Parmeséo 0,200 quilos R$ 71,95 0,200 R$ 14,39
Total da Receita (R$): | R$ 103,00
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FICHA TECNICA OPERACIONAL

Nome da Preparagao:

Caldo de cabotia com farofa de bacon, servido no pao italiano de cebola

Referéncia: | Entrada
. Quantidade Unidade
Ingredientes —— - Preparo:
Liquida Medida
Abdbora cabotia 1,000 quilo CALDO DE CABOTIA: Descascar e cortar a cabotia em cubos, retirar a
Cebola 0.400 quilo semente. Picar a cebola e alho. Numa panela, colocar a manteiga e o
d azeite, juntar a cebola e o alho para refogar. Acrescentar a cabotia e
Caldo de legumes 1,500 litro misturar. Adicionar o caldo de legumes e cozinhar por 15 min ou até que a
Alho 0,100 quilo cabotia esteja macia. Retirar do fogo e bater no liquidificador. Voltar o
Azeite de oliva 0110 litro creme para a panela em fogo baixo. Acrescentar o creme de leite fresco e
’ deixar ferver.
Manteiga 0,150 quilo FAROFA DE BACON: Fritar o bacon na propria gordura até ficar
Sal 0,040 quilo crocante. Escorrer a gordura e ftriturar em um liquidificador até ficar
; : ; esfarelado.
Pimenta do reino 0,020 quilo | pAO ITALIANO DE CEBOLA: Num bowl, misturar a farinha com o sal,
Queijo parmesao 0,300 quilo fermento e cebola em pd. Acrescentar agua aos poucos, misturar.
Bacon 0,400 quilo Repousar em temperatura ambiente por 10 minutos. Com a espatula,
. . revirar e dobrar a massa sobre ela mesma, para atingir uma consisténcia
Tomilho 0,020 quilo facil de manusear. Transferir a massa para a bancada e sovar por cerca
Louro 0,020 quilo de 15 min ou até ficar bem lisa, macia e Umida. Untar uma tigela grande
Alecrim 0,020 quilo com azeite. Modelar a massa no formato de uma bola e transferir para a
. 5 tigela untada. Cobrir com um pano e deixar em temperatura ambiente
Cebola em p6 0,150 quilo para crescer por cerca de 1 hora ou até dobrar de volume. Assim que a
Farinha de trigo 0,620 quilo massa crescer, polvilhar a bancada e sovar por 5 minutos. Repetir o
Fermento biolégico 0,010 quilo processo e descansar por 10 minutos. Polvilhar uma tigela grande com
- - farinha. Cortar a massa em 3 partes iguais, deixar descansar por 30
Agua 0,650 litro minutos. Pré-aquecer o forno a 220°. Fazer 3 cortes paralelos na
Vinho Terroir Pinot Noir 1,000 garrafa superficie de cada pao. Borrifar com agua e levar ao forno. Deixar assar

por 30 min ou até a casca ficar dourada.
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FICHA TECNICA GERENCIAL

Nome da Preparagao:

Caldo de cabotia com farofa de bacon, servido no pao italiano de cebola

Referéncia: | Entrada
Ingredientes Qua’nti_dade Unid_ade V_alor Quantidade Val_o_r Real
Liquida Medida Unidade Bruta Utilizado
Abobora cabotia 1,000 quilo R$ 2,99 1,000 R$ 2,99
Cebola 0,400 quilo R$ 4,49 0,000 RS -
Caldo de legumes 1,500 litro RS - 1,500 RS -
Alho 0,100 quilo R$ 39,90 0,100 R$ 3,99
Azeite de oliva 0,110 litro R$ 27,90 0,110 R$ 3,07
Manteiga 0,150 quilo R$ 40,95 0,150 R$ 6,14
Sal 0,040 quilo R$ 4,39 0,040 R$ 0,18
Pimenta do reino 0,020 quilo R$ 249,67 0,020 R$ 4,99
Queijo parmesao 0,300 quilo R$ 71,95 0,303 R$ 21,80
Bacon 0,400 quilo R$ 34,95 0,400 R$ 13,98
Tomilho 0,020 quilo R$ 4,99 0,020 R$ 0,10
Louro 0,002 quilo R$ 240,83 0,002 R$ 0,48
Alecrim 0,005 quilo R$ 381,67 0,005 R$ 1,91
Cebola em pé 0,150 quilo R$ 68,97 0,150 R$ 10,35
Farinha de trigo 0,620 quilo R$ 2,80 0,620 R$ 1,74
Fermento bioldgico 0,010 quilo R$ 109,83 0,010 R$ 1,10
Agua 0,650 litro R$ 2,58 0,650 R$ 1,68
Vinho Terroir Pinot Noir 1,000 garrafa R$ 74,90 1,000 R$ 74,90
Total da Receita (R$): | R$ 74,49
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FICHA TECNICA OPERACIONAL

Nome da Preparagao: | Gnocchi verde com ragu de frango, tuile de parmeséo e brotos
Referéncia: | Prato Principal 1
. Quantidade Unidade
Ingredientes L. ] Preparo:
Liquida Medida
RAGU DE FRANGO COM TUILE DE PARMESAO RAGU DE RANGO: Limpar o frango tirando excessos de gordura, tempere
Filé de sobrecoxa 1.000 uilo com sal e pimenta e resevar. Refogar cebola e alho, juntar o frango e refogue
’ 9 : até que figue bem dourado. Adicionar o tomate italiano, louro, orégano, corrigir
Alho 0,020 quilo sal e cobrir com agua, deixar cozinhar por cerca de 15 minutos com a tampa
Cebola 0,200 quilo  |fechada.
Azeite 0,030 litro TUILE DE PARMESAQ: Ralar todo o queijo e dispor sobre um tapete de
Tomate italiano pelado 0,240 quilo silicone. Colocar no forno e espere dourar. Tirar e resfriar para que fique
Orégano 0,005 quilo crocante.
Louro 0,002 Qb NHOQUE DE ESPINAFRE: Cozinhe a batata até que esteja macia e passe em
Cheiro verde Qb um amassador. Em seguida adicione a manteiga e o sal e misture bem. Bata
Pimenta do reino Qb no liquidificador os ovos e o espinafre e adicione a mistura a massa de uma sé
" - 1000 ; vez, incorporando o tubérculo. Adicione a farinha a massa de uma so6 vez.
Queijo parmesao , quilo Faca rolinhos e corte. Cozinhe, retire e jogue em agua fria, escorra e
NHOQUE DE ESPINAFRE impermeabilize com 6leo.
Batata 1,000 quilo
Espinafre 1,000 maco
Manteiga 0,050 quilo
Farinha de trigo 0,400 quilo
Ovos 2,000 unidades
Sal Qb
Brotos de beterraba Qb
Vinho Sauvignon Blanc 1,000 garrafa
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FICHA TECNICA GERENCIAL

Nome da Preparagao:

Gnocchi verde com ragu de frango, tuile de parmeséo e brotos

Referéncia:

Prato principal 1

Ingredientes Qua’nti_dade Unid_ade V_alor Quantidade Val_o_r Real
Liquida Medida Unidade Bruta Utilizado
RAGU DE FRANGO COM TUILE DE PARMESAO
Filé de sobrecoxa 1,000 quilo R$ 11,47 1,000 R$ 11,47
Alho 0,020 quilo R$ 39,90 0,020 R$ 0,80
Cebola 0,200 quilo R$ 4,49 0,200 R$ 0,90
Azeite 0,030 litro R$ 27,90 0,030 R$ 0,84
Tomate italiano pelado 0,240 quilo R$ 4,99 0,240 R$ 1,20
Orégano 0,005 quilo R$ 358,00 0,005 R$ 1,79
Louro 0,002 Qb R$ 240,83 0,002 R$ 0,48
Cheiro verde 0,000 Qb R$ 1,99 0,000 RS -
Pimenta do reino 0,000 Qb R$ 249,67 0,000 RS -
Queijo parmesao 1,000 quilo R$ 71,95 1,000 R$ 71,95
NHOQUE DE ESPINAFRE
Batata 1,000 quilo R$ 6,29 1,000 R$ 6,29
Espinafre 1,000 maco R$ 26,63 1,000 R$ 26,63
Manteiga 0,050 quilo R$ 40,95 0,050 R$ 2,05
Farinha de trigo 0,400 quilo R$ 2,80 0,400 R$ 1,12
Ovos 2,000 unidades R$ 0,45 2,000 R$ 0,90
Sal 0,000 Qb R$ 4,39 0,000 RS -
Brotos de beterraba 0,000 Qb R$ 1,99 0,000 RS -
Vinho Sauvignon Blanc 1,000 garrafa R$ 99,90 1,000 R$ 99,90
Total da Receita (R$): R$ 226,31
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FICHA TECNICA OPERACIONAL

Nome da Preparacgao:

Carré suino confit com molho de laranja e pimenta rosa, aligot de mandioca e crispy de radicci

Referéncia:

Prato principal 2

Quantidade

Unidade

Ingredientes Liquida Medida Preparo:
Banha de porco 2,000 quilo CARRE _SUINO CONFIT: Temperar as pecas de carré com o sal a
Carré sui . pimenta e o alecrim e reservar. Em uma panela imergir o carré na banha
arré suino 2,000 quilo . . . .
de porco até que o mesmo fique totalmente coberto. Cozinhar o carré na
Mandioca branca 2,000 quilo banha de porco por quatro horas, e garantir que a temperatura dentro da
Laranja bahia 3,000 quilo panela ndo ultrapasse 65°C. Passadas quatro horas de cozimento
Pimenta rosa em grao Qb reservar, manter o carré imerso até o momento da montagem do prato.
ALIGOT DE MANDIOCA: Limpar bem a mandioca e cozinhar até atingir
Queijo mussarela 0,350 quilo consisténcia facil de esmagar, homogeneizar, afim de obter uma massa
Queijo parmesao 0,200 quilo bem lisa, livre de grumos. Acrescentar aos poucos o leite ja quente afim
Radicci 2 000 quilo de obter um puré bem liso. Acrescentar o queijo mussarela e queijo
’ parmesao, e mexer continuamente até obter elasticidade e
Pimenta preta Qb homogeneidade, manter aquecido até a montagem do prato, se
Alecrim fresco Qb necessario corrigir o sal.
; MOLHO DE LARANJA COM PIMENTA ROSA: Selecionar as laranjas
S’al 0,060 quilo bem maduras, espremer o suco das laranjas. Em uma sautesse verter o
Oleo 1,000 litro suco de laranja e reduzir em fogo baixo com a pimenta, até obter
Vinho Terroir Gewiirztraminer 1,000 garrafa | Consisténcia desejada, reservar.

CRISPY DE RADICCI: cortar o radichi em julienne. Em 6leo quente fritar
até ficarem crocantes, escorrer bem o excesso de 6leo e reservar.
MONTAGEM: Com o aligot fazer uma cama sobre o prato, acomodar o
carré sobre o aligot delicadamente. Sobre o carré dispor uma pequena
quantidade da redugao do suco de laranja. Servir com o crispy em um
ramequin.
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FICHA TECNICA GERENCIAL

Nome da Preparagao:

Carré suino confit com molho de laranja e pimenta rosa, aligot de mandioca e crispy de radicci

Referéncia:

Prato principal 2

Ingredientes Qua’nti_dade Unidgde V_alor Quantidade Val_o_r Real
Liquida Medida Unidade Bruta Utilizado
Banha de porco 2,000 quilo R$ 19,99 2,000 R$ 39,98
Carré suino 2,000 quilo R$ 13,99 2,000 R$ 27,98
Mandioca branca 2,000 quilo R$ 5,99 2,000 R$ 11,98
Laranja bahia 3,000 quilo R$ 7,99 3,000 R$ 23,97
Pimenta rosa em grao 0,000 Qb R$ 190,83 0,000 RS -
Queijo mussarela 0,350 quilo R$ 28,99 0,350 R$ 10,15
Queijo parmesao 0,200 quilo R$ 71,95 0,200 R$ 14,39
Radicci 2,000 quilo R$ 2,00 2,000 R$ 4,00
Pimenta preta 0,000 Qb R$ 65,00 0,000 R$ -
Alecrim fresco 0,000 Qb R$ 2,29 0,000 RS$ -
Sal 0,060 quilo R$ 4,39 0,060 R$ 0,26
Oleo 1,000 litro R$ 9,97 1,000 R$ 9,97
Vinho Terroir Gewdurztraminer 1,000 garrafa R$ 69,90 1,000 R$ 69,90
Total da Receita (R$): R$ 212,58
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FICHA TECNICA OPERACIONAL

Nome da Preparacgao:

Panna cotta de baunilha com geleia de bergamota e crumble de cuca

Referéncia: | Sobremesa
. Quantidade Unidade
Ingredientes L. . Preparo:
Liquida Medida
PANA COTTA DE BAUNILHA PANA COTTA DE BAUNILHA: Hidrate a gelatina: Coloque as folhas de
F . gelatina na agua fria e as mantenha submersas por 10 a 15 minutos. Reserve.
olhas de gelatina incolor (6 folhas) 0,500 pacote O tem d iar d dendo do fabricante d lati e
po pode variar dependendo do fabricante da gelatina, sempre verifique as
Leite condensado 0,395 quilo instrucdes na embalagem. Aqueca a mistura de creme de leite, aguicar e
Leite 0,240 litro baunilha: Em uma panela pequena, coloque o creme de leite, agucar, sementes
Creme de leite fresco 0240 litro de baunilha e a fava sem sementes. Em seguida, leve ao fogo para aquecer,
’ mexendo até que o acgucar tenha se dissolvido.Quando a mistura atingir a
Fava de baunilha 1,000 unidade |temperatura de 100°C ou comegar a ferver, desligue o fogo e retire a fava de
GELEIA DE BERGAMOTA baunilha. Adicione a gelatina: Retire as folhas de gelatina da agua e esprema-
B ¢ 2000 " as para retirar o excesso de agua. Em seguida, adicione-as na mistura de
ergamota ’ quilo creme de leite, agucar e baunilha, mexendo até que as folhas de gelatina se
Agucar 0,500 quilo dissolvam. Coloque no molde: Com o auxilio de um funil, coloque a panacota
Suco limao 0,100 quilo no recipiente final. Desenforme pouco antes de servir.
Cravo-da-india 0,005 quilo GELEIA DE BERGAMOTA: Descasque as bergamotas, retire os filamentos
CRUMBLE DE CUCA brancos do centro e dos gomos. Corte cada gomo e retire todas as
Manteiga gelada 0,150 quilo sementes.Coloque as bergamotas no processador e processe aos poucos até
X - 5 obter uma espécie de pasta, mas a ideia € manter pequenos pedacos. Coloque
Farinha de trigo 0,125 quilo o creme de bergamota em uma panela, adicione o agticar e o suco de limao.
Farinha de améndoa 0,125 quilo Cozinhe com a panela destampada e em fogo médio por aproximadamente 40
Aclcar mascavo 0,150 quilo minutos, acerte o agucar. A geleia deve ficar brilhosa e densa.
Canela em po 0,005 quilo CRUMBLE DE CUCA: Corte a manteiga em cubos, com as maos misture com
Noz moscada (inteira, para ralar) 0,005 quilo as farinhas e o agucar. A massa ao final deve parecer com grandes graos de
Espumante Naturelle Moscatel 1,000 garrafa | areia. Reserve.
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FICHA TECNICA GERENCIAL

Nome da Preparagao:

Panna cotta de baunilha com geleia de bergamota e crumble de cuca

Referéncia: | Sobremesa
Ingredientes Qua’nti_dade Unid_ade V_alor Quantidade Val_o_r Real
Liquida Medida Unidade Bruta Utilizado

PANACOTA DE BAUNILHA
Folhas de gelatina incolor (6 folhas) 0,500 pacote R$ 16,99 0,500 R$ 8,50
Leite condensado 0,395 quilo R$ 18,95 0,395 R$ 7,49
Leite 0,240 litro R$ 4,69 0,240 R$ 1,13
Creme de leite fresco 0,240 litro R$ 34,58 0,240 R$ 8,30
Fava de baunilha 1,000 unidade R$ 40,00 1,000 R$ 40,00
GELEIA DE BERGAMOTA
Bergamota 2,000 quilo R$ 2,99 2,000 R$ 5,98
Acucar 0,500 quilo R$ 2,60 0,500 R$ 1,30
Suco liméo 0,100 quilo R$ 5,99 0,100 R$ 0,60
Cravo-da-india 0,005 quilo R$ 347,95 0,005 R$ 1,74
CRUMBLE DE CUCA
Manteiga gelada 0,150 quilo R$ 40,95 0,150 R$ 6,14
Farinha de trigo 0,125 quilo R$ 2,80 0,125 R$ 0,35
Farinha de améndoa 0,125 quilo 0,000 RS -
Aclcar mascavo 0,150 quilo R$ 17,98 0,150 R$ 2,70
Canela em pd 0,005 quilo R$ 143,00 0,005 R$ 0,72
Noz moscada (inteira, para ralar) 0,005 quilo R$ 423,95 0,005 R$ 2,12
Espumante Naturelle Moscatel 1,000 garrafa R$ 47,95 1,000 R$ 47,95

Total da Receita (R$):

R$ 84,93




APENDICE C - Cardapio impresso do evento
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