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OLIVEIRA, Bianca Rafaella de. A GASTRONOMIA COMO PRODUTO TURISTICO:
uma analise do potencial gastronémico da cidade de Natal/RN. 2013, p. 137.
Monografia (Graduagdo em Turismo) - Universidade Federal do Rio Grande do
Norte, Natal/RN.

RESUMO

A gastronomia faz parte da cultura de um povo, e essa representacdo cultural é
utilizada como produto turistico em algumas localidades. Portanto, abordar a
tematica gastronomia como produto turistico tornou-se relevante para o estudo do
turismo. Com isso, 0 objetivo principal deste trabalho foi analisar se os meios de
restauracdo da cidade de Natal/RN sdo representantes da culinaria nordestina
sertaneja e litoranea, visando um maior entendimento da importancia que a
gastronomia tem para a atividade turistica. Para obter esse resultado foi feita uma
pesquisa em cinco estabelecimentos de restauracéo localizados na cidade, que séao
frequentados por turistas, que foram os Restaurantes: Camardes, Camardes
Potiguar, Farofa D’Agua, Mangai e Tabua de Carne. Quanto & metodologia, a
pesquisa foi caracterizada como exploratoria e descritiva de natureza qualitativa, e
foi usado também o método de observacao. A coleta de dados foi realizada através
de um roteiro de entrevista feito com o0s gestores dos restaurantes, e através de um
check list que foi aplicado pela autora nos cinco restaurantes citados. A pesquisa foi
realizada em abril de 2013. Nos resultados obteve-se a resposta da pergunta da
pesquisa, pois do ponto de vista dos gestores, dos restaurantes pesquisados, a
gastronomia € importante para que a atividade turistica possa ocorrer, mas ela ainda
nao é vista na cidade de Natal/RN como um produto turistico e sim como um produto
de apoio para que a atividade turistica ocorra. E quanto ao objetivo da pesquisa,
ficou constatado que todos o0s restaurantes pesquisados sdo representantes da
gastronomia nordestina. E conclui-se que, apesar da gastronomia ainda nao esta
sendo considerada como motivadora de viagem para o local Natal/RN, ela € sim um
produto turistico.

Palavras-chave: Gastronomia. Turismo. Produto turistico. Estabelecimento de
restauracao.



OLIVEIRA, Bianca Rafaella de. THE GASTRONOMY LIKE TOURISM PRODUCT:
an analysis of the gastronomic potential of the Natal/RN city. 2013, p. 137.
Monograph (Graduation in Tourism) — Federal University of Rio Grande do Norte,
Natal/RN.

ABSTRACT

The gastronomy is part of the culture of a people, and this cultural representation is
used as a tourist product in some localities. Therefore, addressing the subject as
gastronomy tourism product has become relevant to the study of tourism. With this,
the main objective of this work was to analyze the means of restoration of the city of
Natal/RN are representatives of the northeastern coastal and country gastronomy,
with a greater understanding of the importance that the gastronomy has to tourism
activities. To obtain this result was made a survey in five catering establishments
located in the city, which are frequented by tourists, who were the Restaurants:
Camardes, Camardes Potiguar, Farofa D’Agua, Mangai and Tabua de Carne. As
regards the methodology, the research was characterized as descriptive exploratory
and qualitative in nature, and it was also used the method of observation. The data
were collected through a screenplay by interview done with the managers of
restaurants, and through a check list that was applied by the author in five
restaurants. The survey was conducted in April 2013. In the results was the answer
of the question of the survey, because from the point of view of managers of
restaurants surveyed, the gastronomy is important for tourism activities can occur,
but she still is not seen in the city of Natal/RN as a tourist product but as a support
product for tourism activities occur. And as for the purpose of research, it was found
that all of the restaurants surveyed are representatives of the northeastern cuisine.
And it is concluded that, in spite of not yet being considered as motivating for the
location Natal/RN, it is rather a tourist product.

Keywords: Gastronomy. Tourism. Tourist product. Establishment of restoration.
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1- INTRODUCAO

1.1 Problemética

No campo tedrico a tematica “Gastronomia” se torna abrangente, porém,
este trabalho, restringe-se ao foco de abordagem da gastronomia como um produto
para o turismo. E sobre essa linha, alguns autores como, Savarin (1995), Barreto
(1997), Beni (2008) entre outros, consideram a gastronomia como uma infraestrutura
turistica necessaria para que a atividade possa ocorrer. Outros como Schluter
(2003), Fagliari (2005) e Segala (2003) discorrem que a gastronomia regional € um
atrativo cultural para a sua localidade.

Nessa visdo, a gastronomia ultrapassa a sua origem geogréfica, e
tornam-se a prépria imagem de divulgacdo de seu estado de origem, como ocorre
em alguns estados que atraem turistas de diversos paises e regides, tendo como um
dos motivos de sua escolha pelo lugar a gastronomia.

Outro ponto significativo deste trabalho esta o “Produto Turistico”, que
sobre este, os autores como Dias e Cassar (2005); Franca (2005) Dias e Aguiar
(2002); e Vaz (2002) concordam gque o produto turistico é algo que € oferecido ao
turista que satisfaz uma necessidade, um sentimento, um desejo, e um gosto do
préprio turista.

ApOGs uma revisdo na literatura, foi feito um levantamento superficial, por
meio observativo, que constatou que a cidade de Natal possui diversos
empreendimentos de restauracao que sao visitados por turistas, e uma parte destes
estabelecimentos valorizam a cultura da gastronomia regional. Dados que sao
relevantes para o objeto de estudo deste trabalho.

Diante do que foi explanado e de acordo com 0 que a pesquisa pretende
apresentar, tem-se a pergunta fundamental para o estudo que €: Qual a importancia

da gastronomia como produto turistico na cidade de Natal/RN?
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1.2 Justificativa

A escolha do tema decorreu da necessidade de um aprofundamento
sobre a importancia da gastronomia para o turismo como produto. A necessidade foi
transparecida no momento inicial da pesquisa, ja que a tematica esta se tornando
relevante para o turismo, uma vez que a gastronomia ja esta sendo reconhecida
como produto turistico em algumas localidades.

Alguns autores mostram a necessidade de um conhecimento maior sobre
a tematica, e despertam a interesse pelo o estudo. Autores como Vaz (2002) que
discorre que as ofertas culturais da localidade s&o incorporadas no produto turistico
e associa a gastronomia como uma delas, e outros como Ansarah (2004) que
abordam o fato das festas juninas, populares no nordeste, serem motivadoras para
0s turistas, na escolha das viagens nas férias do meio de ano. Estes escritores
fazem transparecer outro ponto relevante para a tematica, a de que a gastronomia €
vista como indutora para a escolha de destino.

Na perspectiva econbmica, 0 estudo colabora para a estratégia de
divulgacdo do destino, visto a possibilidade de apresentar a gastronomia como
produto para o turismo. E em se tratando da relevancia do estudo no carater
sociocultural, tem-se a gastronomia da regido sendo exposta, de modo que, mantém
a tradicdo do consumo de ingredientes regionais e 0 modo de preparar os alimentos,
que em algumas comunidades esse “saber fazer” ja se tornou patriménio imaterial.

Do ponto de vista académico, o presente estudo se torna necessario, uma
vez que, na pesquisa servira de subsidio para que novos estudos sejam feito com
essa tematica, e para que outros académicos tenham acesso as informacdes
coletadas com a pesquisa.

Sendo assim, este estudo abordard todos os pontos possiveis para que
tenha um entendimento satisfatorio sobre o tema, e para a realizacdo da pesquisa
foi escolhidos restaurantes que representem a gastronomia nordestina, sendo ela a

culinaria litordnea e a culinaria sertaneja.
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1.3 Objetivos

1.3.1 Geral

Analisar o potencial turistico da gastronomia potiguar visando um maior

entendimento da importancia que a gastronomia tem para a atividade turistica.

1.3.2 Especificos

a) Verificar se a gastronomia regional influéncia a atividade turistica da cidade;

b) Investigar como o0s estabelecimentos de restauracdo: Camarbes, Camardes
Potiguar, Farofa D’Agua, Mangai, e Tabua de Carne, apresentam a gastronomia
e regional,

c) Diagnosticar a qualidade dos servigos dos estabelecimentos pesquisados através

do método de observacao e da aplicacao do check list.
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2. PRESSUPOSTOS TEORICOS

2.1 TURISMO E CULTURA

A cultura pode ser definida como o acumulo de conhecimento e praticas
de um povo, de uma sociedade, ou até de um grupo social, sendo reconhecidas as
peculiaridades de cada um destes grupos. Ou pode ser definida como “a ‘forma de
ser global’ ou ‘o estilo de vida’ de um povo, de uma sociedade, ou mesmo de um
grupo social” (ANDRADE, 2000, p. 45). O autor Montanari (2008, p. 27) faz a
definicdo de cultura resaltando que ela € uma mistura entre a tradicao e a inovacgao.

O que chamamos de cultura coloca-se no ponto de interseccao entre
tradicdo e inovagdo. E tradicdo porque constituida pelos saberes, pelas
técnicas, pelos valores que nos sdo transmitidos. E inovacdo porque
aqueles saberes, aquelas técnicas e aqueles valores modificam a posicao
do homem no contexto ambiental, tornando-o capaz de experimentar novas

realidades. Inovacdo bem sucedida: assim poderiamos definir a tradi¢cdo. A
cultura é a interface entre as duas perspectivas.

Ou seja, a cultura esta ligada ao modo de vida de um povo, seus gostos,
tradicdes e costumes, e pode ser apresentada sobre diferentes manifestacdes, como
o artesanato, as dancas, as crencas, a religido, a arte, a culinaria, etc.

Entéo, correlacionando as definicbes acima com o turismo, Barreto (2006,
p. 44), faz uma definicdo de cultura atrelada ao turismo que diz “a cultura € um fator
de inspiragao de motivagoes e de percepgdes atrativas”.

Em se tratando do turismo cultural varios autores conceituaram-no, € no
geral, ha um consenso sobre a defini¢cdo, ou pelo menos, sobre o0 que propde essa
segmentacdo da atividade turistica.

Quando se decide utilizar o aparato cultural de uma localidade como
recursos turisticos, tem-se o que se pode denominar turismo cultural, que
consiste em trabalhar com os aspectos sociais e histéricos que caracterizam
uma determinada localidade, entre eles: habitos, costumes, gastronomia,

manifestacbes populares, arquitetura, edificacdes, artesanatos, entre outros.
(PANOSSO; ANSARAH, 2009, p. 121).

As declaragcbes de Panosso e Ansarah (2009) completam a de Barreto
(1998) que fala que o turismo cultural & aquele que tem como principal atrativo o

recurso cultural, que sdo as coisas produzidas pelo homem, e o objetivo dele é
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conhecer 0os bens materiais e imateriais de uma determinada localidade. N&o
diferente dos outros, Santana (2009) também aborda a questdo que a atracdo
principal do turismo cultural esta relacionado com o que as pessoas produzem. Pois
de acordo com ele:
O turismo cultural esta relacionado atualmente com a atracédo exercida pelo
que “as pessoas fazem” (SINGH, 1994), incluindo a cultura popular, a arte e
as galerias, a arquitetura, os eventos festivos individuais, os museus e 0s
lugares patrimoniais e histéricos, além da vivencia de praticas e estilo de
vida que diferem dos proprios. Para satisfazer tais desejos, procuram
participar do intangivel das culturas visitadas, observar o que se considera
gue as distinguem fisicamente e atingir pela combinacdo de ambos os

elementos um acumulo de sensacdes que conformam a experiéncia.
(SANTANA, 2009, p.127).

O autor fala da parte intangivel da cultura, e sobre isso o autor Ignarra
(2003) discorre que a parte imaterial da cultura e o que proporciona a singularidade
de cada cultura. Que sédo os valores, as crencas, atitudes, entre outros aspectos
culturais, que estao presentes nas mentes e nos coragdes de determinados grupos.

Barreto (2006) fala que o turismo cultural promove o intercambio cultural
entre pessoas de localidades distintas fazendo que seja possivel conhecer e até

vivenciar a cultura de outros povos.

Portanto turismo cultural é aquele que tem por finalidade o enriquecimento
da personalidade humana, através de informacdes, conhecimentos e
contatos oriundos da experiéncia da viagem, quando turistas entram em
contato com as comunidades receptoras, assim como com suas formas de
agir, sentir e de expressar a vivencia do seu cotidiano. (BARRETO, 2006, p.
46).

Sobre o dito, Panosso e Ansarah (2009) também falam que o turismo
cultural serve para enriquecer o conhecimento humano, através do conhecimento de
outras culturas. Estas citagbes sao explicadas, uma vez que, esse tipo de turismo
proporciona acesso a cultura e ao modo de viver de uma determinada populagéo
que €, em sua esséncia, diferente ou ndo da nossa. O conhecimento com estas
culturas “provocam mudanga de atitude em relacdo a cultura e ao patriménio
cultural”. (DIAS, 2008, p. 173).

O turismo cultural envolve varios fatores que podem ser explorados como
atrativos turisticos, e o autor Ignarra (2003) criou uma representacdo dos
componentes do turismo cultural. A mesma esta exposta na figura 01, onde foi

adaptada pela autora da pesquisa.
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FIGURA 01: Componentes do turismo cultural.

Fonte: Adaptado a partir de Ignarra (1999).

Esses fatores sdo importantes na hora de se planejar o turismo cultural
para a localidade, pois no que se refere as caracteristicas culturais e sociais, deve
ser observado o que a localidade tem para oferecer em termos culturais para o
visitante, podendo assim, serem exploradas, da melhor forma possivel, estas
caracteristicas.

No Brasil alguns destes fatores ja sdo bem utilizados pelo turismo cultural
como o artesanato, as crencas, as tradicOes, a atividade de lazer, a arquitetura e a
gastronomia. Pois de acordo com Santos (2004) esse tipo de turismo vem crescendo
no Brasil, por causa da diversidade que tem a cultura brasileira, pois ndo ha s6 uma
cultura no pais, e sim varias.

A diversidade da cultura brasileira e o desejo de conhecer o outro em suas
caracteristicas étnico- cultural sera o principal fator motivacional do turismo

cultural. Constituir-se-a como o atrativo turistico responsavel pela procura e
realizacdo de um turismo cultural. (SANTOS, 2004, p. 129 e 130).

Sendo assim, o crescimento do turismo cultural no Brasil demonstra que o
pais nao é rico s6 de belezas naturais, pois ele também é rico de culturas.

Bianca Rafaella de Oliveira
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2.1.1 A cultura alimentar

A alimentacdo é a forma mais antiga de socializa¢do entre 0os povos, por
isso, conceitua-la torna-se relevante, do ponto de vista do estudo, uma vez que fala,
nao so do alimento, e sim de toda a parte cultural e social que se tem através dela.
Sobre isto, Schluter (2003, p.13) conceitua a alimentagcdo como “um processo
consciente e voluntario que se ajusta a diferentes normas segundo cada cultura, e
no qual o ser humano é socializado desde o seu nascimento”. Os autores Neto e
Urias (2011, p. 330) reforcam a ligacdo da alimentacdo, com as relacdes sociais, “a
comida é um conjunto de relagdes sociais e ambientais”. Seguindo a mesma linha
de raciocinio Fagliari (2005, p. 4), discorre que:

A alimentag&o é um elemento cultural do cotidiano das pessoas e, por isso,
esta fortemente enraizada em suas vidas. Ela pode, inclusive, ser

considerado o elemento mais persistente no processo de aculturacdo dos
povos.

De acordo com os autores citados, o tipo de alimento esta relacionado
com o fator emocional, cultural, social e ambiental, “0 modelo de comer define nao
s6 aquilo que se come, mas também a pessoa que o ingere, [...] 0 ato de comer
cristaliza estados emocionais e identidades culturais”. (Schluter, 2003, p. 24). Isso
significa que, na hora da escolha do alimento vao ser levados em conta os fatores
citados.

Outros autores também fazem a relacdo da alimentacdo com a cultura de
um povo, Furtado (2004), fala que o homem alimenta-se de acordo com a sociedade

a gque ele pertence. Lohmann e Neto, (2008, p. 92), discorrem que:

A comida e a bebida também fazem parte do patrimonio cultural de um
povo, ou dos povos em geral [...] Por meio da comida e da bebida, as
pessoas mostram a que grupo social pertence e, ao mesmo tempo, sentem-
se fazendo parte deste grupo social.

Estes autores entram em concordancia ao afirmarem que, através da
alimentacdo pode-se saber, sobre determinados grupos de pessoas, suas origens,

sua classe social, ou seja, ela é uma forma de conhecer diferentes grupos sociais.

Ao mesmo tempo em que a alimentagcdo possibilita a ascensdo a uma
classe social, ela atua como um fator de diferencia¢do cultural, pois, ao
comer, incorporam-se nNdo apenas as caracteristicas fisicas dos alimentos,
mas também seus valores simbdlicos e imaginarios. (Schluter, 2003, p. 31).
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Todos os autores citados seguem a linha que, a alimentacéo faz parte da
cultura humana, e que cada grupo tem sua propria cultura. Porém, alguns
concordam que a alimentacdo é vista como a forma mais facil de conhecer, e até
participar da cultura do outro, pois, segundo Montanari (2008) é mais facil comer a
comida do outro, do que interpretar sua lingua.

Assim como a lingua falada, o sistema alimentar contém e transporta a
cultura de quem a pratica, é depositario das tradicoes e da identidade de um
grupo. Constitui, portanto, um extraordinario veiculo de auto representacao
e de troca cultural: é instrumento de identidade, mas também o primeiro
modo para entrar em contato com culturas diversas, uma vez que comer a

comida de outros é mais facil, pelo menos aparentemente, do que
decodificar sua lingua. (Montanari, 2008, p. 183).

O autor faz uma interpretacéo que fala do assunto sobre alimentacéo de
uma forma que resume tudo o que foi dito. Pois ele, além de completar o que os
outros autores falam, ele fala desde o alimento em si, até a identidade cultural que
se tem por traz dele, abordando a alimentacdo de uma forma mais ampla,
culturalmente e representativamente.

Este autor faz um discurso sobre a comida de uma forma poética que
eleva o imaginario de quem Ié. Nesse discurso, ele faz a relacdo, em todos esses
passos, da alimentacdo com a cultura, e a identidade de um povo, ou dos povos.

Comida é cultura quando ‘produzida’, porque o0 homem nao utiliza apenas o
gue encontra na natureza, mas ambiciona também criar a prépria comida.
Comida é cultura quando ‘preparada’, porque, uma vez adquirindo os
produtos-base da sua alimentagdo, o homem os transforma mediante o uso
do fogo de uma elaborada tecnologia que se exprime nas préaticas da
cozinha. Comida é cultura quando ‘consumida’, porque o0 homem, embora
podendo comer de tudo, ou talvez justamente por isso, na verdade néo
come qualquer coisa, mas ‘escolhe’ a propria comida, com critérios ligados
tanto as dimensdes econdmicas e nutricionais do gesto quanto aos valores
simbdlicos de que a prépria comida se reveste. Por meio de tais recursos, a
comida se apresenta como elemento decisivo da identidade humana e

como um dos mais eficazes instrumentos para comunica-la. (Montanari,
2008, p. 16).

Nesta colocacédo o autor abrange a alimentacdo desde o alimento como
ingrediente, passando pelo modo de preparo, com todos 0s recursos e os “rituais”
exigidos para tal. Abordando também o seu consumo, com o poder de escolha que
se tem do que comer, e isso diferencia os homens dos animais, pois eles ao
contrario dos humanos, ndo escolhem os alimentos pelos desejos e sim pela

necessidade de se alimentar.
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2.2 GASTRONOMIA E TURISMO

2.2.1 Gastronomia nordestina

A cultura alimentar é representada através da “gastronomia” que,
segundo Caturegli (2011), a palavra vem do termo inglés gastronomy que é “a arte
de comer bem, o estudo, o conhecimento e a pratica referente ao preparo e a
degustagao de iguarias em geral”. De acordo com Fagliari (2005, p. 3) a gastronomia
é:

Conhecimento racional de tudo que diz respeito ao homem quando se

alimenta. [...] os conhecimentos relacionados a arte culinaria ou ao prazer
de apreciar alimentos.

Savarin (1995, p. 57) segue o mesmo raciocinio pois segundo ela “a
gastronomia € o conhecimento fundamentado de tudo o que se refere ao homem, na
medida em que ele se alimenta”. Por sua vez, Lohmann e Netto (2008, p. 92), falam
gue “o termo ‘gastronomia’ refere-se a arte ou ciéncia da fina cozinha”.

De acordo com os relatos destes autores, a gastronomia abrange o
alimentar-se em toda a sua totalidade, a sua cultura, o0 seu modo de preparo, 0s
seus ingredientes, o local servido, o prazer em saborear o alimento, enfim tudo
relacionado a culinaria e sua arte.

Sobre o dito, alguns autores fazem referéncias da gastronomia como
parte fundamental da cultura, e alguns afirmam que a gastronomia é uma das
melhores formas de conhecer as multiplas culturas existentes no mundo. Schluter
(2003, p.11) destaca sobre isso, ao relatar que “a busca pelas raizes culinarias e a
forma de entender a cultura de um lugar por meio de sua gastronomia esta
adquirindo importancia cada vez maior’.  Savari (1995, p. 143) concorda com a
autora ao discorrer que:

A gastronomia é um dos principais vinculos da sociedade; € ela que amplia

gradualmente aquele espirito de convivéncia que relne a cada dia as
diversas condi¢fes, funde-as num Unico todo, anima a conversacdo e

suaviza os angulos da desigualdade convencional.

Segala (2003) reforca o que foi dito mostrando que a cultura de um lugar

€ exposta através da gastronomia, “a gastronomia é parte da heranga cultural. [...]
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um povo se define antes e tudo pela sua cultura e a gastronomia € um dos aspectos
culturais de um povo”. Essa cultura, apresentada pela gastronomia, € destacada
tanto no alimento quanto no modo de preparo do mesmo, que € a parte intangivel da
gastronomia. Esta parte esta ligada a cultura dos povos, pois cada grupo tem o seu

“saber fazer”.

A identidade também é expressa pelas pessoas através da gastronomia,
gue reflete suas preferéncias e aversoes, identificacdes e discriminacg@es, e,
guando imigram, a levam consigo, reforcando seu sentido pertencimento ao
lugar de origem. (Schluter, 2003, p. 32).

A autora discorre que a gastronomia € representante da cultura de um
povo, e que esta € uma parte tdo forte da cultura que, mesmo que a pessoa saia do
seu local de origem ela leva consigo, os seus héabitos alimentares.

Neste aspecto, a gastronomia mostra-se como fator de diferenciacéo e,
ao mesmo tempo, de aproximacdo cultural entre povos. O primeiro ocorre, pois
como ja foi explanado, cada povo tem a sua “heranga gastrondmica”, que é
construida a partir da sua identidade cultural, de seus costumes, da sociedade em
gue se vive. O autor Ansarah (2004, p. 397) completa dizendo que “a gastronomia é
dinamica e sempre em estado de transformagao, sem sacrificar as origens”.

O autor traz ainda, uma reflexdo sobre a necessidade de nédo se perder a
esséncia original da gastronomia, uma vez que ela ndo € sé o alimento em si, e sim
tudo que esta relacionado a ele, como: o jeito de prepara-lo, o modo de servi-lo,

onde ele é servido, ou seja, existem varios detalhes que precisam ser analisados.
No mundo globalizado em que vivemos, o grande desafio da gastronomia é
estar aberta ao novo, sintonizar-se, absorvendo novas tendéncias
ajustando-se ao conceito de ‘padronizacdo’ sem perder sua autenticidade,
seu carater de regionalidade, expressdo maior da evolucdo e experiéncias

acumuladas através da alimentagcdo, ajustadas a geografia, valores e
culturas. (Ansarah, 2004, p. 397).

Esse alerta serve para 0 uso consciente, das potencialidades
gastronbmicas, uma vez que, elas podem e devem ser usadas para o turismo, mas
para que isso ocorra deve ser levada em consideracdo toda a parte cultural da
gastronomia, sem que haja uma descaracterizacao dela, so por intuito de adapta-la
ao turismo, que € um recurso desnecessario, pois, a caracteristica de cada tipo de

gastronomia é que as faz serem atrativas.
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Em se tratando da gastronomia brasileira Cascudo em seu livro “Historia
da alimentac&o no Brasil”, relata sobre alguns alimentos que foram incorporados a
alimentacdo brasileira por heranca de alguns povos, como os indigenas, 0s
africanos, e os portugueses, e outros povos, sendo que os trés citados foram os que
mais influenciaram a formacéao da gastrondmica brasileira.

E especificamente abordando sobre a regido nordeste, tem-se uma regiao
rica em cultura e em sua gastronomia. Uma vez que, por ser uma regido que possuli
0 maior niamero de estados do pais, a culinaria nordestina nao € unica para todos 0s
estados, pelo contrario, cada estado tem suas peculiaridades gastronémicas. De
acordo com (Leal, 2004, p.125):

Para entender a culinaria nordestina, é necessario compreender que no

Brasil ndo existe um nordeste, mas sim varios cada um com a sua cultura, a
cultura da heroica resisténcia, ou da fartura do litoral com praias sem fim.

A gastronomia do nordeste assim como em outros cantos do Brasil,
nasceu de uma mistura de culturas de outros paises, que com o passar dos tempos
foram criando caracteristicas proprias e formaram a gastronomia nordestina. Mas as
mais fortes influéncias sdo da gastronomia portuguesa, africana e indigena. Como
diz Fagliari (2005, p. 111):

Apesar de a culinaria brasileira ter sido influenciada por tantos povos, é
inegavel que os habitos alimentares brasileiros se embasaram,
primordialmente, na interacdo de trés povos- indio, portugués e africano [...]

A mesa brasileira € composta pelas tradigcbes indigenas, pelas iguarias
africanas e pela suculéncia portuguesa.

A mistura dessas diferentes culturas gastronémicas € registrada por
alguns autores que explicam cada uma das “herangas gastronémica” que foram
deixadas para o povo nordestino pelos paises citados.

A maior, mais forte e definitiva influéncia sobre a culinaria brasileira é
portuguesa, cuja marca estd na maneira de preparar os alimentos, no uso
do doce e do sal, na fritura, nos refogados, nos cozidos e sopa [...] Dos
indigenas, a maior heranca foi a farinha de mandioca, até hoje
predominante em nossas mesas. Ja dos negros tivemos o inhame, o azeite-

de-dendé, o quiabo, o cuscuz, a galinha-d’angola e a melancia. (Leal, 2004,
p. 123).

Da heranca indigena Cascudo (1898) cita alguns alimentos como o
inhame; o palmito; a macaxeira que tanto € consumida cozida ou frita como produz a

farinha que é usada como complemento da alimentacdo e também é usada para
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fazer o piréo, e produz o mingau de carima muito usado para alimentar as criangas
no sertdo nordestino; o uso do milho que é muito forte no nordeste por causa das
receitas que sao feitas tendo como base ele, como a pamonha, e a canjica.

Também foram deixadas de heranca algumas frutas como o caju, a
manga, 0 coco que além de ser usados em receitas ainda se consome a sua agua,
entre outras frutas tropicais. Os temperos também foram incorporados como o
urucum, a pimenta, o sal, etc.; Os peixes eram muito consumidos pelos indigenas do
litoral.

Alguns hébitos alimenticios foram herdados dos africanos como o leite de
coco, que até hoje é muito usado em receitas no nordeste. Do milho veio o cuscuz e
o0 angu. Os “miudos” das carnes também foi heranca deixada pelos escravos
africanos. O consumo de acucar e do mel é heranca dos escravos que consumia
muito acucar como fonte de energia. Foi herdado o feijao e a feijoada; 0 mugunza; a
pimenta africana; o azeite de dendé muito utilizado na Bahia. Esses s&o apenas uns
dos relatos de Cascudo (1898), e nesta obra ele fala sobre a alimentacdo dos
escravos norte-rio-grandenses.

O almoco dos escravos nessas propriedades do agreste norte-rio-
grandense era feijao, farinha de mandioca, carne cozinhada, seca ou fresca,

de bode, as vezes de gado bovino. No jantar, 0 mesmo menu, juntando-se o
jerimum (abobora) cabloco ou de leite. (CASCUDO, 1898, p. 235).

E sobre a culinaria herdada de Portugal, que foi uma heranca mais
requintada ja que se tratava dos costumes trazidos pela corte portuguesa. Entre
elas, tém-se os doces, o0 bolo, o trigo, 0 azeite, o vinho, entre outros.

A autora Fagliari (2005), faz uma passagem, em seu livro, onde ela fala
dos alimentos trazidos pelos portugueses e as suas técnicas de prepara-los, e sobre

a alimentacéo dos indios e dos africanos e dos alimentos trazidos por eles.

Quando os portugueses desembarcaram no Brasil, jA eram conhecedores
de técnicas bastante avangadas [...] os produtos utilizados eram bastante
diversificados, havendo grande consumo de peixes, trigo, pdo, mel, queijo,
manteiga e alho, entre outros. [...] A alimentagdo dos indios tinham como
base mandioca, peixe, frutas, carne de caca, milho e alguns outros legumes
e tubérculos. O alimento preferido dos indios era a mandioca, com a qual
faziam farinha e beiju. [...] e os alimentos provenientes da Africa, s&o:
quiabo, inhame, erva-doce, gengibre, coco e banana. (Fagliari, 2005, p. 112
a 115).
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A gastronomia nordestina divide-se entre a culindria do sertdo e a
culinéria litordnea. A primeira foi a que mais sofreu influencia portuguesa. Ela tem
sua base mais seca, e tem como principais ingredientes: raizes, carne seca e de sol,
carne de bode e de carneiro, feijao e frutas. Ja a litoranea, tem basicamente, como
seus ingredientes principais os peixes, frutos do mar, caranguejos, uma vez que
todos estes ingredientes sao fartos nesta regido, e ndo se pode esquecer as frutas
tropicais destacando-se o coco.

E para essa regido o alimento tem uma forte identidade cultural. Schluter
(2003, p. 24) entra em concordancia ao falar sobre a gastronomia nordestina, “a
gastronomia representa para a regido nordeste ndo apenas algo necessario, mas
um elemento de forte importancia”.

Sobre esta culinaria a autora Fagliari (2005) aborda o tema, onde ela faz
a descricao da base gastronomica do sertdo e do litoral nordestino. Comegando pelo
sertao a autora discorre que:

A cozinha do sertanejo nordestino € considerada a mais isenta de influencia
india e negra, ou seja, a cozinha que mais se assemelha a cozinha colonial
portuguesa. No sertédo o consumo de mandioca, principalmente na forma de
farinha, inhame e outras raizes € bastante comum. Além disso, a culinaria
baseia-se em ingredientes mais secos, como feijdo, carne seca e de sol,
farinha, rapadura e queijos, com 0s quais se produz pirdo de leite,

ensopados, buchadas, escaldados e outros pratos cuja durabilidade é
grande. (Fagliari, 2005, p. 122).

No litoral, observa-se um amplo consumo de pratos preparados com frutos
do mar, pela proximidade com o mar e a abundancia de ingredientes
obtidos dele. O uso de frutas e verduras é mais amplo no litoral do que no
sertdo em virtude, principalmente, das condi¢Bes climaticas dessa ultima
regido. O uso de frutas, unido a existéncia dos engenhos de agucar, fez
surgir nessa regido do nordeste a ‘arte’ da dogaria, a qual se popularizou
consideravelmente por todo pais. (Fagliari, 2005, p. 122).

O nordeste tem um destaque muito grande com as suas festas juninas,

onde o consumo das comidas regionais e produtos a base de milho é grande.

Fendmeno interessante sdo as festas populares no Nordeste no periodo
junino. Sua motivacdo esta intimamente ligada a gastronomia. Nessas
ocasifes o consumo de produgdes culinarias locais atinge o seu apice.
(Ansarah, 2004, p. 396).

Sobre a diversidade da gastronomia nordestina, sera feita uma introducao
sobre a gastronomia de cada estado. O primeiro abordado serda a Bahia, e este

z9

estado € conhecido gastronomicamente pelo “acarajé” que € um prato tipico baiano,
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herdado dos africanos, e que ja se transformou em patriménio gastronémico, uma
vez que o mesmo foi tombado pelo IPHAN (Instituto do Patriménio Histérico e
Artistico Nacional).

Mas além do acarajé, a Bahia tem como prato tipico a moqueca baiana,
muito apreciada pelos visitantes. A pimenta é utilizada quantidade significativa pelos
baianos, e no sertdo baiano o pirdo, a carne seca e a farofa sdo os que mais se

destacam na alimentacdo. Sobre a Bahia, Ansarah (2004, p. 396) comenta que:

Algumas gastronomias chegam a transcender sua origem geografica
tornando-se quase, que embleméticas pecas de propaganda de seus
estados [...] a cozinha baiana atua como vinculo complementar da
propaganda turistica, criando no imaginario popular a associa¢do entre 0s
destinos turisticos e a boa mesa. E verdadeira embaixadora dos valores de
sua gente.

Como em todos os estados do nordeste o estado de Alagoas, também
tem um amplo consumo de peixe, crustaceos e frutos do mar. Este estado tem as
herancas gastronémicas dos africanos e dos indios, muito presente em sua
culinéria, e na capital € forte o consumo de tapioca, comidas a base de milho e
mandioca e feijoada.

No Ceara o prato mais conhecido € a peixada cearense, e outros pratos a
base de frutos do mar, que sdo muito utilizados na regido litoranea cearense. Os
produtos a base da cana-de-acUcar como a cachaca, a rapadura, o caldo de cana,
sdo apreciados pelos cearenses, € ndo se pode esquecer o “grude” que é feito da
goma da mandioca e o coco.

No Maranhéo utiliza-se o arroz como um dos seus principais ingrediente,
sendo assim, é comum que 0s pratos tipicos tenham ele como base, como no caso
do “arroz de cuxa” que é um prato feito com arroz e camarado. O peixe é outro
ingrediente de destaque no estado.

A Paraiba é conhecida como uma das melhores gastronomias do
nordeste brasileiro, e entre 0s seus pratos tipicos, estdo o caldinho de caranguejo
com leite de coco e os pratos a base de peixes e frutos do mar. A carne de sol, o
feijdo verde e a manteiga de garrafa é muito utilizada nesse estado.

Em Pernambuco o destaque vai para a galinha a cabidela, sarapatel de
porco, e os produtos a base de milho como a canjica e a pamonha. No litoral

pernambucano se consome peixes, siris, caranguejos e frutos do mar.
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O estado do Piaui se consume temperos naturais como: cebolinha,
coentro, pimenta de cheiro, corante de urucum, etc. Outro produto que tem um
significativo consumo € a farinha de mandioca que é utilizada na preparacdo de
pirdo de carne ou de peixes, e na pacoca que € um prato bem tradicional no Piaui.
Os caldos de carne, de peixes e de frutos do mar sdo outros pratos tipicos do
estado.

O estado de Sergipe tem como destaque gastrondmico a carne de sol
com mandioca e feijao verde, a buchada, o sarapatel e a galinha a cabidela. E como
em todo o nordeste é consumido os produtos que vem do mar. Os bolos de cuscuz e
de macaxeira merecem um destaque, além dos artesanais queijos de coalho.

Apesar de ter abordado sobre a gastronomia de cada um dos estados
nordestinos, o estudo focara na gastronomia norte-rio-grandense. E como em todo o
nordeste, é dividida em sertaneja e litoranea. A culinaria sertaneja do Rio Grande do
Norte ultrapassou as barreiras do estado e ganhou todo o pais, pois de acordo com
Fagliari (2005, p. 122):

No Rio Grande do Norte, a peculiaridade se deve a grande importancia da
pecuaria. Além de mudar alguns habitos alimentares da populacdo em
decorréncia da producéo extensiva de gado, a dificuldade de transporte de

animais vivos até os mercados consumidores levou o surgimento da carne
seca, hoje consumida em todo o pais.

Esse método de conservacdo da carne também e disposto no livro “A
historia da gastronomia” do SENAC, que faz referéncia ao dito anterior, s6 que de
uma maneira mais abrangente, pois ele fala do sertdo nordestino em geral.

Habituado a grande periodo de seca, o sertanejo nordestino aprendeu a
sobreviver a periodos dificeis, e desenvolveu técnicas para armazenar
provisbes e preparar alimentos que pudessem ser conservados sem muitos

recursos. Um bom exemplo disso é a carne de sol, em que o sal é
empregado como elemento conservante. (Leal, 2004, p. 125).

A culinaria no litoral potiguar € a base de peixes, ostras, camaréo,
lagosta e lagostim, e frutas regionais. E o norte-rio-grandense que mora no litoral é
conhecido como “potiguar”, que significa “comedor de camarao”. Esse apelido esta
de acordo com o nordestino que mora no litoral, pois, como ja foi dito, o litoral
nordestino é farto em peixes e frutos do mar, por isso ele tem, em meios a sua
gastronomia, pratos que tenham esses tipos de ingredientes. Ou seja, ele € sim

comedor de camardao, de peixe, de ostra, etc.
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Abrangendo a gastronomia do estado, como um todo, Furtado (2008)
discorre em uma passagem do seu livro sobre esta gastronomia, onde ela
transcreve sobre o tipo de alimento que é consumido no Rio Grande do Norte.

Carne de sol, cocada, cuscuz, feijdo verde, linguica do sertdo, macaxeira,
pacoca, peixe frito, queijo de manteiga, tapioca, galinha de cabidela. Entre
os frutos do mar, estéo: os peixes mildos, como cangulo, sanho4, biquara e
carapeba; os pescados mais nobres, como arabaiana, cioba, cavala, bicuda
€ garoupa, e 0s crustaceos, como caranguejo, lagosta e camardo. Ha ainda
frutas regionais: manga, mamao, abacaxi, banana, caju, caja, mangaba,
maracuja. Nao se pode esquecer dos bolos de carima e de macaxeira, pé-
de-moleque, canjica, pamonha, grude e ginga com tapioca (tradicional na

praia da redinha), queijo de coalho e de manteiga (Furtado, 2008, p. 89;
apud SEMURB, 2003).

Apds essa lista de tipos de alimentos que sdo consumidos pelos norte-
rio-grandenses, evidencia a diversidade gastronémica do estado. Em Natal, capital
do estado, é comum se Vé restaurantes que servem tanto comida sertaneja, como
litoranea, ou ir para uma praia e comer macaxeira com carne de sol e manteiga da

terra, e até queijo de coalho assado, na beira da praia.

2.2.2 A gastronomia como produto turistico

Os autores Dias e Cassar (2005, p. 183) discorrem que “produtos séo os
bens e servicos oferecidos no mercado para satisfazer as necessidades e 0s
desejos das pessoas”, esse conceito engloba os produtos na visdo do marketing.

Mas especificando sobre o produto turistico, eles explanam que:

O produto turistico pode ser compreendido como uma série de produtos
individualizados e que, ao se agruparem, tornam-se o produto turistico em
si, do ponto de vista do consumidor. (Dias; Cassar, 2005, p. 184).

Sobre o assunto Franca (2005, p. 33) reforca dizendo que “o produto
turistico corresponde ao conjunto de bens e servi¢cos que se oferece ao mercado |[...]
€ formado por atrativos, facilidades e acessibilidades”.

Entdo, o produto turistico é conceituado como um conjunto de bens e
servicos, formados por atrativos, facilidades e acessibilidade, que sao
comercializados, tendo como intuito, satisfazer as necessidades dos turistas. Essa
afirmacdo é uma interpretacdo da declaracdo de Dias e Aguiar (2002, p. 65) que

falam que:
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A ideia de produto gerado por uma industria esta ligado ao conceito de que
esse produto deve satisfazer as necessidades dos consumidores [...] o
produto turistico pode ser considerado uma mercadoria e, como tal, é
comercializado.

Em se tratando da gastronomia como produto turistico Barreto (1997, p.
39) diz que:

A rede gastrondbmica (conjunto de restaurantes, lanchonetes e similares
com oferta alimentar) pode ser um equipamento turistico ou um
equipamento de apoio, dependendo de sua posicdo no nicleo. Se é a Unica
oferta alimentar do local, sera um equipamento turistico. Se atende turistas
esporadicamente, sera um equipamento de apoio [...] o tipo de usuario que
definird se um equipamento € turistico ou nao.

A autora fala sobre o produto turistico e classifica os equipamentos de
alimentacdo como um facilitador do produto turistico, seguindo ela aborda
diretamente a rede gastrondmica, explicando que tanto ela pode ser equipamento
turistico ou de apoio ao turismo. E ela fecha dizendo que essa definicédo € feita pelo
tipo de publico deste equipamento, se ele for frequentado por turistas, ele é
considerado equipamento turistico. Esta tematica abrange o produto turistico sobre a
visdo da propria gastronomia, com a sua cultura e atratividade.

Portanto, a gastronomia € considerada parte fundamental da cultura de
um povo, essa cultura é apreciada, e utlizada na atividade turistica como
referenciam alguns autores, como Segala (2003) ao afirma que “ao associarmos
turismo cultural e gastronomia podemos perceber que estas duas ‘atividades’ correm
lado a lado, transportando o visitante de descoberta em descoberta”. Depois desta
afirmacao, Schluter (2003) traz a importancia que a gastronomia tem para o turismo
cultural, pois, ela defende que o turismo pode ajudar a “manter vivo” o patriménio
gastronémico de uma comunidade.

O interesse do turismo pela gastronomia pode ajudar a resgatar antigas
tradicGes que estao prestes a desaparecer. [...] ha necessidade de valorizar
o patrimbnio gastronémico regional, j& que é um dos pilares sobre os quais

deveria se fundamentar em grande parte o desenvolvimento do turismo
cultural. (Schluter, 2003, p.12).

Fagliari (2005) ao discorrer sobre o assunto fala que a gastronomia
(estando como um produto turistico) é uma forma de preservagdo da cultura de um

poVvo.

A gastronomia tem a capacidade de ajudar a resgatar antigas tradi¢cdes que
estdo prestes a desaparecer. Se os elementos culturais puderem ser
trabalhados como atrativos sem perder suas caracteristicas originais,
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estardo auxiliando na preservacdo e difusdo das culturas tradicionais.
(Fagliari, 2005, p.14).

Sendo assim, a gastronomia para o turismo, € tado relevante quanto o

turismo para a gastronomia. Sobre a afirmacdo Furtado (2004) faz a seguinte

declaragéo:

A gastronomia € muito importante e relevante para o turismo e possibilita
inUmeras oportunidades para todos aqueles que souberem explorar esse
nicho de mercado, direta ou indiretamente.

Essa importancia também é destacada por outros autores, que falam
sobre o assunto, e demonstram como € interessante a ligacdo da gastronomia e o
turismo, para o desenvolvimento da atividade para uma determinada localidade. O
autor Ignarra (1999) classifica a gastronomia regional como um atrativo cultural para
a sua localidade.

Schluter (2003, p. 67) registra que “o uso turistico do patriménio cultural
faz com que a gastronomia adquira cada vez maior importancia para promover um
destino e para atrair correntes turisticas”. Furtado (2004) segue a mesma linha, pois
segundo ele a gastronomia como um produto, é interessante e importante do ponto
de vista turistico, pois apresenta novas possibilidades, que sdo as diversas formas
de turismo voltadas para as caracteristicas gastronémicas de cada regido.

Outra autora que remete a importancia que a gastronomia tem para o
turismo é Fagliari (2005, p. 15), que comenta que 0s atrativos gastrondmicos
“constituem-se em uma tipologia de atrativos bastante promissora para a atividade
turistica”. Ela levanta a questado de que a atratividade que a gastronomia tem serve
para o desenvolvimento do produto “gastronomia” para o turismo.

A atratividade e a importancia que a alimentacdo vem adquirindo para os

turistas € um fator determinante para justificar o desenvolvimento do uso
turistico de elementos gastrondmicos. (Fagliari, 2005, p. 12).

As afirmacOes dadas pelos autores justificam o uso da gastronomia no
turismo, uma vez que todos os autores citados compreendem que a gastronomia
pode ser um atrativo turistico, desde que seja levada em consideracdo que a
gastronomia € uma heranca cultural, que deve ser preservada. E que caso haja
necessidade de aperfeicoa-la, esse seja feito, preservando ao maximo suas

caracteristicas originais.
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Em se tratando da gastronomia como fator motivacional para a escolha do
lugar, a autora Schluter (2003, p. 22) traz em seu livro “Gastronomia e Turismo”, o
modelo de Maslow e aplica-o aos habitos alimentares, “da mesma forma que na
analise das motivacdes turisticas, a teoria de Maslow pode ser aplicada aos habitos
alimentares”.

Como no modelo original, a autora subdivide a piramide em cinco pontos.
O primeiro se da na parte de baixo da piramide que esta a Satisfacdo das
Necessidades Basicas: que é o alimento como fonte de sobrevivéncia. O segundo é
a Necessidade de Seguranca: onde depois de saciada a necessidade do alimento,
vem a necessidade de estoca-lo como uma forma de prevencdo. O terceiro € a
Necessidade de Pertinéncia: neste ponto entra a comida que indica que a pessoa
pertence a determinado grupo, como por exemplo, o chimarrdo para os gauchos.

No quarto degrau da piramide estd o Status: aqui o alimento faz a
diferenciagcdo de classes sociais, pois determinados alimentos s&o consumidos,
geralmente por pessoas que possuam um alto poder aquisitivo, exemplo, o caviar. E
no topo da piramide estd a Auto-Realizacdo: que € quando uma pessoa que tem
qualguer alimento ao seu alcance comeca a querer experimentar pratos exoéticos e
diferentes.

Fagliari (2005, p. 5) reforca esse modelo de piramide quando faz a
afirmacdo:

A alimentacdo apresenta-se como forma de sanar dois problemas ao
mesmo tempo em que a pessoa satisfaz uma necessidade biolégica, tém

condicdes de manter suas relagdes sociais. [...] as duas caracteristicas mais
relevantes da alimentacdo para a sociedade moderna sdo o prazer e a
socializagao.

A ligagédo que a Schluter faz da alimentagdo com a piramide de Maslow, e
as citagbes de Fagliari traduz a importancia da alimentacdo, dando-a uma proporgéo
maior, elevando-a para algo mais abrangente. Lohmann e Netto (2008, p. 94) entram

em concordancia com as afirmacdes das autoras quando faz a seguinte declaracao:

Ha uma significativa diferenca entre o turista que come para viajar e 0
turista que viaja para comer. O primeiro é o turista genérico, que viaja pelos
mais variados motivos e espera apenas que a comida dos locais Ihe agrade
e ndo os faga mal. O segundo tipo de turista € o que viaja por um motivo
especifico, qual seja, o gastrondmico. Turismo gastrondmico é o turismo no
gual o deslocamento e a escolha dos destinos sdo motivados pelo interesse
gastronémico.
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Neste ponto os autores dizem que ha um tipo de turista que tem a
gastronomia como apenas uma forma de saciar a sua “necessidade fisiologica”, no
caso a fome e a sede. E existe outro tipo que tem como um dos principais
motivadores, a “gastronomia” e a cultura do local visitado.

Outro autor que cita a piramide de Maslow em seu livro € Sancho (2001,
p. 65), ele fala que “as motivacbes vém determinadas por uma série de
necessidades que afetam a todos os individuos e estéo dispostas hierarquicamente,
em ordem de preferéncia, a serem satisfeita”.

O autor associa a piramide de Maslow com as motivagdes turisticas e cita
detalhadamente cada etapa da piramide comecando com as necessidades
fisiolégicas que é o nivel mais baixo da piramide, e fala sobre as necessidades
basicas do ser humano. Apdés vem a seguranca que € um nivel onde, apos ter
suprido as necessidades bésicas o individuo necessita desta seguranca que pode
ser, por exemplo, uma segurancga financeira. O terceiro nivel aborda a parte afetiva
do individuo, onde estdo as suas relacdes pessoais. O quarto nivel diz respeito a
estima, o cuidado que o individuo tem consigo mesmo e com 0s demais. E por
altimo, no topo da piramide esta a auto-realizacdo que € quando o individuo ja
conseguiu realizar todos os niveis abaixo e sente-se completo. Ele completa a sua

reflexdo dizendo:

As necessidades sdo uma combinacdo de desejos dos quais o consumidor
pode ou ndo estar consciente. Também estas necessidades sdo expressas
por meio de desejos especificos... A diferenca entre necessidade e o desejo
€ que os desejos sdo conscientes. (Sancho, 2001, p. 66).

Neste ponto, interpretando para a gastronomia como produto, quando a
uma necessidade de consumir um alimento, esta necessidade para o turismo pode
se transformar em um desejo de que este determinado alimento seja um alimento da
culinaria local, isso vai depender do perfil deste turista.

A afirmacédo de Sancho (2001) se interliga com a de Furtado (2004) que
fala que guando se conhece novas culturas, alimentos e sabores as pessoas tem a
necessidade que esse momento seja um evento especial, como se fosse um ritual
de prazer.

A gastronomia como um fator motivacional também é usado por Lohmann

e Netto (2008, p. 92), pois eles dizem que “a gastronomia de um destino turistico
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constitui-se num forte atrativo motivador de viagens”. Os autores relacionam a
gastronomia como um fator motivacional para a escolha de um destino a ser
visitado. Eles também fazem a relacdo da gastronomia como patriménio cultural de
um povo, este ponto esta ligado diretamente com o anterior, pois a busca por novas
culturas, gostos e costumes e uma das motivacdes que levam o individuo a escolher
determinado local.
Juntando a motivacao, a necessidade e o desejo de socializacdo a autora
Savarin (1995, p. 170) faz uma reflexdo sobre o prazer de comer e o prazer a mesa,
onde ela mostra a diferenciacéo destes atos.
O prazer de comer é a sensacao atual e direta de uma necessidade que se
satisfaz. O prazer a mesa € a sensacéo refletida que nasce das diversas

circunstancias de fatos, lugares, coisas e personagens que acompanham a
refeicdo. O prazer de comer supde apenas a fome e 0 que é preciso para

satisfazé-la. O prazer da mesa é proprio da espécie humana; supde
cuidados preliminares com o preparo da refeicdo, com a escolha do local e
a reunido dos convidados. O prazer de comer exige se ndo ha fome, ao
menos o apetite. O prazer da mesa, na maioria das vezes, independe de
ambos.

Visto que, esse tépico foi dedicado a falar em motivacao, essa reflexao se
torna relevante, pois, ajuda a entender os fatores motivacionais da gastronomia de
um local, pois o ser humano busca na “mesa” satisfazer uma necessidade
fisiolégica, que é o ato de alimentar-se, mas também busca satisfazer uma

necessidade afetiva que € a de sociabilidade.

2.3 QUALIDADE DOS SERVICOS TURISTICOS

2.3.1 Restaurantes

O conceito de restaurante comecara a abordagem feita sobre este
assunto, e de acordo com Castelli (2003, p. 297) restaurante é “o estabelecimento
que fornece ao publico alimentagdo mediante pagamento”. Digamos que esse seja
um conceito bem geral, porém ele se parece com o conceito dado por Lohmann e
Panosso (2008, p. 95).
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Restaurante- lugar onde séo servidas comidas e bebidas aos clientes que
pagam por isso. As pessoas vao a restaurantes ndo somente para comer,
mas também para encontrar conhecidos, para promover socializagdo, para
ver e ser vistas.

Outro que conceitua sobre o assunto é Beni (2008, p. 363) que diz que
restaurante é um “estabelecimento destinado a prestacdo de servicos de
alimentacao e que podem oferecer culinaria internacional, regional, local ou tipica”.

Porém, com o crescimento do turismo e com as mudancas ocorridas
devido a globalizag&o, foram criados varios tipos de restaurantes visando satisfazer
as necessidades e desejos dos novos consumidores. O autor Castelli (2003) criou
uma representacao desses tipos de restaurantes, que € mostrado na figura 02, onde

houve uma pequena adaptacao visual feita pela autora da pesquisa.

FIGURA 02: Tipologia de restauracao.

Restaurante classico/ internacional
Churrascaria

Restoroute

Restaurante tipico

Centro gastrondmico

Buffet

Lancheria

Canfeteria

Snack-bar

Coffee-shop

Tipologia de restauragéo Casa de massas
Café colonial

Confeitaria

Sorveteria

Café

Bar americano

Night-club

Danceteria

Pub

Casa de sucos e vitaminas
Restaurante de empresa
Etc.

Fonte: Adaptado a partir de Castelli (2003, p. 298).
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Pacheco (1999) conceitua um tipo de restaurante demonstrado acima que

€ o restaurante tipico:

Os restaurantes tipicos podem ser de varias categorias e caracterizam-se
por sua decoracdo tipica e pelos pratos que oferecem. Geralmente séo
originarios de uma regido ou de um pais bem marcados; por exemplo, um
restaurante tipico baiano ou um restaurante tipico japonés. (PACHECO,
1999, p. 20).

Outro tipo de classificacdo é o restaurante de turismo, que é entendido
como sendo o “estabelecimento destinado a prestagao de servicos de alimentacgao e
que, por suas condi¢cdes de localizacdo ou tipicidade, possa ser considerado de
interesse turistico”. (CASTELLI, 2003, p. 297).

Na presente pesquisa uma das condi¢des exigidas para a escolha dos
estabelecimentos pesquisados e que eles fossem representantes da gastronomia
tipica nordestina e que fossem corriqueiramente frequentados por turistas, entdo as
definicbes sobre restaurantes tipicos e restaurantes turisticos mereceram destaque,

uma vez que sao relevantes para a tematica.

2.3.2 Qualidade em servicos turisticos

Antes de entrar na tematica qualidade dos servicos turisticos, sera
abordado sobre o que é qualidade, e diante disso, pode-se dizer que varios sao 0s
conceitos sobre qualidade. Alguns autores falam que qualidade é, segundo
Carpinetti (2010, p. 13), “o grau com que o produto atende satisfatoriamente as
necessidades do usuario durante o uso”. Ou fala-se do conceito dado pela
Organizacdo Mundial de Turismo (OMT), e a de Barros (1999) que definem

gualidade como:

O conjunto de tragos e caracteristicas de um produto ou servico para
satisfazer as necessidades especificas ou implicitas do consumidor [...] a
satisfacdo de todas as necessidades e expectativas legitimas do cliente por
um preco aceitavel. (OMT, 2003, p. 1 e 2).

Qualidade é um conjunto de caracteristicas de desempenho de um produto
ou servico que, em conformidade com as especificacdes, atende e, por
vezes, supera as expectativas e anseios do consumidor (cliente).
(BARROS, 1999, p. 9).
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Entdo, a qualidade é quando um cliente se sente satisfeito com
determinado produto ou servi¢o que lhe é oferecido. O citado entra em concordancia
com Soares (1994, p. 12) que diz que “a qualidade esta evoluindo para um conceito
que ficam entre estas seguintes palavras, sem se restringir a elas: satisfacdo das
reais necessidades do cliente”.

Chang (1994, p. 170) fala dos cinco pilares da qualidade que séo: foco no
cliente, envolvimento total, avaliagdo, apoio constante e melhoria continua. E para o
entendimento sobre o assunto, foi elaborado um quadro com os cinco pilares, as
explicacbes dadas pelo autor sobre cada um e para que eles servem. Os mesmo

estdo expostos no quadro abaixo para uma melhor visualizacéo.

QUADRO 01: Pilares da qualidade segundo Chang (1994).

OS PILARES EXPLICACAO DO AUTOR PARA QUE SERVE?

1- Foco no cliente | Dentro da organizacao, oferecemos | Satisfazer melhor as
(satisfazendo um ao outro produtos, servicos e | necessidades dos clientes
necessidades). informacdes. [Essa troca nos | finais externos trabalhando

aproxima como clientes internos e | para atender as demandas de
fornecedores. nossos clientes internos.

2- Envolvimento  total | A qualidade ndo é responsabilidade | Envolver todos os membros da
(assumindo apenas da gerencia ou do controle | organizagdo no processo de
responsabilidade de qualidade. alcancar a qualidade.
pela qualidade).

3- Avaliacdo (monitorar | E possivel aperfeicoar aquilo que | A decisdo sobre o que deve ser
a qualidade). ndo ¢é avaliado. Nao podemos | avaliado deve ser influenciada

alcancar as metas da qualidade sem | pelas demandas dos clientes.
estabelecermos para elas uma linha

de referéncia e um gréfico do

desenvolvimento.

4- Apoio constante | Todos os sistemas da organizagéo, | Que 0s sistemas da
(liderando e | tais como planejamento, financas, | organizacdo, se unam em
apoiando). programacao e gestdo do | busca da qualidade.

desempenho precisam apoiar o0
esforco pela qualidade.

5- Melhoria continua | Amanha, precisamos fazer tudo | Constantemente procurar
(antecipando e | melhor do que fizemos ontem. corrigir ~ problemas,  prever
inovando). problemas e apresentar

melhorias.

Fonte: Dados da pesquisa, 2013.

E se falando em qualidade dos servicos turisticos, ela € definida como “a
relacdo entre a expectativa e a realidade, avaliada pela satisfacdo do consumidor”.

(OMT, 2003, p. 1). Ou ainda, de acordo com Benni (2008, p. 175), “a qualidade
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refere-se ao servigo aliado ao produto que, tal como a oferta, € intangivel, embora
mensuravel”.

Entdo, de acordo com os citados, a qualidade em servigos turisticos,
assim como no conceito de qualidade, é atribuida a satisfacdo do cliente, no caso,
na satisfacdo do turista. Barreto (1998) diz que € muito mais dificil medir a qualidade
dos servicos do que analisar e melhorar a qualidade dos equipamentos, pois 0s
servicos sao intangiveis, tem demanda mais flutuante, sdo inseparaveis do
consumidor, sdo heterogéneos, além de ser pereciveis.

A autora diz ainda, que a qualidade do produto turistico deve ser
estudada sobre trés aspectos: qualidade dos equipamentos, qualidade dos
prestadores de servicos, e qualidade da interacdo. Pois segundo ela para que o
turismo seja avaliado como de boa qualidade deve ser levado em conta toda a
infraestrutura turistica, ou seja, 0s equipamentos, 0s servicos, e a infraestrutura
basica urbana. “Nao adianta ter um bom recurso, se a infraestrutura é deficiente”.
(BARRETO, 1998, p. 110).

E algumas vezes o atendimento ultrapassa as expectativas, € o chamado
servigco de exceléncia.

A qualidade se obtém quando a expectativa do cliente antes da venda do
produto coincide com a percep¢ao supera ligeiramente a expectativa [...] se

0 servigo resultante excede positivamente as expectativas dos clientes se
pode falar em exceléncia. (OMT, 2003, p. 1).

Entretanto satisfacdo é uma coisa bem relativa, pois ela é um sentimento,
sendo assim, ela muda de acordo com 0s gostos e percepcdes das pessoas, uma
Vez que, 0 que uma pessoa pode sentir que foi satisfeita as suas expectativas com o
servico que foi Ihe prestado, outra determinada pessoa pode achar que o servigo foi
bom, porém néo foi tdo satisfatorio. A percepcao da qualidade dos servicos muda de

pessoa a pessoa.

O produto final de um servico é sempre um sentimento. Os clientes ficam
satisfeitos ou ndo conforme suas expectativas. Portanto, a qualidade dos
servigos é variavel de acordo com o tipo de pessoa. (LAS CASAS, 2008, P.
6).

O autor fala que os servigos possuem dois componentes de qualidade a
ser considerados: o servico e a forma que ele é percebido pelo cliente. Carpinetti

(2010) também colabora com o assunto, pois segundo ele:
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A satisfacdo do cliente quanto a qualidade de um produto depende ainda da
relacdo entre a expectativa sobre o produto no momento da aquisicédo e a
percepcdo adquirida sobre o produto no momento do consumo.
(CARPINETTI, 2010, p. 15).

Outro autor que fala sobre o assunto é Swarbrooke (2002, p. 309), pois
ele diz que “a insatisfagdo em servigcos como o turismo € causada por lacunas
existentes entre as expectativas e 0s resultados percebidos”. Essa insatisfacéo
ocorre quando o turista estd esperando por um atendimento que supra as suas
expectativas e ele ndo consegue esse atendimento, algumas vezes o atendimento
nem supre as suas necessidades mais basicas como uma informacéo.

Teixeira (1999) fala que a percepcédo de qualidade do atendimento aos
clientes, depende das expectativas do cliente. Ele diz que a percepc¢ao dos clientes
a cerca da qualidade, ocorre em quatro niveis diferentes, situando-se abaixo, de
acordo, acima, ou muito acima da expectativa e gerando reacfes diferentes em cada
caso. O quadro 02 mostra as relacdes entre os niveis qualitativos de atendimento e

possiveis reacdes dos clientes.

QUADRO 02: Demonstrativo das relacbes entre o0s niveis qualitativos de
atendimento e possiveis reacfes dos clientes.

e ABAIXO DA EXPECTATIVA ————= INSATISFEITO
e DE ACORDO COM A EXPECTATIVA ———= SATISFEITO
e ACIMA DA EXPECTATIVA =——= SURPREENDIDO POSITIVAMENTE

e MUITO ACIMA DA EXPECTATIVA ——— RELATIVAMENTE INDIFERENTE AO VALOR
AGREGADO A PARTIR DO NIVEL
ANTERIOR

Fonte: Adaptado a partir de Teixeira (1999 p. 88).

O quadro mostra que quando o nivel de atendimento € abaixo das
expectativas o cliente fica insatisfeito; quando o nivel de atendimento & de acordo
com as expectativas o cliente fica satisfeito; quando o nivel de atendimento é acima
da expectativa o cliente é surpreendido positivamente, mas quando o nivel de
atendimento é muito acima da expectativa o cliente fica relativamente indiferente ao
valor agregado. Sendo assim, é preciso saber dosar a qualidade no atendimento,
pois ela tem que satisfazer ou até surpreender positivamente o cliente, mas se ela

for exagerada pode gerar desconfianga por parte do cliente.
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3. PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Nesta etapa, estd descrita a metodologia utilizada, e onde sdo apresentados
os devidos procedimentos metodologicos empregados na elaboracédo do estudo em

guestao.

3.1 Caracterizacdo do estudo

Do ponto de vista metodolégico o estudo se caracteriza como uma
pesquisa exploratoria e descritiva que de acordo com Martins (1994, p. 30) a
pesquisa exploratoria “trata-se de abordagem adotada para a busca de maiores
informacgdes sobre determinado assunto”. E a pesquisa descritiva, de acordo com
esse autor “tem como objetivo a descricdo das caracteristicas de determinada
populacdo ou fenémeno”. (MARTINS, 1994, p. 28). Neste tipo de pesquisa o0
pesquisador observa, analisa, registra e faz a correlaciona entre os fatos ou
fendbmenos. Esse modelo de pesquisa segundo Veal (2011, p. 29):
E muito comum na &rea de lazer e turismo por trés motivos: o carater

incipiente do ramo, a natureza mutante dos fenbmenos estado e a frequente
separacao entre pesquisa e agao.

Alves (2007, p. 54) fala que “esse tipo de pesquisa permite o
levantamento bibliografico e o uso de entrevistas”. Quanto ao seu delineamento, a
pesquisa se caracteriza como bibliografica e de campo, uma vez que, de acordo
com Padua (2000, p. 52) a pesquisa bibliografica tem como objetivo “colocar o
pesquisador em contato com o que ja se produziu e registrou a respeito de seu tema
de pesquisa”.

O estudo é de natureza qualitativa que, ainda citando Alves (2007, p. 58)

esta pesquisa tem as seguintes caracteristicas:

-O pesquisador procura captar situacdo ou fendbmeno em toda a sua
extensdo. —Trata de levantar possiveis variaveis existentes e na sua
interacdo, o verdadeiro significado da questdo, dai a experiéncia do
pesquisador ser fundamental. —O pesquisador colhe informac8es, examina
cada caso separadamente e tenta construir um quadro tedrico geral.
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3.2 Universo da pesquisa

A pesquisa foi realizada em cinco estabelecimentos de restauragéo
localizados na cidade de Natal/RN. Estes estabelecimentos foram escolhidos como
representantes da gastronomia litoranea e sertaneja norte-rio-grandense. O critério
de escolha dos estabelecimentos foi constituido levando em conta algumas

categorias de analise, como:

a) O local deve ser um equipamento de restauracao;

b) Este lugar deve ter, em seu cardapio, pratos que representem a culinéria
nordestina;

c) Sao estabelecimentos representantes da culinaria sertaneja nordestina; ou
estabelecimentos representantes da culinéria litoranea nordestina;

d) Os estabelecimentos devem ser corriqueiramente frequentados por turistas.

ApOs uma pesquisa realizada por meio observativo, onde foi procurado
por restaurantes na capital, que preenchesse todos os critérios exigidos, foram
escolhidos os estabelecimentos. Como o representante da culinaria sertaneja norte-
rio-grandense foram escolhidos o Restaurante Mangai, 0 Restaurante Tabua de
Carne e o Restaurante Farofa D’Agua, e como representantes da culinaria litoranea
potiguar, foram escolhidos o Restaurante Camardes e o Restaurante Potiguar.

Outro ponto significativo que contribuiu para a escolha dos equipamentos
de restauracdo foi um levantamento feito pela revista Veja Natal “Comer e Beber
2012/2013”. Este levantamento é um diagnostico dos equipamentos de alimentos e
bebidas existentes na cidade de Natal/RN.

Neste levantamento o Restaurante Mangai foi escolhido, pela sexta vez
consecutiva, como o melhor restaurante da cozinha regional brasileira. Na matéria
da revista fala que o restaurante homenageia a cultura sertaneja regional, na sua
decoracdo, na caracterizacdo dos funcionarios e principalmente nos pratos, que
trazem as receitas tipicas do interior nordestino.

O Restaurante Tabua de Carne foi escolhido como a melhor carne de sol
da cidade, fato relevante, pois essa classificagdo mostra que ele é uma boa escolha

para representar a culinaria sertaneja.
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Em se tratando da culinaria nordestina litordnea dois dos quais foram
escolhidos pelos juris na categoria melhor cozinha de peixes e frutos do mar, fizeram
parte da presente pesquisa. Um deles é o Restaurante Camardes Potiguar que,
apesar de nao ter sido escolhido como a melhor cozinha de peixes e frutos do mar,
ele foi escolhido por trés jaris que o fez empatar com o restaurante campedo,
perdendo apenas no voto de minerva onde a juri responsavel escolheu o outro
restaurante. O outro que compde a pesquisa nesta categoria € o Restaurante
Camardes que foi escolhido por dois dos jurados e ficou em terceiro lugar na
categoria peixes e frutos do mar.

Apesar do Restaurante Farofa D’Agua, ndo ter sido escolhido como o
melhor e nem ter sido votado pelo juri, no levantamento feito pela revista, houve uma
necessidade de escolhé-lo, pois ele entrou na categoria dos variados, e do ponto de
vista da pesquisa, seria interessante que tivesse pelo menos um restaurante que

representar-se tanto a gastronomia nordestina sertaneja quanto a litoranea.
3.3 Coleta de dados

A pesquisa foi realizada na cidade de Natal, em Abril de 2013, em cinco
restaurantes da capital, tendo sido escolhidos por se tratarem de estabelecimentos
corriqueiramente frequentados por turistas e que tém em seus cardapios pratos
representantes da culinaria nordestina, tanto a sertaneja quanto a litoranea. Os

estabelecimentos pesquisados séo citados abaixo, seguindo a ordem alfabética.
Restaurante Camardes

Restaurante Camardes Potiguar

1.
2
3. Restaurante Farofa D’Agua
4. Restaurante Mangai

5

Restaurante Tabua de Carne

Para a realizagéo da pesquisa foram utilizados dois métodos de coleta de

dados, um deles foi o Roteiro de Entrevista, que era respondido pelos gestores dos
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estabelecimentos pesquisados, e o outro foi o check list que foram aplicados pela
pesquisadora nos estabelecimentos.

A técnica de entrevista segundo Alvez (2007) é uma das principais
técnicas de coleta de dados, pelas suas vantagens, em relacdo as outras técnicas.

No roteiro de entrevista apesar da técnica usada ter sido a mesma em
cada restaurante, os meios da apuragdo dos dados foram modificados, devido a
disposicéo de cada um dos entrevistados.

No Restaurante Farofa D’Agua o gestor pediu para ser feita a entrevista
com a Nutricionista do estabelecimento, e entrando em um acordo, ele ficou ao lado
dando suporte.

Caso parecido ocorreu no Restaurante Tabua de Carne, onde o gestor
também preferiu chamar a Nutricionista do estabelecimento, alegando se tratar de
uma entrevista que aborda sobre a gastronomia, entdo ela seria a mais qualificada
para isto, ela por sua vez, permitiu que a entrevista fosse gravada, o que fez com
gue fosse bem mais proveitosa as suas respostas.

Quanto ao gestor do Restaurante Camardes preferiu ficar com o roteiro
de entrevista para responder e no dia seguinte entregar. Diferente dos outros o
gestor do Restaurante Camardes Potiguar respondeu por email o roteiro de
entrevista.

No Restaurante Mangai o fator burocratico atrapalhou a aplicacdo do
roteiro de entrevista. O gestor do estabelecimento pediu que fosse entregue um
oficio da universidade para poder fazer a entrevista, 0 mesmo foi entregue, emails
foram enviados e ndo houve nenhuma resposta.

O roteiro de entrevista aplicado continha onze perguntas abertas, cada
uma com uma finalidade propria, e a juncao delas tém como propdsito alcancar os
objetivos.

E o segundo procedimento foi através do método de observacdo, que
pode ser utilizado para a obtencdo de dados, mas segundo Alves (2007) para que se
tenha o aproveitamento satisfatorio na coleta destes dados, deve-se estar atento

para poder separar 0 que € relevante e o que € irrelevante para o estudo.
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De acordo com Gil (2010, p. 16) “o método observacional € um dos mais
utilizados nas ciéncias sociais [...] possibilita o0 mais elevado grau de precisdo nas
ciéncias sociais”.

Nesta fase, o pesquisador usufruiu de alguns produtos e servicos, como
um cliente normal, e aplicou um check list preenchido pelo mesmo, de acordo com
as suas observacdes. Esse foi aplicado nos cinco estabelecimentos pesquisados.

Na elaboracdo do Roteiro de entrevista e do Check List foram usados os
conhecimentos adquiridos no decorrer do curso, visando atingir os objetivos da
pesquisa.

As perguntas os objetivos pretendidos e suas respectivas finalidades do
Roteiro de Entrevista foram expostas no quadro 03, para um conhecimento das

mesmas.



QUADRO 03- Questdes da pesquisa e suas respectivas finalidades.

a) Verificar se a

gastronomia

regional influéncia a atividade

turistica da cidade.

b) Investigar
estabelecimentos
restauracao
apresentam a
regional.
b) Investigar
estabelecimentos
restauracao
apresentam a
regional.
b) Investigar
estabelecimentos
restauracao
apresentam a
regional.
b) Investigar
estabelecimentos
restauracao
apresentam a
regional.
b) Investigar
estabelecimentos
restauracao
apresentam a
regional.

b) Investigar
estabelecimentos
restauracao
apresentam a
regional.

b) Investigar
estabelecimentos
restauracao
apresentam a
regional.

a) Verificar se a

como 0s
de
pesquisados
gastronomia
como 0s
de
pesquisados
gastronomia
como 0s
de
pesquisados
gastronomia
como 0s
de
pesquisados
gastronomia
como 0s
de
pesquisados
gastronomia

como 0s
de
pesquisados
gastronomia
como 0Ss
de
pesquisados
gastronomia

gastronomia

regional influéncia a atividade

turistica da cidade.

a) Verificar se a

gastronomia

regional influéncia a atividade

turistica da cidade.

a) Verificar se a

gastronomia

regional influéncia a atividade

turistica da cidade.

Q1- Qual a tipologia de cliente
que vém com mais frequéncia a
esse estabelecimento: 0s
turistas ou a populacdo local?
Cite em porcentagem.

Q2- Vocé acredita que a nossa
cultura pode ser representada
pela nossa gastronomia?
Explique.

Q3- Vocé considera que este
estabelecimento e
representante da gastronomia
norte-rio-grandense? Explique.

Q4- Quais as formas de

divulgacdo da cultura norte-rio-
grandense que vocés utilizam?

Q5- Quais sdo os principais

pratos servidos neste
estabelecimento, que sao
representantes da  culinaria

nordestina?

Q6- Houve necessidade de
modificar, ou até adaptar
alguma receita para a melhor
aceitacdo dos clientes? Se sim,
essa adaptacdo ou modificagdo
descaracterizou a receita
original?

Q7- Os pratos sao servidos com
alguma caracterizagéo regional?

(Exemplo: tipo de Vvasilha;
panela; travessa; etc. e/ou
decoracao).

Q8- Além da culinaria, de que
forma de vocés representam a
cultura regional?

Q9- O que o senhor considera
que mais atrai seus clientes a
esse estabelecimento?

Q10- Os clientes procuram por
algum tipo de prato especifico?
Se sim, qual?

Q11- Em sua opinido os turistas
viajam motivados pela
gastronomia local? Explique.

Detectar a tipologia dos
clientes frequentadores dos
estabelecimentos, a fim de
saber se ha uma porcentagem
significativa de turista.
Verificar a percepcdo dos
gestores sobre a gastronomia
como representante da cultura
regional.

Analisar do ponto de vista dos
gestores, se 0
estabelecimento e
representante da gastronomia

norte-rio-grandense.

Fazer um levantamento das
formas de divulgacdo da
cultura nordestina utilizada

pelos estabelecimentos.

Levantar se ha nos cardapios,
pratos que representem a
culinaria nordestina.

Investigar a originalidade das
receitas, a fim de saber se as
mesmas foram modificadas
para terem uma  maior
aceitacdo, e se com isso
descaracterizou-as.

Descobrir de que forma os
pratos séo apresentados.

Avaliar as formas de
representacdo da  cultura
regional (danca, musica
objetos, artesanatos, etc.)
utilizadas pelos
estabelecimentos.

Investigar o que atrai os

turistas aos estabelecimentos.

Ter a percepcdo dos gostos
dos turistas, a fim de saber se
0S mesmos procuram pela
gastronomia da regiéo.

Saber qual a visdo do gestor,
sobre a importancia da
gastronomia para o turismo.

Fonte: Dados da pesquisa, 2013.
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No check list foram avaliadas sete variaveis, sendo elas: Infraestrutura
bésica, Recursos tecnoldgicos, Higiene, Acessibilidade, Seguranca, Produtos e
servicos e Divulgacao da cultura regional.

A primeira variavel pesquisada foi a Infraestrutura basica, nesta foram
avaliadas nove categorias de analise, que foram enumeradas de 1.1 a 1.9. Esta
variavel tem como proposito avaliar a estrutura fisica dos estabelecimentos.

A segunda variavel pesquisada foi os recursos tecnologicos, onde foram
analisadas trés categorias de analise enumeradas de 2.1 a 2.3. Esta categoria tem a
finalidade de avaliar os recursos tecnolégicos usados nos restaurantes pesquisados.

A terceira variavel é a higiene, nela foram pesquisadas oito categorias de
analise enumeradas de 3.1 a 3.8. Essa variavel investiga a higienizacdo do ambiente
como um todo. A gquarta categoria € a acessibilidade, nela sédo levantadas sete
categorias de analise enumeradas de 4.1 a 4.7. Esta parte trata-se de investigar a
guestao da acessibilidade para pessoas com necessidades especiais, para idosos, e
a questdo do acesso em si.

A quinta variavel pesquisada foi a seguranca, esta foi dividida em seis
categorias de analise enumeradas de 5.1 a 5.6. Nela pesquisou-se sobre alguns
requisitos de seguranca necessarios para o funcionamento dos estabelecimentos.

A sexta variavel pesquisou sobre os produtos e servicos oferecidos nos
estabelecimentos, onde foi dividida em vinte categorias de analise enumeradas de
6.1 a 6.20. Esta variavel mede a qualidade dos produtos e servigos oferecidos aos
clientes, no ato da compra. A sétima variavel pesquisada foi a divulgacéo da cultura
regional, nela foi avaliada trés categorias de andlise enumeradas de 7.1 a 7.3. Onde
foi analisada se h4, além da culinéria, outra forma de divulgacdo da cultura regional.

Tanto as entrevistas quanto os formularios buscam o mesmo objetivo que
€, de maneira geral, se os estabelecimentos representam a gastronomia norte-rio-

grandense, e se a mesma é tida como uma atratividade para os turistas.



3.4 Andlise dos resultados

Na fase da analise dos resultados foram realizados alguns processos que
envolveram os procedimentos de definicdo das técnicas utilizadas e o método de
analise de dados. A analise foi feita de forma descritiva. O tratamento qualitativo
dos dados foi feito pela analise de contetdo, seguindo critérios da andlise. O
método de andlise utilizado foi o funcional, e sobre esse método Dencker (1998, p.
208) discorre que a analise funcional “considera que os fatos sociais ndo ocorrem
separadamente, mas estdo sempre relacionados com os fendmenos que o0s
rodeiam”.

No Roteiro de Entrevista as questdes foram analisadas separadamente
levando em conta as suas finalidades. Nesta analise foi feito um comparativo entre
as respostas dos gestores que foram colocados em quadros para uma melhor

visualizacgéo.

No check list foi feita uma soma das categorias de analise das sete
variaveis, e a forma que foram avaliadas as variaveis consistiu em atribuir notas a
cada categoria de analise em cada estabelecimento pesquisado. As notas dadas
variam de 0 a 5, onde 0 é igual a ndo se aplica; 1 é igual a péssimo; 2 é ruim; 3 é
regular; 4 € bom; e 5 é 6timo.

A soma de todas as categorias de analise em cada variavel deu a nota
final a cada estabelecimento. O resultado final foi dividido pelo nimero de categorias
de andlise que tiver em cada variavel. Quanto maior foi o valor final da soma das
categorias mais o estabelecimento foi considerado de exceléncia. O quadro 04 traz o
exemplo e explica como foram obtidas as médias dadas aos estabelecimentos

pesquisados.

QUADRO 04: Exemplo de como foi alcancada a média dos estabelecimentos.

Fonte: Dados da pesquisa, 2013.



4. RESULTADOS

Neste ponto, serdo apresentados os resultados obtidos através da analise

dos dados coletados.

4.1 Resultado das entrevistas

As questbes foram analisadas uma a uma, separando as respostas dos

quatros gestores entrevistados. Lembrando que as apresentacdes dos restaurantes

seguem a ordem alfabética.

4.1.1 A tipologia de cliente dos estabelecimentos

A primeira questao refere-se a tipologia de clientes frequentadores dos

estabelecimentos. Esse questionamento € importante, pois um critério de escolha de

pesquisa do estabelecimento é que o mesmo seja um local corrigueiramente,

visitado por turistas. Esta pergunta tem como finalidade detectar a tipologia dos

clientes frequentadores dos estabelecimentos, a fim de saber se ha& uma

porcentagem significativa de turistas. E o quadro 05 traz a primeira pergunta e as

respostas dos gestores dos restaurantes pesquisados.

QUADRO 05: 12 questdo da pesquisa e as respostas dos gestores dos restaurantes

pesquisados.

1. Qual a tipologia de cliente que veem com mais frequéncia a esse estabelecimento: os
turistas ou a populacéo local? Cite em porcentagem.

Camardes
Camardes Potiguar

Farofa D’Agua

Tabua de Carne

Os dois publicos, mais o turista com 60%.

Analisando a frequéncia ao longo do ano, aproximadamente 50% s&o
turistas e a outra metade é local. A porcentagem varia de acordo com o
periodo: na alta estagéo, a grande maioria € de turistas (digamos 80 a 20%);
ja na baixa, o inverso acontece.

Atualmente, devido ao servico de translado gratuito Hotel - Restaurante —
Hotel, nossa clientela estd composta em torno de 80% turistas e 20% local
(esta se concentra em 80% nos fins de semana).

O publico é variado, mais na alta quase todos os clientes sdo turistas,
chegando a ser 90%. E nesse periodo de baixa sdo aproximadamente 70%
turista e 30% residentes.

Fonte: Dados da pesquisa, 2013.
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Analisando as resposta, verificou-se que todos o0s restaurantes
pesquisados sao frequentados tanto por residente quanto por turista, sendo que o
altimo tem uma parcela bastante significativa, principalmente nos periodos de alta
estacao.

O gréfico 01 faz um comparativo de publico frequentadores dos

restaurantes em periodo de alta estacao.

GRAFICO 01: Tipologia dos clientes dos restaurantes no periodo de alta estagao.

Variagdo de Publico - Alta Estacéo

80%

70%

60%

50%

B Turistas

40% B Residentes

30%

20%

10%

0% T T T T

Camardes Camarbes Farofa D'Agua Tabua de
Potiguar Carne

Fonte: Dados da pesquisa, 2013.

Nas declaracdes, os gestores levantam o fato de que no periodo de alta
estagcdo ha um aumento significativo de turista frequentando os estabelecimentos.
Tendo com isso mais turista do que residentes. Sendo que os ultimos aparecem
mais nos fins de semanas ou/e em datas comemorativas.

Os gestores também citaram que no periodo de baixa estacdo a tipologia
de cliente da uma variada, diminui a quantidade de turista e aumenta a de residente.
Um ponto que poderia justificar esse fato seria que devido a sazonalidade turistica
na cidade, o fluxo de turista diminui em algumas épocas do ano, no caso no
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chamado periodo de baixa estagdo, este acontecimento colabora com a diminuigéo
dos turistas nos estabelecimentos, ja que ha uma queda do fluxo em toda a cidade.
No grafico 02, tem-se o inverso dos dados do primeiro grafico, pois este

se trata do publico frequentador na baixa estacéo.

GRAFICO 02: Tipologia dos clientes dos restaurantes no periodo de baixa estacao.

Variacdo de Publico- Baixa Estacao

B Turistas
B Residentes

0% T T T

Camarbes Camardes Farofa D'Agua Tabua de
Potiguar Carne

Fonte: Dados da pesquisa, 2013.

O gestor do Restaurante Camardes nao fez referéncia sobre a diferenca
de publico durante o periodo de baixa estacdo, entdo ficou subentendido que
durante todo o0 ano o percentual de clientes é 60% turista e 40% residentes.

No Camardes Potiguar o percentual dos tipos de clientes, muda de
acordo com os periodos de alta e de baixa estacdo. O gestor citou que durante a
primeira, o percentual de turista sobe para 80% deixando o de residente sendo 20%
dos clientes. Porém, ele falou que no periodo de baixa o inverso acontece, entédo
chega a ficar em 80% residentes e 20% turista, por isso que ele disse uma média
anual de 50% para cada tipologia.

No Restaurante Farofa D’Agua o gestor disse que o percentual de cliente

€ de 80% turistas e 20% residentes, e 0 mesmo nao falou da diferenciacdo dos



periodos de alta e baixa estacdo, mas ele fez referéncia ao fato de que os residentes
chegam a ser 80% dos frequentadores nos finais de semana.

E o Restaurante Tabua de Carne tém um publico frequentador de 70%
turista e 30% residentes durante o periodo de baixa estacéo, sendo que no periodo

de alta o publico de turista aumenta para 90% a 10% de residentes.

4.1.2 Percepcgéo dos gestores acerca da gastronomia como representante da cultura

Essa questdo verifica a visdo que os gestores tém sobre a forma de
demonstracao cultural através da gastronomia. Esse € um ponto relevante desta
pesquisa, pois um dos intuitos da mesma € mostrar qgue gastronomia € uma das
formas mais importantes de se demonstrar a cultura de um povo. A finalidade deste
questionamento é verificar a percepcdo dos gestores sobre a gastronomia como
representante da cultura regional.

A pergunta feita aos gestores aparece no quadro 06 que segue com as

respectivas respostas.

QUADRO 06: 22 questao da pesquisa e as respostas dos gestores dos restaurantes

pesquisados.

2. Vocé acredita que a nossa cultura pode ser representada pela nossa gastronomia?
Explique.

Camardes Sim. Temos uma casa que esta fazendo 24 anos, claro com muita luta, mas
estamos aqui.

Camaroes Potiguar = Sim. A culinaria é expressao de um povo ao longo de sua histéria, refletindo
habitos, costumes, e mostrando como as pessoas lidam com o0s recursos
naturais que estao disponiveis na regido. Por isso, sem dlvida, € patriménio
cultural.

Farofa D’Agua Sim. A gastronomia local é bem caracteristica (carne de sol, o préprio
camarao, ou seja, a interiorana e a litoranea, dentre outras). Porém, precisa-
se de um maior resgate como um todo.

Tabua de Carne Eu acredito que sim, porque quando os turistas vém aqui e abordam a gente
para conversar, parabenizar pela nossa comida, dizem que vém a Natal ja
pensando em nossas comidas, em vir comer aqui. Geralmente s&o turistas
de fora que ndo tem o mesmo tipo de alimentacdo que temos aqui, e eles
dizem que vém para comer a comida daqui e que adoram. Entéo, eu acredito
que pode ser bem representado sim.

.Fonte: Dados da pesquisa, 2013.
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Verificando as respostas dadas pelos gestores, observou-se um consenso
em se tratando de ter a gastronomia como representante da cultura regional, pois
cada resposta dada eleva essa afirmativa. E quando se analisa separadamente
cada uma das respostas, observam-se respostas distintas, porém iguais em seu
contexto.

O depoente do Restaurante Camarbes responde que sim e aborda a
guestao do tempo da empresa, no caso 24 anos. Na declaracéo, ele considera que a
gastronomia e representante da cultura regional e acrescenta que o0 proprio
restaurante é este representante, pois ele fala que apesar das lutas, o
estabelecimento ainda se mantém, ou seja, ainda continua existindo.

O respondente do Camardes Potiguar respondeu de uma maneira mais
culta, porém da mesma forma que o anterior, ele acredita que sim, que a
gastronomia ndo so faz parte da cultura, ela € um patriménio cultural.

A resposta dada pela Nutricionista do Restaurante Farofa D’Agua foi
completa e chega a ser uma frase relevante, do ponto de vista da pesquisa, pois ela
fala da gastronomia representando a cultura tanto do interior, através da carne de
sol, quanto a litordnea, com o camardo. Ela ainda termina deixando um alerta para
gue haja um resgate desta cultura como um todo.

No Restaurante Tabua de Carne o entrevistado narrou fatos que acontece
em seu estabelecimento. Ele falou que os turistas de outros paises ou outras
regides, vao ao estabelecimento a procura da comida nordestina, e para ele essa é

uma forma de divulgacao da cultura local.

4.1.3 Representagao da gastronomia local através dos estabelecimentos

Esta pergunta levanta uma questdo importante do estudo, que é: Os
restaurantes pesquisados sao representantes da gastronomia nordestina? A
resposta desta pergunta € uma grande parte do fundamento da pesquisa. O
guestionamento colocado aos gestores tem a finalidade de analisar do ponto de
vista dos mesmos, se o0 estabelecimento é representante da gastronomia norte-rio-

grandense.



A questdo é demonstrada no quadro 07 que traz as respostas dadas
pelos gestores dos estabelecimentos.

QUADRO 07: 32 questao da pesquisa e as respostas dos gestores dos restaurantes

pesquisados.

3. Vocé considera que este estabelecimento é representante da gastronomia norte-rio-
grandense? Explique.

Camardes Sim. Temos pratos tipicos de camardo, outros de peixe com camarao,
casquinho de caranguejo.

Camaroes Potiguar Sim. Apesar de manter um cardapio com pratos considerados internacionais,
0 Camardes sofre influéncias da regido - um razoavel niumero de pratos
contém ingredientes locais. O carro-chefe do restaurante, o camaréo, é
marca registrada da gastronomia do estado, tanto que 0 nosso adjetivo-patrio
(potiguar) significa exatamente “comedor de camarao”.

Farofa D’Agua Sim. Por termos cozinha regional (carne de sol, galinha, macaxeira, farofa,
feijdo verde. etc.).
Tabua de Carne Acredito que sim, porque embora seja uma churrascaria que trabalhe com

rodizio e A La Carte, grande parte dos alimentos prontos do A La Carte s&o
farofa d’agua, arroz de leite que sdo alimentos bem regionais, e os servidos
no Buffet sdo comidas regionais, tem escondidinho, macaxa, macaxeira,
baido de dois que chamam de rubacam. Entdo é voltado sim para a comida
regional e potiguar.

Fonte: Dados da pesquisa, 2013.

Todos o0s gestores responderam que sim, 0s estabelecimentos
pesquisados séo representantes da cultura norte-rio-grandense. Para a justificativa,
0s respondentes listaram alguns dos pratos regionais que sdo servidos em seus
estabelecimentos.

O gestor do Restaurante Camardes citou alguns pratos tipicos servidos
no restaurante como o camarao, o peixe, e 0 caranguejo. Avaliando esta resposta,
constatou-se que o restaurante é representante da culinaria nordestina litoranea,
pois ele tem como pratos principais de seu cardapio, alimentos a base de camardes,
peixes e frutos do mar.

As proximas imagens representam pratos do cardapio do restaurante, que
tém como base os alimentos citados pelo entrevistado. Na figura 03 o prato € uma
Moqueca de Camardo que é um prato tipico da culinaria nordestina litoranea. E a

figura 04 o prato apresentado é um Peixe Potengi.
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FIGURA 03: Restaurante Camaroes: FIGURA 04: Restaurante Camardes:

Moqueca de Camarao. Peixe Potengi.

Fonte: http://www.camaroes.com.br/cardapio.

As respostas dadas pelo gestor do Restaurante Camarfes Potiguar sao
parecidas com as do anterior. Esse fato pode ser explicado porque os dois
estabelecimentos sdo da mesma rede de restaurante, no entanto, cada um tem uma
administracao diferente.

O gestor do estabelecimento discorreu sobre os pratos de seu cardapio e
acrescentou que apesar de alguns pratos serem da culinaria internacional, h4 uma
forte influéncia da culinaria nordestina potiguar, pois tem em sua base alimentos
locais como o camarao, que destaca como o “carro chefe” do estabelecimento.
Outro destaque dado pelo gestor foi ao nome dado ao estabelecimento “potiguar”
que significa comedor de camaréo.

As figuras 05 e 06 ilustram dois pratos servidos no Restaurante Camardes
Potiguar. Elas colaboram com o dito anteriormente, que estes restaurantes
representdo a culinaria litoranea, uma vez que grande parte dos seus cardapios séo

com camardes, peixes, frutos do mar, etc.


http://www.camaroes.com.br/cardapio
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FIGURAS 05 E 06: Restaurante Camardes Potiguar:
Camarao no Abacaxi. Peixe ao molho de Camarao.

Fonte: http://www.camaroes.com.br/cardapio.

No Restaurante Farofa D’Agua, esta resposta foi dada pela Nutricionista
do estabelecimento, e ela citou os pratos de seu cardapio considerados regionais
como a galinha, a macaxeira, a farofa, a carne de sol, a macaxeira e o feijao verde.

Analisando o que foi dito, o restaurante é representante da culinaria
regional interiorana ou sertaneja. Contudo durante o decorrer da entrevista, ela fala
gue o restaurante cada vez mais, esta sendo procurado por sua culinaria litoranea,
ja que o mesmo tem em seu cardapio varios pratos que representam esse tipo de
culinaria, como o camardo, o peixe e etc.

Nas figuras abaixo, tem-se a apresentacao de dois pratos que compdem
o cardapio do estabelecimento. Na figura 07 traz varios alimentos que sé&o
representantes da culinaria nordestina, pois nela aparece a carne de sol, o feijao
verde, o arroz de leite, a farofa d"agua, o pirdo de queijo, a macaxeira, e a maxixada.
Na figura 08 aparece a Galinha torrada que € servida com as guarnicdes

anteriormente citadas.


http://www.camaroes.com.br/cardapio
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FIGURA 07: Restaurante Farofa D’Agua: FIGURA 08: Restaurante Farofa D’Agua:
Carne de Sol tradicional. Galinha torrada.

Fonte: https://www.facebook.com/farofa.dagua.restaurante/timeline.

O Restaurante Tabua de Carne tem seu tipo de culinaria voltada para a
sertaneja. Esta afirmacao é explicada através do depoimento dado pela Nutricionista
do estabelecimento. Nele, ela afirma que o estabelecimento é representante desta
culinaria, porque apesar do restaurante ser uma churrascaria, grande parte dos seus
alimentos séo produtos tipicamente regionais, como o arroz de leite, o escondidinho,
0 macaxa, o baido de dois, etc.

As figuras abaixo mostram dois pratos que sado servidos no
estabelecimento. Nas duas figuras notam-se as caracteristicas da culinaria
nordestina sertaneja. Na figura 09 é o Pernil de Cordeiro Precoce Grelhado, que é
acompanhado de feijado-verde, arroz de leite, macaxeira cozida, farofa de cuscuz e
molho de menta. A figura 10 apresenta uma Carne de Sol, acompanhada de feijao

verde, macaxeira, farofa, vinagrete, arroz da terra, pagoca, e pirdo de queijo.

FIGURAS 09 E 10: Restaurante Tabua de Carne:

Pernil de Cordeiro Precoce. Carne de Sol com Macaxeira



https://www.facebook.com/farofa.dagua.restaurante/timeline
https://www.facebook.com/tabuadecarne
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4.1.4 Formas de divulgacgéo da cultura regional

Esta € outra questao significativa ao estudo, pois ela levanta as formas de
divulgacdo cultural utilizadas nos restaurantes pesquisados. As manifestacdes
culturais podem ser apresentadas através da decoracdo dos ambientes, de quadros
ou pinturas, de estatuais, de objetos decorativos, de panelas, travessas, da musica,
dos artesanatos, etc.

Sendo assim, a finalidade da questdo é apurar se além da culinaria, os
empreendimentos pesquisados utilizam outras formas de manifestacdo da cultura
nordestina. O quadro 08 demonstra esse questionamento e as respectivas respostas
dos gestores dos empreendimentos pesquisados.

QUADRO 08: 42 questao da pesquisa e as respostas dos gestores dos restaurantes

pesquisados.

4. Quais as formas de divulgag¢do da cultura norte-rio-grandense que vocés utilizam?

Camardes A nossa forma hospitaleira de atender nossos turistas.

Camardes Potiguar NAO RESPONDEU!

Farofa D’Agua Através da gastronomia.

Tabua de Carne Geralmente o que se usa é em termos de decoragdo, em datas festivas, por

exemplo, no natal a decoracéo natalina e voltada para as coisas do nordeste,
ou no Sdo Jodo. S6 mesmo a questdo de decoracdo mesmo, até porque a
propria ambientacdo do restaurante ja é bastante regionalizada.

Fonte: Dados da pesquisa, 2013.

Na andlise feita nas entrevistas dos gestores detectou-se que apenas o
gestor do Restaurante Tabua de Carne citou outras formas de divulgacéo da cultura,
no caso deste estabelecimento, essa divulgacdo se da através da decoracdo em
datas comemorativas como no Natal e no Sdo Jodo. Porém como o proprio
respondente levantou o0 estabelecimento ja tem uma ambientacdo com
caracteristicas regionais.

Mesmo que o gestor o Camardes Potiguar ndo tenha respondido, torna-se
necessario fazer a observacdo que ha varios objetos de decoracdes utilizadas no
estabelecimento, como por exemplo, os enfeites na sala de espera e no salédo, que
feitos de “cabacas”. E os jarros e panelas de barro expostos na calcada do

restaurante.




No Restaurante Camardes ndo ha decoracdes que o caracterize como
nordestino, pois 0 mesmo tem uma ambientacdo mais sofisticada. Talvez por iSso 0
gestor limitou-se a falar do atendimento hospitaleiro oferecido aos clientes. Esta
hospitalidade ndo deixa de ser uma caracteristica dos nordestinos. O Restaurante
Farofa D’Agua também n&o tem sua decoracéo caracterizada como nordestina. E a

forma de divulgacao da cultura citada pelo gestor foi & gastronomia.

4.1.5 As opcOes de pratos da culinaria nordestina que sado oferecidos pelos

estabelecimentos

O questionamento feito serve para coletar informacdes sobre as opcdes
de pratos que sao servidos nos estabelecimentos. A pergunta tem como finalidade
levantar se ha nos cardapios, pratos que representem a culinaria nordestina. Pois,
esta questdo € relevante ao estudo, ja que o mesmo investiga se 0s restaurantes
pesquisados sdo representantes da gastronomia nordestina.

A pergunta feita para este questdo aparece no quadro 09, e traz também

0 as respostas dadas sobre esse questionamento.

QUADRO 09: 52 questao da pesquisa e as respostas dos gestores dos restaurantes

pesquisados.

5. Quais séo os principais pratos servidos neste estabelecimento, que sdo representantes da
culinaria nordestina?

Camardes Camardo na moranga, casquinho de caranguejo, escondidinho de carne de
sol, lagosta e peixe.

Camaroes Potiguar | Essencialmente, camardo. No mais: manteiga da terra, coentro, carne de sol,
macaxeira, jerimum, nata, entre outros, também estdo presentes em alguns
pratos. Um dos pratos mais famosos é o Camardo no Jerimum.

Farofa D’Agua Rabada, carneiro, galinha caipira/ cabidela, carne de sol e camarédo (ex. ao
molho de caja, com castanha etc.).
Tébua de Carne Do A La Carte temos: A Carne de sol; no Buffet temos baiéo de dois, tem

macaxeira, feijdo verde, temos a prépria carne de sol que fazemos, o
escondidinho potiguar que no lugar da macaxeira usa-se a batata doce, tem
outro que é nordestino que no lugar da macaxeira e da batata doce vai o
jerimum. Esses sdo 0s principais.

Fonte: Dados da pesquisa, 2013.
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O questionamento feito foi respondido de maneira proveitosa por todos 0s
gestores entrevistados, pois eles citaram os pratos que compdem 0s seus cardapios,
gue segundo eles sao representante da culinaria nordestina.

Na resposta dada pelo gestor do Restaurante Camarfes mais uma vez,
percebe-se que a gastronomia do restaurante tem caracteristicas do litoral
nordestino, pois a mesma, apesar de ter carnes e frangos em seu cardapio, tem a
grande maioria de seus pratos com camardes, peixes, lagostas, caranguejos e frutos
do mar. A figura 11 apresenta um dos pratos citados pelo gestor, que € uma Lagosta

Grelhada com legumes e abacaxi em rodelas.

FIGURA 11: Restaurante Camardes: Lagosta grelhada.

Fonte: http://www.camaroes.com.br/cardapio.

Seguindo essa linha, o Restaurante Camardes Potiguar se enquadra no
perfil de representante da culindria nordestina litorAnea, porque o seu cardapio é
igual ao do restaurante anterior. Mas na entrevista feita com o gestor, ele
acrescentou outros alimentos também regionais, que sao bastante consumidos no
interior nordestino como: a manteiga da terra, o coentro, a carne de sol, a
macaxeira, 0 jerimum, a nata, etc. ele fala sobre todos estes, porém destaca o
camardo como o principal representante da gastronomia.

O entrevistado declara que o prato mais famoso do estabelecimento é o
Camardo no Jerimum. Esse prato representa a gastronomia norte-rio-grandense,
pois sdo conhecidos como tanto como potiguar, como por papa-jerimum. A figura 12

traz a imagem deste prato.


http://www.camaroes.com.br/cardapio
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FIGURA 12- Restaurante Camardes Potiguar: Camar&o no Jerimum.

Fonte: http://www.camaroes.com.br/cardapio.

O representante do Restaurante Farofa D’Agua referencia os pratos de
seu cardapio que sao representantes da culinaria nordestina sertaneja. Ele cita a
rabada, o carneiro, a galinha caipira e a cabidela, e a carne de sol. Contudo, ele fala
que o camardo € um prato bastante servido no estabelecimento, e resalta que a
forma que o prato € oferecido € bem regional, j& que 0 mesmo é servido ao molho
de caja, ou com castanha, entre outros.

Na figura 13 tem o Camardao ao molho de Caja, que leva ingredientes
regionais. E a figura 14 mostra o Camarao Ponta Negra que é um prato feito com o
camarédo refogado na manteiga da terra, com cubos de queijo coalho, e gratinado.

Ele é servido com Arroz de Castanha.

FIGURA 13- Restaurante Farofa D’Agua: FIGURA 14- Restaurante Farofa D’Agua:

Camarao ao molho de Caja. Camaréao Ponta Negra.

Fonte: https://www.facebook.com/farofa.dagua.restaurante/timeline.


http://www.camaroes.com.br/cardapio
https://www.facebook.com/farofa.dagua.restaurante/timeline
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Seguindo, tem o depoimento da Nutricionista do Restaurante Tabua de
Carne que cita os pratos que compdem 0 seu cardpio e que sao representantes da
culinaria sertaneja como o baido de dois, a macaxeira, o feijao verde, a carne de sol,
etc. Ela explica sobre os ingredientes que fazem a diferenca da regionalizacédo dos
alimentos, como exemplo, ela fala do Escondidinho de Carne de Sol, que é
preparado no estabelecimento com a macaxeira, com a batata doce, ou até com o
jerimum.

As imagens abaixo sdo do Buffet que é servido no restaurante na opcao
do rodizio. Nelas tem alguns dos pratos oferecidos que possui caracteristicas
nordestinas. Na figura 15 aparece a carne e sol na nata, e a figura 16 mostra, pratos

como o Escondidinho de Macaxeira, a Pagoca, entre outros.

Fonte: https://www.facebook.com/tabuadecarne.

4.1.6 A originalidade dos pratos

Essa questdo tem como intuito investigar a originalidade das receitas, a
fim de saber se as mesmas foram modificadas para terem uma maior aceitacao, e se
com isso descaracterizou-as. A pergunta também esta relacionada a aceitacdo do
publico com a culinaria local.

A pergunta feita aos gestores aparece no quadro 10 que segue com as

respectivas respostas.


https://www.facebook.com/tabuadecarne

QUADRO 10: 62 questdo da pesquisa e as respostas dos gestores dos restaurantes

pesquisados.

6. Houve necessidade de modificar, ou até adaptar alguma receita para a melhor aceitacao
dos clientes? Se sim, essa adapta¢gdo ou modificagdo descaracterizou a receita original?

Camardes Sim, ndo superou a expectativa do cliente.

Camaroes Potiguar = Sim. O restaurante caracteriza-se também pela flexibilidade de alteracao dos
pratos conforme o desejo do cliente. Frequentemente, turistas
desacostumados ao consumo de coentro, por exemplo, pedem para que seja
retirado - fazemos sem qualquer problema. Cremos que “descaracterizar
uma receita” é algo extremamente relativo, que estd mais comumente
associado a bistrds ou restaurantes marcados pela figura de um chefe
renomado. No nosso caso, pensamos mais em satisfacdo do cliente,
independentemente das mudangas feitas.

O Camardes Potiguar nasceu com uma proposta bem mais marcada pela
influéncia regional. Foi feita até uma pesquisa histérica e antropolégica sobre
0os costumes do Estado, para que o carddpio fosse bem marcante. No
entanto, logo apés a abertura, a maior parte do publico sentiu falta dos pratos
gue j& consumia na outra unidade Camarfes e comegou a cobrar por isso.
Tivemos que ceder e em menos de um més o cardapio ja tinha sido mexido

pela metade.

Farofa D’Agua Houve adaptacdo em relacdo ao tempero, porém, ndo descaracterizou as
receitas.

Tabua de Carne N&o. Quando algum cliente vem que pede, porque ndo pode comer comida

com lactose, manteiga, essas coisas, ai a gente faz diferenciado, para esse
cliente especifico. As vezes tem cliente que come pouco sal, entdo pede
pouco sal. Tem cliente que ndo quer coentro. Entdo assim, a gente faz
diferenciado para o cliente que pede diferenciado, mas no geral ndo. Até
porque se a gente mudar descaracteriza. Pois se a gente mudar uma coisa
ou outra acaba descaracterizando. E como fazer escondidinho com batata
inglesa, tira a regionalizacdo do prato.

Fonte: Dados da pesquisa, 2013.

Sobre essa pergunta, os entrevistados assumiram fazer ou ja ter feito
algumas alteracbes ou adaptacdes para uma melhor aceitacdo do publico.
Entretanto, quanto a descaracterizacdo das receitas apenas o gestor do Restaurante
Farofa D’Agua relatou que nenhuma das mudancas feitas tiraram a originalidade dos
pratos.

No Restaurante Camarbfes essas alteragcbes ou adaptacbes néo
agradaram muito os clientes, porque segundo o proprio gestor, ndo superou as
expectativas dos mesmos.

O gestor do Restaurante Camardes Potiguar passou um relato diferente
ao do gestor anterior, pois ele afirmou que o restaurante tem uma caracterizagao
flexivel no que diz respeito ao gosto do cliente, e que se ele quer que retire ou

acrescente algo nos pratos eles o fazem. O gestor ainda acrescentou que o que
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importa para eles é que os clientes figuem satisfeitos. Quando questionado se as

modificacdes ou adaptacdes, descaracterizavam 0s pratos, 0 gestor respondeu que:
O Camardes Potiguar nasceu com uma proposta bem mais marcada pela
influéncia regional. Foi feita até uma pesquisa histérica e antropoldgica
sobre os costumes do Estado, para que o cardapio fosse bem marcante. No
entanto, logo apds a abertura, a maior parte do publico sentiu falta dos
pratos que ja consumia na outra unidade Camardes e comecou a cobrar por
isso. Tivemos que ceder e em menos de um més o cardapio ja tinha sido

mexido pela metade. (Relato do gestor do Restaurante Camarfes Potiguar
— Dados da pesquisa, 2013).

Em outro discurso, o gestor do Restaurante Farofa D’Agua fala que para
melhor aceitacdo dos pratos foram incorporados novos temperos, mas que essa
adaptacao nao descaracterizou as receitas originais.

Assim como segundo entrevistado, o gestor do Restaurante Tabua de
Carne admite que se for um pedido especifico de algum cliente, eles retiram ou
trocam algum ingrediente “a gente faz diferenciado para o cliente que pede
diferenciado, mas no geral ndo”. Palavras do gestor (Dados da pesquisa, 2013).

Sobre a descaracterizacdo das receitas, ele relata que se comeca a
mudar os ingredientes dos pratos termina descaracterizando as receitas. Ele ainda
destaca que, se ao invés de usar macaxeira para fazer o escondidinho fosse usada

a batata inglesa, tiraria a regionalizag&o do prato.

4.1.7 Modo de apresentacao dos pratos

Esse questionamento serve para verificar se 0s pratos sdo servidos com
alguma caracterizagdo regional, como: uma panela ou travessa, de barro, se tem
algum objeto artesanal, ou a decoragédo dos pratos, etc. Sendo assim, a finalidade
desta pergunta é descobrir de que forma os pratos sdo apresentados.

A questdo é demonstrada no quadro 11 que traz as respostas dadas

pelos gestores dos estabelecimentos.
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QUADRO 11: 72 questdo da pesquisa e as respostas dos gestores dos restaurantes
pesquisados.

7. Os pratos sdo servidos com alguma caracterizacdo regional? (Exemplo: tipo de vasilha;
panela; travessa; etc. e/ou decoragao).

Camardes Sim. Travessas de barro ou panelas.

Camaroes Potiguar Eram servidos logo na abertura em travessas de barro. Acabamos
retornando para a ceramica depois, acompanhando a mudanca que o
cardapio passou.

Farofa D’Agua N&o. Ficou mais para moderninho - usamos louga, foi uma adaptacao.

Tabua de Carne Aqui sdo servidos em panelas de barro, travessas de barro também, bem
regional mesmo.

Fonte: Dados da pesquisa, 2013.

Analisando as respostas dos entrevistados, percebeu-se que devido a
uma adaptacdo que dois restaurantes sofreram, eles ficaram com aparéncias mais
modernas e sofisticadas, contudo essa mudanca fez com que 0s mesmo optassem
por apresentar os pratos de uma maneira mais tradicional do que cultural.

O Restaurante Camardes apesar de ser um restaurante sofisticado,
alguns de seus pratos sédo servidos em travessas e panelas de barro. Esse fato
deixa os pratos com mais caracteristicas nordestinas.

Nas fotos abaixo estéo dois pratos servidos no restaurante, o da esquerda
€ o Camaréo grelhado e o da direita € Camar&o no jerimum. Nota-se que ambos sao
servidos em panelas e travessa de barro. E ndo é s6 o prato principal ndo, os
acompanhamentos, no caso 0 arroz e a macaxeira, também estdo em travessas de

barro.

FIGURAS 17 E 18: Restaurante Camardes: Forma de apresentacdo dos pratos -
Panela de barro. Travessa de barro.

Fonte: http://www.guiadasemana.com.br/natal/restaurantes/restaurante/camaroes-restaurante.
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Diferente dele esta o Restaurante Camardes Potiguar, pois ele logo na
abertura da casa tinha essa caracteristica de servir em panelas e travessas de
barro, hoje apds algumas adaptacdes realizadas ele serve em ceramicas. Esse fato
nado desmerece a caracteristica regional que tem o restaurante, ja que existe no
estabelecimento outras formas de demonstrar a cultura nordestina, citadas mais a
frente.

As figuras abaixo séo de pratos servidos no Restaurante Potiguar, nota-se
gue as duas sao servidas em travessas de louca, conforme o dito do gestor. No
entanto, o Camardo no Jerimum, citado anteriormente, como destaque do
restaurante e demonstrado na figura 10, € servido em travessa de barro. Na figura
19 tem-se o Camardo Crocante com Risoto Brie, e a figura 20 é uma Salada

Toscana.

FIGURAS 19 E 20: Restaurante Camardes Potiguar: Forma de apresentacédo dos

pratos - Travessas de louca.

\

Fonte: http://www.camaroes.com.br/cardapio.

Outro que depois de uma reestruturagdo mudou completamente o seu
estilo de apresentar os pratos, foi o Restaurante Farofa D’Agua. Logo quando abriu
o restaurante servia de uma forma bem regional, com panelas de barro travessas,
etc. Nos dias atuais isso mudou completamente, o restaurante nao utiliza de
nenhuma forma de representacdo nordestina na apresentacdo de seus pratos,
segundo o gestor o restaurante ‘ficou mais para moderninho - usamos louga”.

(Dados da pesquisa, 2013).
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A representacdo do modo de servir do restaurante esta nas figuras abaixo
que confirmam o que foi dito pelo gestor, ja que os pratos sdo servidos em loucas.
Na figura 21, o prato € Carne de Sol na Nata, e a figura 22 mostra alguns petiscos
servidos como Pasteis de diversos sabores, Escondidinho de carne ou camaréo,

Patola de Caranguejo, etc.

FIGURAS 21 E 22: Restaurante Farofa D’Agua: Forma de apresentac&o dos pratos -

Travessas e vasilhas de louca.

Fonte: https://www.facebook.com/farofa.dagua.restaurante/timeline.

Ao oposto a ele esta o Restaurante Tabua de Carne que, em se tratando
de apresentacao regional dos pratos, o restaurante esta muito bem. Os pratos séo
servidos em panelas, travessas, e vasilhas de barro. O Buffet é servido com esse
tipo de panela. E esse tipo de apresentacdo dos pratos faz com que o restaurante
demonstre que é um restaurante regional além de ser uma churrascaria.

As figuras 23 e 24 representam as formas que sao servidos os alimentos
no Buffet. Nelas pode-se ver que as panelas de barro sdo bastante usadas no
Buffet, e que também ha um uso das travessas de louca.
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FIGURAS 23 E 24: Restaurante Tabua de Carne: Forma de apresentacdo dos

pratos - Panelas de barro. Travessas de Ceramica.

Fonte: https://www.facebook.com/tabuadecarne.

4.1.8 Formas de representacado da cultura nordestina sdo usadas pelos restaurantes

Com esse questionamento, pretendeu-se levantar as formas de
representacao cultural usadas nos estabelecimentos. Uma vez que, a pergunta tem
como finalidade avaliar as formas de representacdo da cultura regional utilizadas
pelos estabelecimentos, se essa cultura é divulgada através da danca, da musica,
de objetos decorativos, de artesanatos, etc.

O quadro 12 demonstra esse questionamento e as respectivas respostas

dos gestores dos empreendimentos pesquisados.

QUADRO 12: 82 questédo da pesquisa e as respostas dos gestores dos restaurantes

pesquisados.

8. Além da culinaria, de que forma de vocés representam a cultura regional?

Camardes NAO RESPONDEU!

Camaroes Potiguar | Talvez com a decoracao, também.

Farofa D’Agua S6 na culinéria.

Tabua de Carne Na decoragédo, s6 mais na parte de decoragcdo mesmo, € na ambientagao do

préprio restaurante, apresentacdo dos pratos.

Fonte: Dados da pesquisa, 2013.
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Nas respostas dadas, os gestores dos Restaurantes Camardes Potiguar e
do Tébua de Carne foram o0s Unicos que disseram que, além da gastronomia, a
cultura regional também é divulgada através das decoracfes dos estabelecimentos.
Enquanto que, o gestor do Restaurante Camardes ndo respondeu a questdo, e o
gestor do Restaurante Farofa D’Agua falou que a unica forma de divulgacdo da
cultura é através da culinaria.

Como a gestor do Camardes Potiguar falou sobre a decoracdo do
restaurante, foi considerado importante mostrar algumas fotos que destaguem o0s
objetos decorativos eu representem a cultura regional. Essas imagens sao
demonstradas nas figuras abaixo.

Na figura 25 contém alguns jarros e panelas de barro que enfeitam a
parte externa do restaurante. A figura 26 apresenta um enfeite do teto feito de
Cabaca, essa decoragdo € encontrada na sala de espera e na entrada do saguao e
um detalhe mostrado na figura 27 das paredes do restaurante que lembram as
casas interioranas que tem o barro batido a mostra. Por fim, a figura 28 retrata a sala

de espera, onde tem alguns objetos decorativos com caracteristicas nordestina.

FIGURAS 25, 26 E 27: Restaurantes Camardes Potiguar:
Parte externa — Vasos Enfeite do teto feito de Parede do Restaurante

de barro. Cabacas. — Barro batido.

Y | ;&
%:gm'iﬂh S

Fonte: Dados da pesquisa, 2013.
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FIGURA 28: Decoracao do Restaurante Camardes Potiguar.

Fonte: http://www.camaroes.com.br/camaroes-potiguar.

Outro gestor que citou a decoracdo e ambientacédo do estabelecimento foi
o do Restaurante Tdbua de Carne. llustrando o que ele disse, serdo mostradas
algumas figuras que demonstram que o estabelecimento tem uma decorag¢édo e uma
ambientacdo com caracteristicas bem regionais.

A figura 29 mostra o teto do coberto de palha; os lustres recobertos com
um tecido de rede; e o casal nordestino vestidos com trajes de quadrilha junina. Ja a

figura 30 mostra as estatuas de um homem sertanejo e um burrinho.

FIGURAS 29 E 30: Restaurante Tabua de Carne:

Decoracéo do Restaurante. Estatuas decorativas.

Fonte: Dados da pesquisa, 2013. Fonte: Dados da pesquisa, 2013.
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Seguindo, as figuras 31 e 32 mostram a ambientacdo do restaurante, e

nota-se que tem varias caracteristicas do nordeste.

FIGURAS 31 e 32: Decoracéo do Restaurante Tabua de Carne.

Fonte: http://www.tabuadecarne.com.br/por/restaurante-natal-pn.php.

4.1.9 O gue atrai os turistas aos estabelecimentos

Esta questdo tem como finalidade investigar o que atrai os turistas aos
estabelecimentos. A importancia desta investigacdo, e que através dela da para
saber se os clientes procuram 0s restaurantes somente atras da comida ou se ha
outros servigos que os atraem.

A pergunta feita para este questdo aparece no quadro 13, e traz também

0 as respostas dadas sobre esse questionamento.

QUADRO 13: 92 questao da pesquisa e as respostas dos gestores dos restaurantes

pesquisados.

9. O que o0 senhor considera que mais atrai seus clientes a esse estabelecimento?

Camardes Comida, atendimento e respeito ao cliente e comprometimento ao cliente que
vem hoje a casa e volta depois de 01 ano, e come a mesma comida com o
mesmo sabor, Irresistivel...

Camarodes Potiguar | Qualidade do produto e atendimento. Bom custo-beneficio.

Farofa D’Agua Servico e qualidade da comida.

Tabua de Carne Eu acho que é a comida mesmo, o tipo de comida, a comida regional, a
comida boa, porque se a comida fosse ruim ninguém vinha. Mas acredito que
seja o tipo de comida que a gente serve. Porque € como eu to dizendo é um
restaurante que fica em Ponta Negra em uma area turistica.

Fonte: Dados da pesquisa, 2013.
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Todos os gestores entrevistados apontam a comida como o fator principal
da escolha dos clientes, fato nada surpreendente, uma vez que 0s objetos
investigados sdo estabelecimentos alimenticios. Contudo alguns dos pesquisados
citam que a qualidade dos servicos atrai os clientes aos estabelecimentos.

O gestor do Restaurante Camarfes cita a comida, o atendimento, o
respeito e comprometimento com os clientes, como fatores importantes para a
escolha do local. O mesmo fala que ha clientes que voltam um ano depois ao
estabelecimento e pede o mesmo prato que consumiu nha ultima visita. Mostrando
assim a qualidade da comida e dos servigos.

Nao diferente dele, o gestor do Restaurante Camardes Potiguar também
acredita que a qualidade dos servi¢os e dos produtos influenciam os clientes na hora
de escolher um Restaurante.

Entrando em concordancia com os demais, o gestor do Restaurante
Farofa D’Agua também destaca a qualidade dos servigos e da comida como fator
relevante para a escolha do local.

E o gestor do Restaurante Tabua de Carne acredita que o motivo de
escolha do estabelecimento é o tipo de comida que é servida, no caso a comida
regional.

4.1.10 Percepcéao dos gostos dos turistas.

A questdo citada pesquisa sobre o tipo de comidas que os turistas
procuram. Pois a mesma tem como finalidade ter a percepcao dos gostos dos
turistas a fim de saber se 0s mesmos procuram pela gastronomia da regiao.

O quadro 14 traz esse questionamento e as respostas dadas pelos

gestores pesquisados.
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QUADRO 14: 102 questdo da pesquisa e as respostas dos gestores dos

restaurantes pesquisados.

Sim. Frutos do mar e camaréo.
A pergunta é muito abrangente para 0 n0osso caso, ja que recebemos clientes
com perfis muito variados. Mas, de maneira geral, 0 maior consumo se da
com pratos de camardao que vem sobre arroz, como o Camardo a Grega e
Camaréo Internacional.

Sim. Carne de sol e a propria farofa d’agua, muitos pedem provar até por
curiosidade.

A carne de sol principalmente, e o rodizio.

Fonte: Dados da pesquisa, 2013.

As respostas dadas pelos gestores demonstraram quais S80 0S pratos
mais procurados pelos turistas. Dado importante para a pesquisa, pois com essas
informacdes consegue-se saber se 0s turistas procuram pela culinéria regional. E de
acordo com a andlise, fica notério que os turistas vém sim atrds da culinaria
nordestina, ou pelo menos dos produtos regionais.

O gestor do Restaurante Camardes citou os frutos do mar e o camarao
como 0s mais procurados pelos clientes. Isso poder ser explicado pelo fato de se
tratar de um restaurante conhecido por esse tipo de comida. A figura 33 apresenta

um prato que tem como ingrediente principal camarao, que € o Camaréao grelhado.

FIGURA 33: Restaurante Camardes: Prato mais procurado - Camarao.
. 3 ' :"‘1.

Fonte: http://www.camaroes.com.br/cardapio.

Outro que é procurado por esse tipo de comida e o Restaurante
Camardes Potiguar, que tem como destaque 0s pratos que contém o camardo como
o Camarao a Grega e o Internacional, dados citados pelo gestor do estabelecimento.
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A figura abaixo demonstra um dos pratos citados pelo gestor que é o

Camarao Internacional.

FIGURA 34: Restaurante Camarfes Potiguar: Prato mais procurado - Camarao

Internacional.

Fonte: http://www.camaroes.com.br/cardapio.

O gestor do Restaurante Farofa D’Agua cita a Carne de Sol e a Farofa
d’agua como os pratos mais procurados pelos turistas. Ele ainda relata que alguns
clientes pedem a farofa d’agua so por curiosidade. Na figura 35 ha um demonstrativo
deste prato que € o nome do restaurante.

FIGURA 35: Restaurante Farofa D’Agua: Prato mais procurado - Farofa d’agua.

Fonte: https://www.facebook.com/farofa.dagua.restaurante/timeline.

O gestor do Restaurante Tabua de Carne fala que a grande pedida é a
Carne de Sol, que é seguida do rodizio. Esta € demonstrada na figura 36.


http://www.camaroes.com.br/cardapio
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FIGURA 36: Restaurante Tabua de Carne: Prato mais procurado - Carne de Sol.

> - - g V-

-, ok % 3 S
Fonte: https://www.facebook.com/tabuadecarne.

4.1.11 A importancia da gastronomia para o turismo

Essa questdo tem como finalidade saber qual a visédo do gestor, sobre a
importadncia da gastronomia para o turismo. Esta opinido é relevante para a
pesquisa, uma vez que, ja que a mesma busca mostrar esta importancia.

Essa questao fecha o roteiro de entrevista, e seguindo, o quadro 15 traz a

dltima questéo e as respostas dos entrevistados.

QUADRO 15: 112 questdo da pesquisa e as respostas dos gestores dos

restaurantes pesquisados.

N&o. Pelas belezas do nosso estado, mas falta muito ainda para a
gastronomia do RN, com exce¢éo do Restaurante Camaroes...

N&o creio que seja um fator que influencie a escolha do destino, mas acaba
“entrando no pacote”.

Sim. Acho que o turista j& vem a Natal pensando em duas coisas béasicas —
as lindas paisagens e nossa gastronomia.

Também, mas acredito que da forma que estd a apresentacdo da cidade
acho que eles vém mais para as belezas naturais e a culinéria da regido.

Fonte: Dados da pesquisa, 2013.

As respostas dadas ficaram divididas, pois o0 motivo mais citado foi as
belezas naturais, seguidas pela gastronomia. No entanto, 50% dos entrevistados
falaram que sim, que a gastronomia € um fator que influenciam os turistas na hora

deles escolherem o destino Natal. Enquanto 25% dos entrevistados falam que a
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gastronomia ndo é o principal fator mais que ela entra no pacote. E 25% dos
entrevistados falaram que falta muito para a gastronomia norte-rio-grandense ser
fator motivacional para a escolha do destino Natal.

O gréfico abaixo faz a ilustracdo das respostas dadas pelos gestores dos

estabelecimentos pesquisados.

GRAFICO 03- Opini&o dos gestores sobre a gastronomia como motivacio para a

escolha do destino.

Gastronomia como Fator Motivacional
para a Escolha do Destino

M Gestor do Camardes

H Gestor do Camardes
Potiguar; Gestor do Tabua
de Carne

u Gestor do Farofa D'Agua

Fonte: Dados da pesquisa, 2013.

4.2 Andlise dos Check list

No check list foram avaliadas sete variaveis, sendo elas: Infraestrutura
basica, Recursos tecnoldgicos, Higiene, Acessibilidade, Seguranca, Produtos e

servigos e Divulgacao da cultura regional.

4.2.1 Variavel infraestrutura basica

A primeira variavel pesquisada foi a Infraestrutura basica, nela foram
avaliadas nove categorias de analises, que foram enumeradas de 1.1 a 1.9.
Algumas das categorias analisadas avaliaram a estrutura fisica do local, a

fim de saber se o estabelecimento esta bem conservado, se € amplo, e se ha
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estacionamento. Estas categorias sao: (1.1) estado de conservagdo do
estabelecimento; (1.2) estado dos banheiros; (1.4) estacionamentos para carros e
onibus de turismo; e (1.9) amplitude do ambiente.

As outras categorias (1.3) ar condicionado; (1.5) estado de conservacao
dos moveis; (1.6) lluminagdo; (1.7) circuito de TV; e (1.8) circuito de som. Elas tém
como intuito analisar os equipamentos basicos de apoio.

A soma das categorias de analise desta variavel sera dividida por nove
gue equivale a quantidade de categorias que a variavel possui. A tabela abaixo
mostra a variavel infraestrutura béasica, e exibe as notas atribuidas a cada

restaurante, em cada categoria de andlise.

TABELA 01. Comparativo entre os restaurantes, variavel infraestrutura basica.

1. INFRAESTRUTURA BASICA | Camardes Camardes Farofa Mangai Tébua de
Potiguar D’Agua Carne
1.1 Estado de conservagéo do 5 5 5 5 5
estabelecimento
1.2 Estado dos banheiros 5 5 3 5 5
1.3 Ar condicionado 5 5 5 5 5
1.4 Estacionamentos para 5 5 2 5 5
carros e 6nibus de turismo
1.5 Estado de conservacao dos 5 5 5 5 5
moveis
1.6 lluminacgéo 5 5 5 5 5
1.7 Circuito de TV 5 5 5 5 5
1.8 Circuito de som 5 5 5 5 5
1.9 Amplitude do ambiente 5 5 5 5 5

Fonte: Dados da pesquisa, 2013.

A soma das categorias de analise dos Restaurantes Camardes, do
Restaurante Camardes Potiguar, do Restaurante Mangai, e do Restaurante Tabua
de Carne foram iguais a 45 que divididas por nove séo iguais a 5, ou seja, as médias
dos quatro restaurante foram cinco. Sendo assim, o0s restaurantes citados, na

variavel Infraestrutura basica foram considerados como 6timos.
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No Restaurante Camardes a infraestrutura do local foi classificada como
O0tima onde € transparecida nas categorias: (1.1) estado de conservagdo do
estabelecimento, e (1.9) amplitude do ambiente, pois o restaurante possui dois
saldes amplos e um terraco, todos com clima aconchegante e sofisticado. Em
relacdo aos banheiros, a categoria (1.2) estado dos banheiros também foi
classificado como 6tima, ja que ele é amplo, bonito, e bem decorados, h4 umas
cadeiras, e os espelhos tem molduras bem sofisticadas.

Na categoria (1.4) estacionamentos para carros e Onibus de turismo,
também é classificado como 6timo, pois h& vagas para estacionar énibus de turismo,
além de ter uma capacidade para 28 carros. As demais categorias apresentaram
otimas condi¢Bes e funcionamentos.

O Restaurante Camardes Potiguar é digno de exceléncia na variavel
infraestrutura basica, e faz merecimento a classificacdo dada como Otima. E
discorrendo sobre o dito, serdo demonstradas algumas categorias de analise como:
(1.1) estado de conservacdo do estabelecimento, (1.2) estado dos banheiros, (1.4)
estacionamentos para carros e 6nibus de turismo, (1.5) Estado de conservacao dos
moéveis e (1.9) amplitude do ambiente.

No referente a elas a infraestrutura do local é excelente, sdo salbes
espacosos, bem conservado e bem ventilado. O estacionamento é grande com
vagas para carros e Onibus de turismo, além de vagas para pessoas com
necessidades especiais e para idosos. O banheiro do estabelecimento é confortavel
e luxuoso. Dentro dele tem uma fonte onde rega umas plantas dando um ar de
sofisticacdo ao ambiente.

O Restaurante Mangai e outro estabelecimento classificado como 6timo
na categoria infraestrutura basica, e como nos demais serdo apresentadas algumas
categorias de analise demonstrando o porqué desta classificacéo.

Mencionam-se entdo as categorias: (1.1) estado de conservacao do
estabelecimento, (1.2) estado dos banheiros, (1.4) estacionamentos para carros e
onibus de turismo, (1.5) Estado de conservagdo dos moveis e (1.9) amplitude do
ambiente, pois o ambiente € amplo e confortavel, com caracteristicas do sertao

nordestino, o banheiro também é caracterizado como todo ambiente.
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As Mesas também tém caracteristicas do sertdo nordestino, pois algumas
sdo de madeira com tampo de vidro e com tampas de panelas, isso faz com que as
mesas facam parte da ornamentacéo do local. O estacionamento é grande e possui
vagas para 6nibus de turismo.

Outro classificado como 6timo foi 0 Restaurante Tabua de Carne, e esse
fato é explicado com algumas categorias de andlise pesquisadas. As categorias
(1.1) estado de conservacao do estabelecimento, e (1.9) amplitude do ambiente sdo
algumas delas. Caso justificado, pois o0 ambiente é amplo e bem conservado.

Outra categoria com uma classificacao justa foi a (1.4) estacionamentos
para carros e 6nibus de turismo, j& que o estacionamento € grande com vagas para
varios carros. Na categoria (1.2) estado dos banheiros, ele foi bem avaliado, uma
vez que ele era amplo e limpo.

Diferente dos demais, o Restaurante Farofa D’Agua teve no resultado da
soma das categorias de andlise 40 pontos, onde dividido por nove € igual a 4,44, e
arredondando para o numero inteiro mais proximo € igual a quatro. Sendo assim, o
restaurante foi considerado bom, no que diz respeito a Infraestrutura basica.

Justificando o ocorrido apresentam-se as categorias de andlise (1.2)
estado dos banheiros, (1.4) estacionamentos para carros e 6nibus de turismo, e uma
vez que, o banheiro é pequeno e sem espaco, 0 estacionamento tem poucas vagas
e esta localizado apenas ao lado do estabelecimento, e ndo pode estacionar dnibus
turisticos por falta de espaco.

O gréfico 04 ilustra a analise feita desta variavel. Onde demonstra as

médias atribuidas aos estabelecimentos pesquisados.
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GRAFICO 04- Média dos estabelecimentos: Variavel Infraestrutura basica.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2013.

4.2.2 Variavel recursos tecnoldgicos

A segunda variavel pesquisada foi os recursos tecnoldgicos, onde foram
analisadas trés categorias de analise, sao elas: (2.1) comanda eletrdnica, ou outro
equipamento eletrénico usado para anotar os pedidos; (2.2) computadores usados
pelos funcionarios; (2.3) acesso a internet Wi Fi. Esta categoria tem a finalidade de
avaliar os recursos tecnolégicos usados nos restaurantes pesquisados.

A soma das categorias de analise desta variavel sera dividida por trés que
equivale a quantidade de categorias que a variavel possui. A tabela 02 apresenta a
variavel recursos tecnoldgicos, e expde as notas dadas aos estabelecimentos nas

categorias de andlise.
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TABELA 02. Comparativo entre os restaurantes, variavel recursos tecnolégicos.

2. RECURSOS TECNOLOGICOS | Camardes | Camardes Farofa | Mangai | Tabuade
Potiguar D’Agua Carne

2.1 Comanda eletrénica, ou outro 5 5 0 5 0
equipamento eletrébnico usado
para anotar o pedido
2.2 Computadores usados pelos 5 5 5 5 5
funcionarios
2.3 Acesso a internet Wi Fi 5 5 4 0 5

Fonte: Dados da pesquisa, 2013.

Os Restaurantes Camarbes, e o0 Restaurante Camardes Potiguar
obtiveram a maior nota, pois a soma das categorias de analises resultou em 15 que
dividido por trés e igual a cinco. Sendo assim, 0s restaurantes citados obtiveram a
categoria de exceléncia nesta variavel.

Nos dois restaurantes, a categoria (2.1) comanda eletrbnica, ou outro
equipamento eletrbnico usado para anotar o pedido, e a categoria (2.2)
computadores usados pelos funcionarios obtiveram nota cinco, pois todos os
pedidos sao feitos pela comanda eletronica e na sala de espera os clientes recebem
um aparelho que avisa quando a mesa do cliente é liberada. A categoria (2.3)
acesso a internet Wi Fi também foi considerada 6tima porque o0 acesso a internet é
rapido.

Os Restaurantes Mangai e Tabua de Carne, ndo obtiveram a nota
maxima, e ao contrario dos anteriores, a soma das trés categorias de analise foram
igual a 10, que divido por trés é igual a 3,33. Este arredondando para o namero
inteiro mais préoximo fica igual a trés. Ou seja, os restaurantes citados foram
considerados regulares no que diz respeito a variavel recursos tecnologicos.

Outro que também obteve a média trés foi o Restaurante Farofa D’Agua,
pois a soma das categorias de analise foi igual a 9 que dividido pelo niumero das
categorias foi igual a trés. Esse fato fez com que o restaurante fosse avaliado como
regular na variavel recursos tecnolégicos.

A causa dos Restaurantes Farofa D’Agua, Tabua de Carne e Mangai

obterem essa média, é explicada pelo fato de que cada um néo possuia uma das
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categorias pesquisadas, e como dito anteriormente, é atribuido nota zero as
categorias inexistentes nos estabelecimentos.

O problema é que os Restaurantes Farofa D’Agua, e o Tabua de Carne
ndo possuem como recurso tecnolégico comandas eletrbnicas, ou outro
equipamento eletrébnico usado para anotar o pedido. E o Restaurante Mangai nao
tem como tipo de recurso tecnolégico o acesso a internet Wi Fi.

No grafico abaixo é feito a demonstracdo da variavel recursos

tecnoldgicos e mostra também as notas dadas aos estabelecimentos.

GRAFICO 05- Média dos estabelecimentos: Variavel Recursos tecnoldgicos.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2013.

4.2.3 Variavel higiene

A terceira variavel é a higiene, nela foram pesquisadas oito categorias de
analise, como (3.1) limpeza do local; (3.2) pintura das paredes; (3.3) higienizacao
dos banheiros; (3.4) uniformes dos funcionarios; (3.5) mesas limpas; (3.6) talheres
limpos; (3.7) pratos limpos; e (3.8) copos limpos. Essa variavel investiga a
higienizagdo do ambiente como um todo.
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A soma das categorias de andlise desta variavel sera dividida por oito que
€ proporcional a categorias de andlise que tem a variavel. Na tabela 03 verifica-se

variavel e apresenta as médias dadas aos cinco restaurantes pesquisados.

TABELA 03. Comparativo entre os restaurantes, variavel higiene.

3. HIGIENE CamarBes | Camardes | Farofa | Mangai | Tabuade
Potiguar | D’Agua Carne
3.1 Limpeza do local 5 5 4 5 4
3.2 Pintura das paredes 5 5 5 5 5
3.3 Higienizag&do dos banheiros 4 5 5 5 5
3.4 Uniformes dos funcionarios 5 5 5 5 5
3.5 Mesas limpas 5 5 5 5 5
3.6 Talheres limpos 5 5 5 5 5
3.7 Pratos limpos 5 5 5 5 5
3.8 Copos Limpos 5 5 5 5 5

Fonte: Dados da pesquisa, 2013.

Nesta variavel todos os estabelecimentos ganharam a nota maxima,
atingindo assim a categoria de exceléncia no que diz respeito a higienizacdo do
estabelecimento.

Visto que, na soma das categorias de analise dos Restaurantes
Camardes Potiguar e Mangai, constatou-se a nota maxima, uma vez que, O
resultado da soma das categorias foi igual a 40 nos dois estabelecimentos, ficando a
média cinco, para cada um.

Os Restaurantes Camardes, Farofa D’Agua, e o Tabua de Carne também
conseguiram se enquadra neste perfil, jA& que, nas somas das categorias, eles
obtiveram nota 39 que dividido pelo nimero de categorias de andlise € igual a 4,88 e
arredondando para o niumero inteiro mais préximo é igual a cinco.

O Restaurante Farofa D’Agua conseguiu atingir a nota cinco, mas na
categoria (3.1) limpeza do local o estabelecimento ficou classificado como bom,
porque tinha teia de aranha no lustre em cima da mesa, fato que é demonstrado na
figura 37.
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FIGURA 37- Restaurante Farofa D’Agua: Limpeza do local - Teias de arranha.

Fonte: Dados da pesquisa, 2013.

O grafico 06 ilustra a variavel higiene mostrando que todos os
estabelecimentos pesquisados conseguiram ser avaliados como O6timos nesta

variavel.

GRAFICO 06- Média dos estabelecimentos: Variavel Higiene.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2013.

4.2 .4 Variavel acessibilidade

A gquarta variavel analisada € a acessibilidade, nela sdo levantadas sete

categorias de andlise. Esta parte trata-se de investigar a questdo da acessibilidade
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para pessoas com necessidades especiais, para os idosos, e analisa a questéo do
acesso em si.

No que diz respeito a acessibilidade para as pessoas com necessidades
especiais e para os idosos, foram pesquisados se havia nos estabelecimentos (4.1)
rampas de acesso, (4.2) vaga em estacionamento para pessoas com necessidades
especiais, (4.3) vagas de estacionamento para idosos, (4.4) piso antiderrapante e
(4.5) banheiros adaptados.

Outro ponto sobre a acessibilidade diz respeito aos meios de transporte,
como (4.6) servico de taxi, e (4.7) acesso a transportes publicos no local, no caso o
onibus.

A soma das categorias de analise desta variavel sera dividida por sete,
uma vez que, € 0 numero de categorias pesquisadas pela variavel. A tabela 04
mostra a variavel acessibilidade e apresenta também as médias dadas aos
restaurantes pesquisados.

TABELA 04. Comparativo entre os restaurantes, variavel acessibilidade.

4. ACESSIBILIDADE Camardes | Camardes Farofa | Mangai | Tabuade
Potiguar D’Agua Carne

4.1 Rampas de Acesso 5 5 5 5 5
4.2 Vaga em estacionamento 5 5 3 5 5
para pessoas com necessidades
especiais
4.3 Vagas de estacionamento 5 5 0 5 5
paraidosos
4.4 Piso antiderrapante 5 5 5 5 5
4.5 Banheiros adaptados 5 5 5 5 5
4.6 Servico de taxi 5 5 5 5 5
4.7 Acesso a transportes 5 5 5 5 5
publicos no local

Fonte: Dados da pesquisa, 2013.

Nesta variavel apenas o Restaurante Farofa D’Agua n&do obteve a nota
maxima, pois a categoria (4.2) vaga em estacionamento para pessoas com

necessidades especiais, foi considerada regular, pois s6 possui uma vaga. E na
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categoria (4.3) vagas de estacionamento para idosos, o estabelecimento ndo possui
vagas.

Esse fato influenciou na média final, ja que a soma das categorias de
analise foi obtido o resultado 28 que dividido por sete é igual a quatro. As outras
categorias de andlise dessa variavel foram consideradas como 6timas. Contudo, a
média final foi quatro, por tanto o restaurante foi considerado como bom.

Os demais estabelecimentos tiveram média cinco na soma das categorias
de analise. Fato explicado, pela soma das categorias que foi igual a 35 que dividido
por sete e igual a cinco. Sendo assim, os Restaurantes Camardes, Camardes
Potiguar, Mangai e Tabua de Carne foram considerados como 6timos.

O grafico 07 apresenta essa variavel, e também expbe as médias de cada

restaurante na variavel acessibilidade.

GRAFICO 07- Média dos estabelecimentos: Variavel Acessibilidade.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2013.

4.2.5 Variavel seguranca

A quinta variavel pesquisada foi a seguranca, esta foi dividida em seis
categorias de andlise a serem investigadas. Nela pesquisou-se sobre alguns

requisitos de seguranca necessarios para o funcionamento dos estabelecimentos.



87

As categorias de analise pesquisadas (5.1) sinalizacdo de emergéncia;
(5.3) extintor contra incéndio; e (5.5) saidas de emergéncia, tem como finalidade
avaliar se o0s estabelecimentos oferecem equipamentos de seguranca basicos
exigidos para o funcionamento dos restaurantes.

As demais categorias tém como intuito verificar as condi¢gdes de
seguranca oferecidas aos clientes como (5.2) seguranca eletronica; (5.4) seguranca
interna; e (5.6) seguranca publica no entorno.

A soma das categorias de analise desta variavel sera dividida por seis,
uma vez que, este numero representa a quantidade de categorias de andlise
pesquisadas na variavel seguranca. As médias dadas aos restaurantes pesquisados

estdo expostas na tabela abaixo.

TABELA 05. Comparativo entre os restaurantes, variavel seguranca.

5. SEGURANCA Camarbes | Camardes | Farofa | Mangai | Tabuade
Potiguar | D’Agua Carne
5.1 Sinalizagdo de Emergéncia 5 5 5 5 5
5.2 Segurancga Eletronica 5 5 5 5 5
5.3 Extintor contra incéndio 5 5 5 5 5
5.4 Segurancga Interna 5 5 5 5 5
5.5 Saidas de Emergéncia 5 5 5 5 5
5.6 Seguranca publica no entorno 4 4 4 4 4

Fonte: Dados da pesquisa, 2013.

Nesta variavel todos os restaurantes pesquisados ficaram com a média
maxima, pois nas somas das categorias de analise obteve-se o valor 4,83 que foi
arredondado para o numero inteiro mais préximo, e resultou nas médias cinco.

Resultado justo, pois em todas as categorias de analises pesquisadas 0s
restaurantes obtiveram nota cinco, e apenas a categoria (5.6) seguranga publica no
entorno e que eles tiveram nota quatro. Destaca-se que essa categoria de analise
nao depende sé dos donos dos restaurantes, pois depende mais dos 6rgaos
publicos.

O grafico 08 ilustra as médias dadas aos estabelecimentos pesquisados

na variavel seguranca.
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GRAFICO 08- Média dos estabelecimentos: Variavel Seguranca.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2013.

4.2.6 Variavel produtos e servicos

A sexta variavel pesquisou sobre os produtos e servigos oferecidos nos
estabelecimentos, onde foi dividida em vinte categorias de analise. Esta variavel é
importante, pois ela mede a qualidade dos produtos e servicos oferecidos aos
clientes, no ato da compra.

Contudo, avaliar esta variavel tem algumas dificuldades, pois algumas de
suas categorias de analise sdo intangiveis, e a avaliacdo delas podem variar de
acordo com o0s gostos e percepcdes de cada cliente. Estas categorias séo: (6.1)
atendimento; (6.2) desenvoltura dos garcons; (6.5) tempo de espera dos pratos;
(6.7) apresentacbes dos pratos; (6.8) sabor dos alimentos; (6.9) quantidade das
por¢des; (6.10) bebidas oferecidas; (6.15) conforto; e (6.17) interagcdo com o publico.
A finalidade de avaliar estas categorias, € que através delas pode ser medida a
qualidade dos servigos oferecidos pelos estabelecimentos.

As outras categorias de andlise pesquisadas nesta variavel, também
compdem a qualidade dos servigos oferecidos, porém de uma maneira tangivel. As
categorias pesquisadas foram: (6.3) apresentacdo do cardapio; (6.4) cardapio em
lingua estrangeira; (6.6) diversidade de pratos; (6.11) musica ambiente; (6.12) area
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de lazer para criancas; (6.13) area para fumantes; (6.14) muasica ao vivo; (6.16)
opc¢Oes de pagamento; (6.18) facilidade de pagamento; (6.19) qualidade dos caixas;
(6.20) instrumento de medicéo da qualidade.

A soma das categorias de analise desta variavel sera dividida por vinte,
que € 0 numero de categorias existentes nesta varidvel. Na tabela 06 tem-se a
variavel produtos e servigos, onde é exibida as médias de cada restaurante.

TABELA 06. Comparativo entre os restaurantes, variavel produtos e servigos.

6. PRODUTOS E SERVICOS Camardes | Camardes Farofa Mangai | Tadbuade
Potiguar D’Agua Carne

6.1 Atendimento 5 5 3 5 5
6.2 Desenvolturas dos gargons 5 5 3 5 5
6.3 Apresentacgdes do cardéapio 5 5 4 5 4
6.4 Cardapios em lingua 5 5 4 4 4
estrangeira

6.5 Tempos de espera dos pratos 5 5 5 5 5
6.6 Diversidades de pratos 5 5 5 5 5
6.7 Apresentac8es dos pratos 5 5 5 5 5
6.8 Sabores dos alimentos 3 5 5 5 4
6.9 Quantidades das porgbes 5 5 5 5 5
6.10 Bebidas oferecidas 3 5 5 5 5
6.11 Masica ambiente 5 5 5 5 5
6.12 Area de lazer para criangas 0 0 2 5 3
6.13 Area para fumantes 5 5 5 5 5
6.14 Mdsica ao vivo 0 0 0 0 0
6.15 Conforto 5 5 4 4 4
6.16 Opc¢des de pagamento 5 5 5 5 5
6.17 Interagdo com o publico 5 5 4 5 5
6.18 Facilidade de pagamento 5 5 5 5 5
6.19 Qualidade dos Caixas 5 5 4 5 5
6.20 Instrumento de medicao da 5 5 3 2 3
qualidade

Fonte: Dados da pesquisa, 2013.
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Na analise feita, 0 Restaurante Camarfes obteve a média quatro, fato
explicado com a soma das notas das categorias de andlise que resultou em 86 e
dividido por vinte foi igual a 4,3 que arredondando para o numero inteiro mais
préximo ficou com quatro, classificando-o como bom nesta variavel.

O estabelecimento obteve dezesseis categorias de andlise classificadas
como oOtimas. Entre elas estdo as categorias (6.1) atendimento e a (6.2)
desenvolturas dos garcons, ja que o atendimento € um ponto forte deste restaurante,
pois os profissionais sdo bem treinados, atenciosos, tem boa apresentacdo, sao
simpéticos e hospitaleiros. Os garcons que atenderam foram testados sobre as
opcbes do cardapio, qual era o melhor prato, as sobremesas, sucos, etc. Eles
mostraram ter muito conhecimento do que era servido.

Em se tratando das categorias de andlise (6.3) apresentacdes do
cardapio, (6.4) cardapios em lingua estrangeira, e (6.6) diversidade de pratos,
também foram classificadas como 6timas. Pois os cardapios sédo bem apresentados
de facil compreensédo, e quando disponibilizados a mesa, o garcom tras um em
inglés e outro em portugués. H4A uma variedade de pratos, ndo s6é de camardes,
peixes e frutos do mar, também de opc¢cBes de carnes, frangos, e diversas
sobremesas.

Em relacdo a comida, a categoria de andlise (6.5) tempos de espera dos
pratos e (6.7) apresentacdes dos pratos foram classificadas como 6timas, pois o
tempo de espera do alimento foi rapido, a forma de apresentacdo do prato estava
Otima.

As categorias (6.8) sabores dos alimentos e a (6.10) bebidas oferecidas
foram analisadas como regular. Pois, para poder analisar essas categorias, foi
pedido o prato Camarao Cajueiro que € camardes empanados na castanha de caju,
com molho de maracuja, servidos com arroz com brécolis e puré de macaxeira.

O sabor deste prato deixou muito a desejar, talvez o problema tenha sido
a escolha do mesmo, mas a intencdo era provar um prato com caracteristicas bem
regionais, e o escolhido tinha essas caracteristicas. O problema do prato era que o
camardo nao estava saboroso, e a castanha deixava o sabor “enjoado”. Outro ponto
de insatisfacao foi com os sucos, foram pedidos dois: um de manga e outro de caja,

eles estavam quentes e eram de poupa de fruta.
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A figura 38 mostra a imagem do prato Camarao Cajueiro que foi escolhido
para ser avaliado na pesquisa.

FIGURA 38- Restaurante Camardes: Prato consumido - Camaréo Cajueiro
= / ] " e Tve—

Fonte: http://www.feriasbrasil.com.br/rn/natal/camaroes.cfm.

Seguindo tém-se duas categorias de analise que eram inexistentes tanto
no Restaurante Camardes quanto no Camardes Potiguar e foram classificadas como
nao se aplica, que sao (6.12) area de lazer para criancgas e (6.14) masica ao vivo.

No Restaurante Camardes Potiguar a soma de todas as categorias de
analise alcancou o resultado 90 que dividido por vinte, que é o numero de categorias
desta variavel, obteve o resultado 4,5 e arredondando para o nimero inteiro mais
proximo obtém-se a média cinco, considerando-o como 6timo nesta variavel. Este
estabelecimento teve dezoito categorias classificadas como 6timas, fato justificado,
no demonstrativo de algumas categorias de andlise.

Uma delas e a categoria (6.15) conforto, pois o estabelecimento é
agradavel, bonito, aconchegante, ventilado e confortavel. E nas categorias (6.1)
atendimento e a (6.2) desenvolturas dos garcons, ja que o atendimento é o ponto
alto do estabelecimento, pois € de exceléncia, os garcons sdo hospitaleiros, gentis,
educados, atenciosos e se mostraram bem preparados para servir.

As categorias de andlise (6.3) apresentacdes do cardapio e (6.6)
diversidade de pratos foram avaliadas como 6timas, uma vez que, 0os cardapios sédo
bem apresentados de facil compreenséo e ha uma grande variedade de pratos.

As categorias (6.5) tempos de espera dos pratos e (6.7) apresentacdes
dos pratos, (6.8) sabores dos alimentos e a (6.10) bebidas oferecidas merecem ser
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classificadas como 6timas, pois o tempo de espera do alimento foi rapido, e a
comida € outro ponto forte do estabelecimento, pois é gostosa, com boa
apresentacdo, com aroma e sabor dignos de exceléncia. O preparo é rapido, as
porcdes sdo boas e bem servidas.

Para se chegar a essa analise foi escolhido o prato Camarao Seridd, que
€ um prato que é feito com camardes fritos na manteiga da terra, servido sob um
arroz de leite com pedacos de queijo e acompanhado de macaxeira frita. Para beber
foi escolhida uma jarra de suco de laranja. O prato escolhido € apresentado na figura

abaixo.

FIGURA 39- Restaurante Camardes Potiguar: Prato consumido - Camarao Serido.
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Fonte: http://www.camaroes.com.br/cardapio.

Na avaliacdo feita no Restaurante Farofa D’Agua o estabelecimento ficou
com média quatro na soma de todas as categorias de andlise desta variavel. Esse
resultado provém do valor obtido da soma das categorias que foi igual a 85 que
dividido pelo nimero correspondente das categorias que € vinte, resultou em 4,25 e,
por sua vez, foi arredondado para o numero inteiro mais préximo que é o numero
quatro, o que o fez ser classificado como bom.

O restaurante teve dez categorias avaliadas como 6timas, cinco como
boas, trés como regulares, uma como ruim e uma como nao se aplica. Esta ultima foi
a categoria (6.14) masica ao vivo, que é inexistente no local.

Para ter um melhor entendimento deste resultado notou-se uma

necessidade de destacar algumas das categorias de analise pesquisadas nesta
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variavel. Comecando pelas categorias (6.1) atendimento e a (6.2) desenvolturas dos
garcons, que foram classificadas como regular, uma vez que, 0s servicos dos
garcons deixaram a desejar, pois eles ndo davam muita atencdo aos clientes,
chegando a ser necessario pedir mais de trés vezes para ser atendida. Talvez
pudesse dizer que este ocorrido se deu porque o restaurante estava lotado, porém
iISSo ndo seria uma desculpa aceita, uma vez que, uma grande demanda nao
justifica mau atendimento.

Outra categoria que ndo obteve uma boa classificacéo foi a (6.12) area de
lazer para criangas, pois o local de recreacao infantil € pequeno, s6 contendo uma
mesinha com quatro cadeirinhas.

Mas analisando os pontos positivos do restaurante tem as categorias (6.5)
tempos de espera dos pratos e (6.7) apresentacdes dos pratos, (6.8) sabores dos
alimentos e a (6.10) bebidas oferecidas. Estas foram avaliadas como 6timas, pois a
comida era bem apresentada, a espera de prato foi curta, o prato estava saboroso,
bem como o suco.

Para avaliar estas categorias foi escolhida a Carne de sol com queijo
coalho, que vinha acompanhado de feijdo verde, arroz de leite, puré de queijo,
macaxeira frita e farofa d’agua. Para acompanhar foi pedida uma jarra de suco de

mangaba. A imagem do prato escolhido é apresentada na figura 40.

FIGURA 40- Restaurante Farofa D’Agua: Prato consumido - Carne de sol com queijo

coalho.

Fonte: Dados da pesquisa, 2013.
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O Restaurante Mangai obteve na soma de todas as categorias de analise
desta variavel o resultado 90 que dividido pelo numero correspondente das
categorias € igual a 4,5 e arredondado para 0 numero inteiro mais proximo fica com
avaliacao cinco, o que o classifica como 6timo nesta variavel.

Mesmo que na avaliacdo o estabelecimento tenha obtido nota maxima
nesta categoria, vale a pena resaltar que o restaurante nao possuir uma categoria de
analise pesquisada que é (6.14) musica ao Vvivo.

Contudo, fora a citada, dezesseis categorias foram classificadas como
Otimas, duas como boas, e uma como ruim que foi a (6.20) instrumento de medicao
da qualidade.

Das categorias analisadas, algumas serdo destacadas como as
categorias (6.1) atendimento e a (6.2) desenvolturas dos garcons, que atingiram a
nota maxima, ja que o atendimento foi de qualidade, pois 0s garcons sao simpéticos,
atenciosos, tem uma boa apresentacdo pessoal, sabem expressar conhecimento
sobre os servicos oferecidos, bem como, sobre o cardapio em si. Eles foram
testados, desde a informacdo onde fica o banheiro, qual € a forma do servico, no
caso serve-service, foram perguntados sobre valores, formas de pagamento, sobre
sugestao de sucos, sobremesas, entre outros.

As categorias (6.16) opcBes de pagamento, (6.18) facilidade de
pagamento, e (6.19) qualidade dos caixas também tiveram uma boa avaliacao, pois
a forma de pagamento € rapida e facil, basta se encaminhar aos caixas que ficam
proximo a lojinha dos produtos artesanais.

Apesar de todas essas categorias terem sido avaliadas como 6timas, o
ponto forte do restaurante esta nas categorias (6.3) apresentagdes do cardapio, (6.6)
diversidade de pratos, (6.7) apresentacdes dos pratos, (6.8) sabores dos alimentos e
a (6.10) bebidas oferecidas. Ja que ha uma grande variedade no cardapio, € no
Buffet ha varios tipos de pratos, tem pratos com carnes, frangos, camardes, frutos
do mar, queijos, saladas, frutas, cereais, graos, entre outros.

A comida servida é bem apresentavel, e a forma que é distribuido o
Buffet, faz com que o cliente queira aproveitar e degustar de todos os pratos que séo
ofertados. Esta apresentacdo esta tanto nos pratos da refeicdo, quanto nas
sobremesas diversas que séo oferecidas.
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O sabor dos alimentos € outro caso de exceléncia, pois a comida e
bastante saborosa e bem apresentada tendo aroma, beleza. E ainda tem os
cardapios que tém formatos originais e diferenciados, pois as capas sao feitas de

madeira, este € demonstrado na figura 41.

FIGURA 41- Restaurante Mangai: Cardapio.

Fonte: Dados da pesquisa, 2013.

Na categoria (6.17) interagdo com o publico o restaurante classificou-se
como 6timo, pois no dia pesquisado ouve uma celebracdo de aniversario de uma
cliente, as filhas dela avisaram aos garcons sobre o fato, e 0s mesmos trouxeram
um abacaxi com uma vela dentro, e eles cantaram parabéns para a senhora, porém,
eles cantavam de forma diferente, e a cada estrofe eles gritavam “Hé” e levantavam
os bracos, esse fato mostra que ha uma interacdo muito boa dos funcionarios com
os clientes.

Para fechar a analise desta variavel, serd comentado sobre o Restaurante
Tabua de Carne que na soma de suas categorias de analise obteve o resultado 87
que dividido pelo numero de categorias da variavel é igual a 4,35 e arredondando
para o namero inteiro mais préximo ficou com a média quatro, o que o fez ser
classificado como bom.

Destrinchando a analise observa-se que categorias analisadas como
Otimas sao treze, como boas foram quatro, como regulares uma e uma como nao se
aplica, que igual aos demais restaurantes, esta ultima foi a categoria (6.14) musica

ao Vivo.
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Falando sobre as categorias, as de (6.1) atendimento e a (6.2)
desenvolturas dos garcons foram classificadas como 6timas, jA que o atendimento
foi de exceléncia, uma vez que, os garcons foram cordiais, gentis e atenciosos.

Outras também classificadas como 6timas foram as categorias (6.3)
apresentacdes do cardépio, (6.6) diversidade de pratos, (6.7) apresentacfes dos
pratos, (6.8) sabores dos alimentos e a (6.10) bebidas oferecidas.

Esta classificacdo € explicada pelo fato de que para ser analisadas foi
escolhido o rodizio, que € uma das opcfes de servico do restaurante. Justificando
esta escolha, no Buffet do rodizio o cliente se serve quantas vezes quiser, e as
carnes sdo servidas direto. E tanto no Buffet quanto no rodizio, hd comidas
regionais, como: arroz de leite, puré de macaxeira, escondidinho, macaxeira, batata
doce, etc.

A comida é saborosa e bem apresentada, e os cardpios tem opcdes de
pratos A La Carte, onde se tem uma variedade pratos com carnes, frangos, etc. Na
opcdo do Buffet também pode se servir das sobremesas a vontade, onde se tem
doces de compota, rapadura, cocada, etc. As figuras abaixo trazem fotos do servico

de Buffet da opcéo rodizio.

FIGURAS 42 E 43: Restaurante Tabua de Carne:

Buffet. Doces do Buffet.
R WO el

Fonte: http://www.tabuadecarne.com.br. Fonte: https://www.facebook.com/tabuadecarne.
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4.2.7 Variavel divulgacao da cultura regional

A sétima variavel pesquisada foi a divulgacao da cultura regional, nela foi
avaliada trés categorias de analise. Onde analisam se ha, além da culinaria, outra
forma de divulgacdo da cultura regional. Estas sdo: (7.1) objetos de decoracdo que
demonstrem a cultura regional; (7.2) quadros e/ou gravuras que retratem a cultura
regional; e (7.3) produtos artesanais para venda.

A soma das categorias de analise desta variavel sera dividida por trés que
€ 0 numero é equivalente a quantidade de categorias que tem a variavel. A tabela
abaixo mostra a ultima variavel pesquisada que é a variavel divulgacdo da cultura
regional. Nesta tabela também exibe as notas atribuidas a cada restaurante, em

cada categoria de analise.

TABELA 07. Comparativo entre os restaurantes, variavel divulgacdo da cultura

regional.

7. DIVULGACAO DA CULTURA Camar@es | Camardes Farofa Mangai | Tabuade
REGIONAL Potiguar D’Agua Carne
7.1 Objetos de decoragéo 3 5 0 5 5
regional

7.2 Quadros e (ou) gravuras 4 5 0 5 4
regionais

7.3 Produtos artesanais para 0 0 0 5 0
venda

Fonte: Dados da pesquisa, 2013.

Nesta categoria apenas o Restaurante Mangai foi avaliado como o6timo,
pois na soma das suas categorias de analise o resultado obtido foi 15 que dividido
pelo nimero das categorias de andlise obteve média cinco.

O que justifica esta média € o fato de que o restaurante é todo
caracterizado com decoragcdo que lembram o sertdo nordestino. Para melhor
compreensao do dito sera discorrido sobre as categorias (7.1) objetos de decoracéo
gque demonstrem a cultura regional; (7.2) quadros e/ou gravuras que retratem a

cultura regional; e (7.3) produtos artesanais para venda.
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Como j& citado, o ambiente tem caracteristicas do sertdo nordestino, pois
€ caracterizado desde a entrada com as suas estatuas de homem do campo com o
carro de boi, passado pela area interna que tem figuras representativas nas janelas,
como estatuas de galinhas, peru, entre outras aves, que dédo o ar de fazendas do
interior.

A figura 44 mostra a parte externa do restaurante, detalhe para as estatua
do homem do campo. Ja a figura 45 mostra a parte interna do restaurante, detalhe

para o casal de nordestino que ficam localizados na porta de entrada.

FIGURAS 44 E 45: Restaurante Mangai:

Decoracao da parte externa. Decoracao do interior do restaurante.

&gk »x

Fonte: Dados da pesquisa, 2013. Fonte: http://www.milevo.com.br/restaurante/mangai.

No banheiro a caracteristica nordestina na decoracdo é bastante
perceptivel, pois as pias e as lixeiras séo feitas com “jarros de barro”; na parede tem
uma decoracdo de ferro antigo. No interior do estabelecimento ha uma loja de
produtos artesanais, onde sao disponibilizados compotas de doces artesanais,
artesanatos, e produtos nordestinos. Até os uniformes dos funcionarios sé&o
caracterizadas, tendo o estilo “Cangaceiro”, com direito a chapéu de couro.

Ao contrario do Restaurante Mangai, o Restaurante Camarfes nao tem
sua decoracdo caracterizada como nordestina, a sua decoracdo € mais sofisticada

havendo apenas algumas “obras de artistas locais como Andréa Ebert, Flavio
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Freitas, Ricardo Junqueira, Taciano Arruda e Dimauri”. (Site do restaurante — Dados
da pesquisa, 2013).

Isto justifica a nota atribuida a ele na variavel divulgacdo da cultura
regional, ja que o mesmo ficou com o resultado 7 ha soma de suas categorias e que
dividido por trés ficou 2,33 que foi arredondado para o numero inteiro mais proximo o
que ficou com meédia dois, classificando-o como ruim nesta variavel. A figura 46

mostra a decoracao no interior do restaurante.

FIGURA 46: Restaurante Camardes: Decoracdo do interior do restaurante. Detalhe

para 0os quadros.

Fonte: http://www.camaroes.com.br/camaroes-restaurante.

O Restaurante Camardes Potiguar obteve resultado 10 na soma das
categorias de andlise desta variavel, que dividido pelo namero de categorias
pesquisadas ficou com resultado 3,33 e, que arredondado pelo nimero inteiro mais
proximo obteve média trés, classificando-o como regular.

Este fato se da porque, apesar do restaurante ter tirado nota maxima nas
categorias (7.1) objetos de decoracdo que demonstrem a cultura regional e (7.2)
quadros e/ou gravuras que retratem a cultura regional, a categoria (7.3) produtos
artesanais para venda foi classificada como nao se aplica, pois a mesma inexistente
no estabelecimento.

O restaurante mistura o sofisticado com o regional, fato mostrado com a
imagem abaixo que mostra caracteristicas regionais como o lustre as paredes e

outras mais modernas e sofisticadas. A imagem da figura 47 mostra o interior do
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restaurante destacando o dito. E a figura 48 mostra a parte externa do restaurante e
destaca os jarros e panelas de barro na parede.

FIGURAS 47 E 48: Restaurante Camardes Potiguar:

Decoracao do interior do restaurante. Decoracédo da parte externa.

Fonte: http://www.camaroes.com.br/camaroes-potiguar.  Fonte: Dados da pesquisa, 2013.

O Restaurante Farofa D’Agua também preferiu aderir ao estilo mais
moderno e sofisticado, e ndo ha nada na decoracdo dele que tenha alguma
caracteristica regional. Esse fato justifica o porqué que o restaurante ficou com
média zero nesta variavel, pois as trés categorias pesquisadas foram classificadas
como nao se aplica. A figura 49 mostra a parte interna do restaurante, e fica

perceptivel a falta de caracteristicas da cultura regional.

FIGURA 49: Restaurante Farofa D’Agua: Decorac&o do interior do restaurante.

lmg.
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a.restaurante/timeline.

Fonte: https://www.facebook.co/arofa.daqu
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O Restaurante Tdbua de Carne na avaliagdo feita das variaveis obteve
média trés, que foi o resultado da soma das suas categorias de analise que resultou
em 9 e foi dividido pelo nimero de categorias obtendo assim o resultado.

Mesmo que o estabelecimento tenha sido classificado com regular, vale
destacar que o mesmo tem decoragdes que representam a regiao nordeste, como,
por exemplo: a estatua do homem com o burrinho, mostrada na figura 28; as palhas
no teto, ja que o mesmo é todo revestido com elas; os lustres que sao cobertos com
um tecido como uma rede; a cerca que € uma espécie de muro; entre outros. As
figuras 50 e 51 mostram a decoracao tanto da parte interna quanto da externa do

restaurante.

FIGURA 50: Restaurante Tabua de Carne: Decoracao interior do restaurante.

- N / <]
Fonte: http://www.tabuadecarne.com.br/por/restaurante-natal-pn.php.

FIGURA 51: Restaurante Tabua de Carne: Decoragdo da parte externa.

Fonte: http://www.tabuadecarne.com.br/por/restaurante-natal-pn.php
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Para que a atividade turistica possa ser realizada de maneira satisfatoria,
€ necessario que haja uma infraestrutura basica como: saneamento, seguranca,
hospitais, transporte, etc.; algum ou alguns atrativos: cultural, natural, ou ambos; e
uma infraestrutura de apoio, como hotéis, pousadas, restaurantes, locadoras de
automoveis, agéncias de viagens, etc.

Diante disso, e em se tratando da presente pesquisa, tém-se o0s
equipamentos de restauracdo que sdo infraestrutura de apoio, e também tem a
gastronomia local que é um atrativo cultural. E € justamente sobre a gastronomia
nordestina que trata esta pesquisa, pois foi necessario mostrar a sua historia, a
importancia que ela tem para a atividade turistica, se ela é um fator motivacional
para a escolha da localidade, e se ela pode ser considerada como um produto
turistico.

Todos os levantamentos feitos acima servem para responder a pergunta
da pesquisa que é “Qual a importancia da gastronomia como produto turistico na
cidade de Natal/RN?”. A obtencdo desta resposta ocorreu no desdobrar dos
resultados, que ao alcancar as finalidades de cada questdo da entrevista, e nas
médias dadas a cada equipamento de restauragao.

As questbes responderam a pergunta da pesquisa, pois através das
respostas dadas, ficou evidente que do ponto de vista dos gestores dos restaurantes
pesquisados, que a gastronomia € importante para que a atividade turistica possa
ocorrer, mas ela ainda nao é vista na cidade de Natal/RN como um produto turistico
e sim como um produto de apoio para que a atividade turistica ocorra.

E sobre os objetivos da pesquisa que é analisar se 0s meios de
restauracdo da cidade de Natal/RN sdo representantes da culinaria nordestina
sertaneja e litoranea, visando um maior entendimento da importancia que a
gastronomia tem para a atividade turistica.

Ficou constatado que sim, que todos os restaurantes pesquisados sao
representantes da gastronomia nordestina, sendo o Restaurante Camardes e 0
Camardes Potiguar representantes da culinaria nordestina litordnea. E sendo os

Restaurantes Mangai e Tabua de Carne como representante da culinaria nordestina



103

sertaneja. O Restaurante Farofa D’ Agua ficou classificado como um representante
da culinaria nordestina tanto litorAnea como sertaneja, uma vez que o seu cardapio
tem uma variacado muito grande dos dois tipos de culinarias.

E em se tratando da qualidade dos servicos oferecidos pelos
estabelecimentos, apés a andlise dos check list fica classificado como 6timo os
Restaurantes Camardes Potiguar e o Mangai, visto que na soma das médias obtidas
nas sete variaveis eles tiveram o resultado 33 que divididos pelo numero de
variaveis (sete) é igual a 4,71 que, por sua vez, foi arredondado para o numero
inteiro mais proximo resultou em média final cinco.

Os demais pesquisados sobre a qualidade dos servicos oferecidos pelos
estabelecimentos, foram classificados como bons. Visto que o0 Restaurante
Camardes na soma das médias de suas variaveis obteve resultado 31 (trinta e um)
que dividido pelo numero de variaveis da pesquisa (sete) resultou em 4,43 e por, sua
vez, foi arredondado para o numero inteiro mais préximo obteve média final quatro.

O Restaurante Farofa D’ Agua na soma das médias das sete variaveis
teve o resultado 25 (vinte e cinco) que dividido pelas sete variaveis da pesquisa
resultou em 3, 57 que arredondado para o numero inteiro mais proximo obteve
média final quatro.

O Restaurante Tabua de Carne na soma das meédias das suas variaveis
obteve resultado 30 (trinta) que dividido pelas sete variaveis, resultou em 4, 29 e
arredondando para o numero inteiro mais préximo, o estabelecimento obteve média
final quatro.

Contudo, apés todos os objetivos e questionamentos resolvidos pode-se
concluir que apesar da gastronomia ainda ndo esta sendo considerada como
motivadora de viagem para o local Natal/RN, ela é sim um produto turistico que se
divulgado e utilizado da maneira certa consequentemente em um periodo curto de
tempo, essa realidade mudara.

Uma vez que, essa mistura da gastronomia, aonde se tem a culinaria
sertaneja ao lado da litoranea, é que faz essa cidade ser rica gastronomicamente, e
mesmo tendo a “ginga com tapioca”, que foi vista como o unico diferencial da

gastronomia norte-rio-grandense, o povo potiguar tem muito mais a oferecer.
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APENDICE A - CARTA DE APRESENTACAO

UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO NORTE
CENTRO DE CIENCIAS SOCIAIS APLICADAS
DEPARTAMENTO DE TURISMO
CURSO DE TURISMO

Eu, Bianca Rafaella de Oliveira estudante do curso de Turismo da UFRN,
estou fazendo uma pesquisa sobre os equipamentos de restauracao representantes
da culinéria nordestina, sob orientacdo da Professora Dra. Lissa Valéria Fernandes

Ferreira.

Essa pesquisa tem como objetivo analisar se os meios de restauracao da
cidade de Natal/RN sdo representantes da culinaria nordestina sertaneja e litorénea,
visando um maior entendimento da importédncia que a gastronomia tem para a
atividade turistica.

Com esse intuito, solicito ao senhor (a) que participe dessa pesquisa que
sera realizada através de um roteiro de entrevista. Ressalto que todas as
informacdes, s6 serdo usadas para uso académico, e apGs a conclusédo do estudo,

darei ao senhor (a) um feedback.
Agradeco desde ja a sua colaboracéo.

Natal, 10 de abril de 2013

Bianca Rafaella de Oliveira Lissa Valéria Fernandes Ferreira
Estudante de turismo da UFRN Professora Dra. do curso de Turismo

Email: biarafaoli@yahoo.com.br da UFRN
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APENDICE B - ROTEIRO DE ENTREVISTA

UNIVERSIDADE FEDERAL DO RIO GRANDE DO NORTE
CENTRO DE CIENCIAS SOCIAIS APLICADAS
DEPARTAMENTO DE TURISMO

ROTEIRO DE ENTREVISTA

1. Qual a tipologia de cliente que veem com mais frequéncia a esse
estabelecimento: os turistas ou a populagéo local? Cite em porcentagem.

2. Vocé acredita que a nossa cultura pode ser representada pela nossa
gastronomia? Explique.

3. Vocé considera que este estabelecimento é representante da gastronomia norte-
rio-grandense? Explique.

4. Quais as formas de divulgacéo da cultura norte-rio-grandense que vocés utilizam?

5. Quais sdo o0s principais pratos servidos neste estabelecimento, que sao
representantes da culinaria nordestina?

6. Houve necessidade de modificar, ou até adaptar alguma receita para a melhor
aceitacéo dos clientes? Se sim, essa adaptacao ou modificacdo descaracterizou a
receita original?

7. Os pratos séo servidos com alguma caracterizacao regional? (Exemplo: tipo de
vasilha; panela; travessa; etc. e/ou decoracao).

8. Além da culinaria, de que forma de vocés representam a cultura regional?
9. O que o senhor considera que mais atrai seus clientes a esse estabelecimento?
10. Os clientes procuram por algum tipo de prato especifico? Se sim, qual?

11. Em sua opinido os turistas viajam motivados pela gastronomia local? Explique.
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Check List dos restaurantes representantes da gastronomia nordestina

1. INFRAESTRUTURA BASICA

Péssimo

Ruim

Regular

Bom

Otimo

Nao se
aplica

1.1 Estado de conservacéo do
estabelecimento

1.2 Estado dos banheiros

1.3 Ar condicionado

1.4 Estacionamentos para carros e
6nibus de turismo

1.5 Estado de conservacao dos
maéveis

1.6 lluminacé&o

1.7 Circuito de TV

1.8 Circuito de som

1.9 Amplitude do ambiente

2. RECURSOS TECNOLOGICOS

2.1 Comanda eletrénica, ou outro
equipamento eletrénico usado para
anotar o pedido

2.2 Computadores usados pelos
funcionarios

2.3 Acesso ainternet Wi Fi

3. HIGIENE

3.1 Limpezado local




3.2 Pintura das paredes
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3.3 Higienizacdo dos banheiros

3.4 Uniformes dos funcionarios

3.5 Mesas limpas

3.6 Talheres limpos

3.7 Pratos limpos

3.8 Copos Limpos

4. ACESSIBILIDADE

4.1 Rampas de Acesso

4.2 Vaga em estacionamento para
pessoas com mobilidade reduzida

4.3 Vagas de estacionamento para
idosos

4.4 Piso antiderrapante

4.5 Banheiros adaptados

5. SEGURANCA

5.1 Sinalizagdo de Emergéncia

5.2 Segurancga Eletronica

5.3 Extintor contra incéndio

5.4 Seguranca Interna

5.5 Saidas de Emergéncia

5.6 Seguranca publica no entorno

6. PRODUTOS E SERVICOS

6.1 Atendimento

6.2 Desenvolturas dos garcons

6.3 Apresentacgdes do cardapio

6.4 Cardapios em lingua
estrangeira

6.5 Tempos de espera dos pratos

6.6 Diversidades de pratos




6.7 ApresentacBes dos pratos
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6.8 Sabores dos alimentos

6.9 Quantidades das porc¢des

6.10 Bebidas oferecidas

6.11 MUsica ambiente

6.12 Area de lazer para criancas

6.13 Area para fumantes

6.14 Musica ao vivo

6.15 Conforto

6.16 Opc¢des de pagamento

6.17 Interacdo com o publico

6.18 Facilidade de pagamento

6.19 Qualidade dos Caixas

6.20 Instrumento de medi¢cao da
qualidade

7. DIVULGACAO DA CULTURA
REGIONAL

7.1 Objetos de decoracgéo regional

7.2 Quadros e (ou) gravuras
regionais

7.3 Produtos artesanais para venda
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ANEXO A - REDE DE RESTAURANTES CAMAROES

Historia

Em 1989, no - a época - "distante" bairro de Ponta Negra, nascia em
Natal/RN um restaurante pequeno, despretensioso, com apenas 15 mesas e 12
funcionarios. A escolha pelo nome "Camardes" dizia tudo: a ideia era montar uma
casa especializada no crustaceo, com pratos fartos e cuidadosamente preparados.

Os primeiros anos foram dificeis, mas, aos poucos, a noticia da boa
comida e bom atendimento se espalhava, atraindo e fidelizando novos clientes.
Recebendo com igual cordialidade turistas que saiam da praia e executivos em
reunides de trabalho, o Camardfes foi se tornando querido por quem o visitava e as
mudancas em sua estrutura fisica foram dando mostra do aumento da demanda do
publico.

No ano de 1993, surgiu a oportunidade de abrir uma segunda casa, desta
vez dentro de um shopping que abria suas portas para o publico natalense. A
unidade do Natal Shopping possibilitou uma visibilidade maior a marca que ja se
consolidava na capital potiguar. O Camardes Express nasceu com uma proposta
diferenciada (sistema self-service), priorizando praticidade, sem, no entanto,
esquecer-se da qualidade.

Com o passar dos anos e sem conseguir comportar a clientela que néo
parava de aumentar, o projeto de uma nova unidade foi pensado. Também em
Ponta Negra, a poucos metros do "velho" restaurante, inaugurava-se em janeiro de
2005 o Camardes Potiguar.

A nova unidade trouxe um Vviés mais regional, com elementos
gastrondmicos tipicos do Sertdo nordestino, que aos poucos foram recebendo
toques caprichados da cozinha internacional. Com um ambiente grande e bem
decorado, o Camarbes Potiguar recebeu imediatamente elogios da critica
especializada e o voto de confianga do povo potiguar.

Ja consolidado, lembrado pelos potiguares e constantemente brindado
com prémios, o Camardes foi convidado a inaugurar sua quarta casa, novamente

em um shopping, mas com uma proposta inovadora: compor o Espago Gourmet do
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Shopping Midway Mall - um espaco charmoso, formado por quatro dos melhores
restaurantes da cidade, além de um moderno teatro que movimenta a cidade.

O Camardes Potiguar do Shopping Midway Mall veio em 2010 para
consolidar e afirmar em Natal a marca Camardes como sindbnimo de exceléncia em
gastronomia e qualidade nos servigos, pensando sempre na satisfacdo do seu

cliente interno e externo.

Cardapio

O cardépio das trés unidades do Camardes (o Camardes Express ndo se
aplica, por ter sistema sel-service) esta em constante renovacgéo, oferecendo novas
sugestbes a cada semana, que, a depender da aprovacdo da clientela, passam a
fazer parte permanentemente de suas paginas.

Seria até injusto eleger os pratos mais destacados de cada casa, pois
algumas receitas maravilhosas ficariam de fora. No entanto, ainda sdo o0s
tradicionais e fartissimos Camardo a Grega e Camardo Internacional, presentes
desde a abertura em 1989, que seguem sendo os mais pedidos.

De caras mais regionais, 0 Camarao No Jerimum (ou na abdbora, para
quem ¢é de fora) ou o Camardo Seridd, servido sobre arroz de leite, sdo 6timas
pedidas para o turista que quer conhecer um pouco mais do tempero nordestino.
Neste grupo também entra o Peixe Tropical, embebido em um delicioso molho
cremoso de manga e maracuja, e a Carne de Sol Sertaneja, que juntos sdo um 04asis
aos pobres alérgicos a crustaceos.

Como entrada, o publico natalense ja sabe que uma refeicdo no
Camardes invariavelmente comeca com Pastel de Camardo ou Casquinho de
Caranguejo, muito embora o novo Caprese de Camardo venha encantando os
aventureiros. Novidade gque esta em desenvolvimento sdo as sobremesas feitas nas
préprias unidades — se encontrar alguma nas sugestdes sera pecado nao pedir.

E bom lembrar que diversos pratos estdio presentes em todas as
unidades, mas o Camardes resolveu deixar uma margem de charme para cada
casa. Assim, pode ser que o visitante sinta falta de um prato no Camardes Potiguar
gue comeu no dia anterior no Camardes Restaurante (ou vice-versa). Admitimos, foi

intencional.
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S6 no Camardes Restaurante, por exemplo, € que sao oferecidos pratos
com lagostas. E é |a, também, que pratos desenvolvidos pelos préprios funcionarios,
no "Festival Interno de Gastronomia” da Casa, passam a fazer parte do cardapio. No
Potiguar, uma das particularidades séo os paes feitos na recém-construida padaria,
gue deixam mais crocantes as torradinhas de entrada.

Com excecdo do Camardes Potiguar do Midway Mall, que oferece pratos
mais individualizados (ainda que bastante fartos), as refeicées das duas unidades de
Ponta Negra servem, em média, duas pessoas. As refeicdes das duas unidades de
Ponta Negra servem, em média, duas pessoas. Os pre¢cos dos pratos de camardo
variam entre R$ 72 e R$ 84; os de peixe entre R$ 63 e R$ 88; e os de carne entre
R$ 61 e R$ 74. Para informagbes mais detalhadas, favor entrar em contato com

NOSSO0S restaurantes.

Cardépio rede de Restaurantes Camardes

PEIXES E FRUTOS DO

Fonte: http://www.camaroes.com.br/cardapio

Site da rede de Restaurantes Camaroes

é‘z

Vannsy

CAMAROES

Fonte: http://www.camaroes.com.br/index.php



http://www.camaroes.com.br/index.php
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ANEXO B - RESTAURANTE CAMAROES

Historia

Inaugurado em 1989,tendo como moldura a belissima Praia de Ponta
Negra, o Camarfes Restaurante é o primeiro da nobre linhagem da marca potiguar
especializada em conquistar paladares de todo o mundo. Erguendo como principios
basicos a exceléncia nos servicos, a qualidade dos seus produtos e a satisfacao dos
seus clientes internos e externos, o "Velho" (como é comumente apelidado)
acompanhou o crescimento de Natal, sempre honrando os seus valores iniciais.

Com muito trabalho, ao longo desses 22 anos o Camardes Restaurante
tornou-se referéncia na culinaria potiguar e conquistou uma clientela fiel,
responsavel pela maior publicidade do restaurante: a propaganda boca a boca e a
indicacdo espontanea. Seu reconhecimento vem por parte da critica especializada
de todo o Brasil, sendo diversas vezes apontado como a melhor opgdo para aqueles
que apreciam as delicias do mar.

Internamente, o Camardes Restaurante investe bastante na area de
recursos humanos — o grande trunfo da marca. Cursos como higiene e manipulagéo
de alimentos, vinhos, idiomas, projetos de conscientizagcdo e responsabilidade
social, além de planejamento estratégico e formacdo de gestores sdo comuns a

rotina da equipe do Camardes e considerados indispensaveis.

Ambiente

O espaco do Camardes Restaurante, que continha apenas 15 mesas
guando inaugurado, passou por diversas ampliagcdes e hoje possui capacidade para
aproximadamente 200 pessoas, reunidas em um ambiente aconchegante,
sofisticado e com instalacbes modernas. O projeto de ambientacdo, atualmente sob
0s cuidados da arquiteta Lorena Galvao, inclui elementos regionais e obras de
artistas locais como Andréa Ebert, Flavio Freitas, Ricardo Junqueira, Taciano Arruda

e Dimauri, sem falar na privilegiada vista para o mar.
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Sua estrutura € composta por estacionamento gratuito e privado, adega
com capacidade para 1200 rotulos, area externa para fumantes, dois salBes
climatizados e ambiente de espera com servico de aperitivos. A novidade fica por
conta da inauguracado recente de uma salinha anexa, restrita, com capacidade para
30 pessoas, equipada com infraestrutura multimidia e perfeita para reunides e

eventos seguidos por uma deliciosa refeicao.

Horario de Funcionamento Jantar:

Almoco: 18h30 as 00h (segunda a quinta-feira)
11h30 as 15h30 (segunda a sdbado) 18h30 a 1h00 (sexta e sdbado)

11h30 as 16h00 (domingo) 18h30 as 23h00 (domingo)
Informacdes

e A Rede Wi-Fi € uma exclusividade desta unidade;

e Apenas nesta unidade € possivel fazer o seu pedido por telefone e vir busca-lo
(ou terceirizar o servico de entrega) para degusta-lo no conforto de sua
residéncia;

e Trabalhamos com reservas apenas em horarios especiais;

e Trabalhamos com os cartdes de crédito/débito Visa, Mastercard, Hipercard e
American Express;

e Dispomos de estacionamento proprio e gratuito com capacidade para 28
veiculos;

e Dispomos de saldo de espera com servi¢co de aperitivos;

e Contamos com instalacdes adequadas para portadores de necessidades
especiais;

e Nossos precos podem ser consultados diretamente por telefone;

e Nao possuimos servico de traslado. Alerta para hotéis, pousadas e clientes em
geral sobre a utilizacdo indevida do nome/marca do Camardes, por parte de

terceiros.

Contato

Telefone: 55 (84) 3209-2424 E-mail: camaroes@camaroes.com.br



Site do Restaurante Camaroes.

y\ | -
et

CAMAPOES HOME HISTORIA RESTAURANTES CARDAPIO
o

DESDE 1089
2 o

CALIZACAO

CONT/

AMAROES RESTAURANTE

marca
mundo. Es

HORARIO DE FUNCIONAMEN

Fonte: http://www.camaroes.com.br/camaroes-restaurante
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ANEXO C - RESTAURANTE CAMAROES POTIGUAR

Historia

Inaugurado em 2005, o Camardes Potiguar surgiu inicialmente com o
intuito de receber a clientela excedente que o Camarfes Restaurante ja ndo mais
comportava. A apenas 500 metros da primeira casa, o Camardes Potiguar foi
pensado a partir de um foco mais turistico, com elementos tipicos e culinéria
regional para receber o turista que vem a Natal. Acontece que, rapidamente, o
cliente natalense, sempre fiel a Casa, abracou este novo projeto e tornou-se
igualmente frequentador, exigindo o mesmo estilo de servigo que encontrava no
Camardes Restaurante.

Em apenas um ano, foram feitas indmeras mudancas no intuito de
adequar o projeto inicial as exigéncias da clientela: receitas internacionais foram
incluidas, mesas em madeira sem toalhas e panelas de barros deram lugar ao
tradicional mise-en-place, dentre outras mudancgas.

O Camardes Potiguar conseguiu, assim, manter a qualidade dos produtos
e servicos em um novo ambiente igualmente agradavel, aconchegante, com
decoracao e arquitetura marcantes, unindo a rusticidade dos elementos regionais a
tragcos de requinte e muito conforto.

Elogiado e reconhecido pela critica especializada, sendo constantemente
apontado como o melhor restaurante da cidade, o Camardes Potiguar representa
uma excelente opcao para uma deliciosa refeicdo em um ambiente aconchegante e
sofisticado, com vista para a Praia de Ponta Negra e o Morro do Careca, cartdo

postal de Natal.

Horario de Funcionamento

Almoco: Jantar:
11h30 as 15h30 (segunda a quinta) 18h30 as 00h00 (segunda a sabado)
11h30 as 16h (sexta, sabado, domingo 18h30 as 23h00 (domingo e feriado)

e feriado)
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Informacdes

e Trabalhamos com reservas apenas em horarios especiais;

e Trabalhamos com os cartbes de crédito/débito Visa, Mastercard, Hipercard e
American Express;

e Dispomos de estacionamento proprio e gratuito com capacidade para 120
veiculos;

e Dispomos de saldo de espera com servi¢co de aperitivos;

e Contamos com instalacdes adequadas para portadores de necessidades
especiais;

e Nossos pregos podem ser consultados diretamente por telefone;

e Nao possuimos servico de traslado. Alerta para hotéis, pousadas e clientes em
geral sobre a utilizacdo indevida do nome/marca do Camardes, por parte de

terceiros.

Contato:
Telefone: 55 (84) 3209-2425 E-mail: potiguar@camaroes.com.br

Site do Restaurante Camardes Potiguar.
QIZ

Yy

~
CAMADOES HOME HISTORIA RESTAURANTES CARDAPIO LOCALIZAGAO CONTATO
o

DESDE 1989
L)

CAMAROES POTIGUAR

HORARIO DE FUNCIONAMENTO

Almogo:

Fonte: http://www.cas.br/camaroes-potiguar
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ANEXO D — RESTAURANTE FAROFA D’AGUA

Entrevista ao Jornal Tribuna do Norte

A preocupacdo com o bem-estar do cliente € como uma misséo para
Moisés Medeiros da Silva, fundador e proprietario do Farofa D"4gua, que abriu as
portas em 1994, sempre no bairro de Ponta Negra. O cardapio ganhou tempero
internacional, os ambientes estdo mais aconchegantes e a iluminacdo discreta,
sendo uma casa ideal para acomodar grupos numerosos sem aparentar que esta
lotada.

Apoés reforma que durou um més, o Farofa reabre com ambiente interno
climatizado e uma pequena brinquedoteca. Enquanto a comida é solicitada ao
garcom, a criangcada pode brincar a vontade, dando uma folga aos pais. De turistas
ou potiguares, a casa tem caracteristicas ideais para receber familias. Com projeto
de ambientacdo do arquiteto Nelson Araujo, e “pitadas” de paisagismo do proprio
Moisés, ressurge aos clientes o novo restaurante Farofa D’agua. Bem mais
agradavel, com direito a uma imensa varanda acolhedora.

‘Antes o cardapio era apenas regional, mas sentimos a necessidade de
dosar com a culinaria internacional. Acrescentamos pratos grelhados de camardo,
peixe, carne de sol, picanha, combinados ou ndo”, explica. O prato principal vai a
mesa num réchaud e € servido com arroz de brdcolis, frutas tropicais e macaxeira
frita. No menu, informa que serve duas pessoas, mas dependendo da fome do
grupo, serve até quatro, e por precos que variam entre R$ 88 a 93.

Para iniciar o servi¢o, que tal uma entrada bem apetitosa? Casquinho de
caranguejo (R$ 7,50), escondidinho de macaxeira com carne de sol ou camarao (R$
12 e 13), camardo a milanesa ou alho e 6leo (R$ 34), ou mesmo uma saladinha,
como a Ponta Negra (R$ 25), que leva queijo de coalho defumado, uvas passas, mel
de engenho e presunto. E para acompanhar, sucos de frutas naturais, refrigerante,
cerveja gelada ou um drinque tradicional de bar, como Alexander, Margarita, Bloody
Mary (a partir de R$ 6,50), além das caipirinhas e caipiroscas.

O camarao, tdo desejado por brasileiros e estrangeiros, recebe
tratamento de estrela. Os pratos custam a partir de R$ 62 e sdo muito bem
elaborados, como o refogado na manteiga da terra, flambado no conhaque e servido
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com molho de caja. “Temos também o que é servido no abacaxi, gratinado com
molho branco”, sugere Moisés.

Os pescados compdem um capitulo a parte. Tem o filé ao molho de
camarédo e o do chef, com molho de tomate, ameixa preta, gratinado de mussarela,
servido com arroz a grega e puré de batata, com valores que variam entre R$ 67 e
79. Quanto as refeicbes regionais (entre R$ 68 e 72), que originam o nhome da casa,
ha desde a tradicional carne de sol com arroz, feijao verde, farofa d’agua, pirdo de
gueijo e macaxeira, a galinha caipira e rabada com pirao.

Para quem n&o dispensa o vinho, branco ou tinto, a casa dispde de uma
carta razoavel, de marcas brasileiras, chilenas, portuguesas e argentinas, a precos
sugestivos (a partir de R$ 25). Pelo jeito, é preciso ir varias vezes ao restaurante
para experimentar todas as suas possibilidades. E de quebra, pedir uma sobremesa
como o creme de papaya com cassis (R$ 9,50), finalizando com um licor ou

cafezinho.
Servico

Farofa D’Agua - Av. Praia de Ponta Negra, 8952. Ponta Negra. Natal/RN.
Funciona todos os dias, das 113h0 as 23h30. Aceita cartbes, a excecdo do
American Express. Tel.: (84) 3219-0857.
Fonte: http://tribunadonorte.com.br/news.php?not_id=232102.

Cardapio
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= Picanha .Fvn:enz na na Grasa
E s, U mais.

FRUTOS DO MAR

* Peixe a 8ellz Moanitre

- Peixs ac Garni {grelhaco]
~ Peixa co Chef

- Salnao ac Mo de Nozes

= Camaraa Internssianal - Camar3s da Chet

- Camaraa & Grega - Bacahau

« Camaraa ac Moo da Caja = Conlira culras delicias.

restaurante

Farofa D agua o es—

2 - GRELHADOS - REGIONAL - Carne de Sol na Brasa
~ Cocsteta de Porce na Brasa
- Picanha de Corceiro na Brasa

REGIONAL

ca a sscunca. © ACEITAMOS GARTOES
23n. ©= CRED| £ pERrio

- Pagaca o Feiido Verde
- Galinha Caipira
- Fist de Casrne & de Frango

T4 nensards que £ SO ISsa7
Claro cuz nao.

Werna comprovar Nasse
espetaculo gastrondimicoe

Av. Praia de Ponia Megra, 8952, - Ponta Megra

Fonte: https://www.facebook.com/farofa.dagua.restaurante
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Facebook do Restaurante Farofa D’Agua.

faCEbOOk Pesquise pessoas, locais e coisas \ ! BiaRafaella Localizar amigos

Farofa D'Agua & Curtir | | Mensagem % + |

1,423 curtiram * 183 falando sobre isso * 5.8

@ Restaurante * Adicionar uma categoria

@ Av.Praia de Ponta Megra 8952, Matal, BR.
. 8432190857 e 8432190851

@ Hoje, 11:30 - 23:30

farante tal
w1423 [ v

Parnamirim

Séo José de Mi
Sobre - Sugerir uma edigéo Fotos Opgdes "Curtir” Mapa

[ |
Fonte: https://www.facebook.com/farofa.dagua.restaurante
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ANEXO E — RESTAURANTE MANGAI

Historia

Em 1989, na cidade de Jodo Pessoa, Leneide Maia Tavares, Dona Parea
como € conhecida, trazia rapadura de sua terra natal, Catolé do Rocha, cidade
interiorana da Paraiba, e as vendia em feiras livres em Jo&do Pessoa.

Mangai é uma expressdo popular, usada em algumas cidades do interior
nordestino, para designar uma feira, um lugar onde vocé encontra de tudo um

pouco. Dessa conversa surgiu o0 nome da bodega de Dona Parea, o Mangai, que

logo, contou com o apoio do marido e filhos.

Fonte: http://www.mangai.com.br/site/o-mangai/historia/.

No inicio, o0 Mangai era instalado em uma pequena area, tendo uma
estrutura arquitetbnica que se caracterizava como uma casa de fazenda, dando um
ar bucolico e prazeroso. O Mangai comecou vendendo, apenas, produtos do sertdo
como rapadura, queijo de coalho, queijo de manteiga, carne de sol, frutas e
verduras. Com o tempo, passou a produzir o queijo de manteiga na prépria casa, em
dois horarios do dia, ensejando a presenc¢a de muitos clientes que queriam desfrutar
do sabor do queijo natural, fresco e quentinho. A necessidade dos proéprios clientes
foi fazendo com que o Mangai moldasse sua estratégia.

Algumas vezes, os clientes, ao desfrutarem de um queijo de manteiga
saindo da fornalha, diziam que queria um péaozinho e um cafezinho. Foi a partir de

entdo que se passou a oferecer a ceia nordestina, no final da tarde, pois se servia,
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além do queijo feito na hora, a tapioca, a pamonha, a canjica, entre outros poucos
itens.

Forcado pelo desejo dos clientes, o0 Mangai passou a servir, também, a la
carte, o café da manha e almoco regionais, obtendo um grande sucesso. O volume
de clientes foi crescendo, nascendo assim, o0 Mangai Restaurante.

Em 1996 o Mangai abriu uma filial em Camboinha, praia tradicional e
bastante movimentada na cidade de Cabedelo, na Paraiba. No entanto, esta
unidade funcionava somente no verdo, entdo procurou-se uma nova oportunidade
para o crescimento do restaurante, onde pudesse abrir durante o ano todo.

Foi ai que surgiu a oportunidade de abertura em uma outra cidade. Em
1998 o Mangai deu um outro passo importante para sua consolidacédo, abrindo uma
nova unidade em Natal, no Rio Grande do Norte, com uma estrutura mais completa
e maior. Com o passar dos anos, o Mangai se profissionalizou, cada vez mais,
criando, assim, um sucesso de gestdo, atendimento ao cliente e qualidade dos
produtos e servicos.

Véarios prémios foram ganhos, participacdes em novelas, jornais,
programas, € um numeroso nimero de clientes que visitam o Mangai diariamente,
fizeram o Mangai referéncia em qualidade da gastronomia nordestina, criando com
ISSo uma marca forte e consolidada.

Neste periodo, o0 Mangai sentindo a dificuldade de encontrar produtos de
qualidade e que se identificassem com o seu padrdo de qualidade desenvolveu
algumas empresas paralelas: Mtsis — empresa de informética, Pé de Fruta —
empresa produtora de frutas e verduras, Fabricca Mangai — panificadora e
confeitaria, que dao o suporte necessario e seguro para suas atividades, clientes,
colaboradores e fornecedores.

ApOs o0 desenvolvimento dessas empresas e uma estrutura mais
consolidada, em 2008, o Mangai alcanca um novo marco para sua historia e
crescimento — a abertura de uma nova unidade em Brasilia, no Distrito Federal.
Numa area privilegiada e uma grande estrutura, o Mangai de Brasilia passa a ser
considerado um dos maiores e mais bem estruturados restaurantes do Brasil, tendo,
ja em 2009, sido escolhido pela revista Veja Brasilia como o melhor restaurante

brasileiro.
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QUALIDADE

Estrutura fisica

Toda a estrutura fisica e de producdo do Mangai foram rigorosamente
arquitetadas para oferecer condi¢des de higiene adequadas e um altissimo grau de
seguranca dos alimentos, obedecendo as leis federais vigentes.

A estrutura, modernidade e tecnologia sdo reveladas pela ampla e
envidragada cozinha. Aberta aos olhos do cliente, que podem acompanhar a
fabricacdo das receitas, manuseio dos ingredientes e a elaboracéo dos pratos. Ha
padaria e confeitaria em cada unidade, e acougue.

Um dos maiores investimentos do Mangai € com equipamentos que
garantam uma maior seguranca e qualidade nos produtos oferecidos aos clientes.
Eles sdo os mais modernos do mercado.

Da Alemanha sao trazidos os fornos combinados. As maquinas de lavar,
que lavam, enxdguam e esterilizam a loucas, sdo americanas.

Os equipamentos de panificacdo e camaras frigorificas sédo brasileiros.

Matérias primas

Inspecdo de qualidade com nutricionista; paes feitos em cada unidade
diariamente; confeitaria propria; e caminhdo exclusivo para transporte de
mercadorias.

O Mangai s6 trabalha com os melhores ingredientes do mercado, onde
boa parte desses produtos séo produzidos por empresas administradas pelo Grupo
Maia e Tavares — Mangai Restaurantes.

Para garantir a qualidade, o Mangai desenvolve um sensato trabalho de
busca de produtos: do nordeste véem farinha de mandioca para as tapiocas, as
frutas (caja, mangaba, graviola...), 0 camarao e queijos. As carnes bovinas chegam
do Sul e Centro Oeste do pais.

Nossos legumes e verduras sdo recebidos trés vezes por semana, e ao

chegarem sao higienizados em um processo cauteloso.
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Os fornecedores do Mangai passam por uma certificacéo inicial, onde séo
submetidos as auditorias que verificam as condi¢cdes e padrfes exigidos, como
condi¢cbes sanitarias e processos adotados.

Cada ingrediente, antes de entrar nos restaurantes, passa por uma
rigorosa inspecao, com nutricionistas preparadas para recusarem qualquer produto
caso seja detectado qualquer problema. Tudo € avaliado, relacionado aos aspectos
visual, sensitivo e temperatura.

Cada unidade de restaurante possui Padaria e Confeitaria préprias onde

séo produzidos diariamente uma variedade de mais de 60 produtos.

Seguranca garantida

A seguranca dos processos e alimentos é encarada com extrema
seriedade por toda a equipe. Os produtos antes de chegarem a mesa do cliente
passam por criteriosos e rigorosos processos de fiscalizacdo de qualidade. Ha uma
area de Pré-preparo, um acougue, e condicionamento de produtos em camaras
frigorificas, onde a camara € dividida por tipo de produto.

Os processos padronizados por equipes de nutricionistas permitem
assegurar a maneira correta de tratar com os alimentos. Ao chegarem aos
restaurantes os produtos sdo armazenados em salas e camaras frigorificas de
acordo com as caracteristicas e critérios individuais, evitando assim, contaminacao
cruzada dos alimentos.

As frutas, verduras e legumes sao higienizadas em um processo que
inicia na lavagem em agua corrente, apoés sdo imersas em solucdo de um produto
especifico profissional durante 15 a 20 minutos, e novamente sdo enxaguados e

armazenados em camaras frigorificas especificas para este tipo de produto.
Tecnologia
Seguindo as tendéncias e modernidade, o0 Mangai tem investido cada vez

mais em tecnologias que garantam uma melhor qualidade no atendimento e

processos.
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Para facilitar a gestdo dos restaurantes, o Grupo Mangai criou a empresa
Mtsis, uma organizacdo dedicada a criacdo e desenvolvimento de solucdo
inovadoras para automacdo comercial gastrondmica. O Mangai aderiu a dois
softwares: Goumert - Software de atendimento ao cliente — O garcom portando um
dispositivo mével, através da tecnologia wireless, faz o pedido ao lado do cliente,
que simultaneamente € enviado para impressoras ha cozinha, eliminando, assim, o
deslocamento do garcom até a area de producéo, adquirindo com isso beneficios
como: agilidade na entrega do pedido, controle de vendas, agilidade e qualidade no
atendimento e maior produtividade e venda.

A outra ferramenta é o Administrativo e Financeiro -Programa que
gerencia todos os fluxos de processos e informacBes da empresa, atendendo as
areas importantes:- gestdo de estoque, vendas, compras de mercadorias, controle
de producéo, gestédo financeira e gestdo de pessoal.

A tecnologia implantada no Mangai vai além da MTSIS. Os equipamentos
utilizados favorecem o bom aproveitamento e agilidade na producdo. O atendimento

€ com os Pockets. E os fornos combinados sao trazidos da Alemanha.

Responsabilidade social. Colaboradores

RESPONSABILIDADE SOCIOAMBIENTAL COLABORADORES

Orgulho de nossa gente Treinamento e Capacitagio

s

Beneficios e motivagio Politica de gestio de pessoas

' i l

Fonte: http://www.mangai.com.br/site/o-mangai/responsabilidade-socioambiental/

ASSINE NOSSA KEWSLETTER

Seunme

DotadeNzcmerto |2
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UNIDADE NATAL

Fonte: http://www.mangai.com.br/site/o-mangai/unidades/natal/.

Localizado no Bairro de Lagoa Nova, préximo a shoppings e centro
comerciais, o Mangai Natal traz um ambiente acolhedor e cardapio variado. Obs:
Nao é permitida a entrada no restaurante com alimentos de terceiros. Encomendas

de bolos e tortas entrar em contato com o Mangai.
Informacdes:

Horarios: Segunda a Domingo: das 11h as 22h.

Contatos(84) 3206-3344

vendasrn@mangai.com.br

Endereco: Av. Amintas Barros, n° 3300 Lagoa Nova

Formas de pagamento: Dinheiro; Cartdes de Crédito e Débito: Visa, Master,

American Express, Rede Shop

Fonte: http://www.mangai.com.br/site/o-mangai/unidades/natal/.
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Pratos Principais

CARDAPIO

U extenso buffet com pr

ntes faz com que o cients escolha entre as mais d 70 recsitas, que tem

im nata, baiga de dois, carne de sol com queijo, suva e, gararoba
2 de macaseira e macaxeira fia,
Carne de sol =il

C i forna comfives de macs seda

Feijoada

Prato tipicamente brasierondo poderia fatar no nosso cardépio.

ASSINE NOSSA NEWSLETTER
Seuname
Carne de sol com nata

Prado acemede 80 S
Deficiosas fras de came de sol cesfiadas com mobo oz nela, creme fresco.

Baido de Dois

Preto thico do 2o nardestino, o beido de deis leva araz, fefdo vero, quefo
cosho, verduras e came ds charus
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CARDAPIO

Um extenso buffet com pratos quentes faz com que o dliente escolha entre as mais de 70 receitas, que tem
cama came de sol com nata, baido de dais, carme de sol com gueijo, su¥aca e cobra, qororaba
, lasanhe de macaieira & macateira fit,

Suvaco de cobra e
¢ 0 5100 g ot QUe 1 ¢ feba com

carme o ol moida commiho @ cebols,

+ Gororoba de Charque e B8
0 nane gerz dinidss Mas QUEM COme UMa vez néo dea g8 Comer mais.
Macarers, came e charpe & queio cashn.

Gororoba de Camario e

Pars cuem gosta e camsr, o Mengaitem aogdes e dekss &
G Camat30{ mecaxeira, Canario e queio) € 0 camaro na manteiga

Gororots

Pemnil de Bode.

Opgfes e carme £ 0 i tata o Mangsi. S50 mais e 30 grparacs
Ui destaoues € 0 deiioso per de Bode

Fonte: http://www.mangai.com.br/site/cardapio/pratos-principais/page/2/.

Pratos Leves.
CARDAPIO

A preparacio das saladas comega em uma drea exclusiva de pré-preparo,
individualmente cam um rigido controle de inspegdo d

higienizadas

endéncia pelos cuidados com 2 sadde enos caldricos, diariamente sdo
5 apodies de recedtas tra mo o salmao 30 forn com malha de
maracujd ou castanha, salada brasileira e verduras aa forna,

Verduras ¢ Legunes Varizdos T

Mesade salada vesta, com vériss opges.

ASSINE NOSSA NEWSLETTER
Sesenal
Seunome
Salmdo {
'm &
Frescoe 0 saimso. Com opges de scompanhamento de mara:
castarhas ou skcapera
Filé de Pescada [

Leve pescena de peice assada o formd com azede.

Fonte: http://www.mangai.com.br/site/cardapio/leves/

Bebidas.

£ dficl tomar um decis30 répi da vitrine da bebida mais famosa do Mangal: o suco natural. Seja
1o fio au no calor, os hauidificadares est3o sempre igados

Produzidos pelo préprio Grupe do Mengai {smaresa Pé de Fruta), sem usar uma gatinha de conservantes e
totaiments naturais o sabores sdo0 para todas 05 gosts.

Além de

25 vocé encortra caldo de cana, dgua de coco, refrigerantes, café com leite ¢ malteda,

Sucos Vs
3 Os 50 fetos com frudss
, Graviols, Acerola, Coié, Jabuficaba,

Temarn, Prbe, Morango, erbs 005

Aguade coco

10
e tomst 3o fresco @ et

Caldo de cana
Ligquidh extraicio da cans-de-agiicer no processd de mosgem o caldo d2 canaé
uma bebida com ssbor i syesive.

Maltado gelado ou quente

Lege com chocolste em pd
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Sobremesas. Ceias e Lanches.

SIBREESIS CARDAPIO
Preparadas com muto afeto & mantadas com todo capncho, as deicias das sobremesas do Mangai —
LANCHES

receam ainda mas & sue refeich

Para tarde & noite o Mangai prepara um cardapio que lista mais de 25 opgdes, Entre os destaques, a
tapioca de came de sol com natz, 0 pdo de macaxeira assado, qut alho, cuscuz e 0 queijo de
5 suoos da fruta, café com leite ou o

4 forma smguar do preparo & o segredo de recsitas saborosas e imesistivels,

manteiga derretido. Como acompanhamento, sugere-se deli
maltado,

Com confeitaria prapria em cada unidade, dianaments sdo preparadas mas de 30 recefas, onde os
ingredientes sdo selefivamente escofidos para que o sabor final seja marcante.

& ; Z ncorparsd & cuturateasierae feto ha e i, 0 CUsz € um
i s o preol hame $3b0r0s0. 0 Fusw{ da sends, mini cuscuz com carme de sal
camneks, € un destague, Hé tamté,  cuscuz com ceme de solcom fomele,
oam quesh e coalho ou cuzfo menteigs € 0 cuscuz com et g coco
Bolos sl
Cartola: - |8
o Prodizidos rieigae: 3 bol st
Sabremess radocrel e un das mes pekdas o Wanga: S50 és os oo ‘0 DS sk ;‘lumim B ks o 6
o cha-00s, Catka 2 e ol afochads. ;:ﬂ' - 000 e R0, b0 po
‘Quefjo coalho e pio francés )
Cotada Queijo coalho & pao francé ma
bl i o e Delicoso (uefo de coain 655500 16 cheps, o péo frances, prodizida no
. - S 2t S i
il HERL S [eapn Mangat & 35330 na brasa. Pars acomperhier sugerings o café com
ke ek darete na bocs. )

lefe.

e Tapioca
Saborosas ¢ capichads toras T
Na cela e enche néo pod fater 3 raifcicnal receta nordesting: Tapioca. Séo
Linio, movangd com chocole, cheese cale prestiyn, igaderdn, entre i s O (21, 3o st de o comey, &

audres. ensopada noele e oo, com qued & coco e co lete condnsads.

Fonte: http://www.mangai.com.br/site/cardapio/sobremesas/.

SITE:

O MANGAI CARDAFPIO QUALIDADE EVENTOS IMPRENSA CONTATO

Umn ambsierte Unico em sabor
& brasiidade. Pronto para
receber seu everto com os.
mais diversos tipos de.

NOTiCIAS

15.04.2013
Festival A La Carte Mangai Brasilia

Mangai no Carnatal
03.12.2012

Mangai eleito pela Veja Natal o
Melhor Brasileira

ASSINE NOSSA NEWSLETTER Brasilia - DF Jodo Pessoa - PB Natal - RN
Seu email (61) 3224-3079 / 3252-0156 (83) 3226-1615 (84) 3206-3344
S SCE Sul, Préximo a Ponte 1K Av. Edson Ramalho, n® 696 Av. Amintas Barros, n® 3300

Data de Nascimento Mapaica Lagoa Mova

. awt

Fonte: htp://mangai.ombr/e/
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ANEXO F — RESTAURANTE TABUA DE CARNE

A origem do restaurante

O Tabua de Carne Restaurante deu inicio as suas atividades no dia
03.11.1990, na cidade de Jodo Pessoa, PB. Tudo comecou devido ao fechamento
do Paraiban (Banco do Estado da Paraiba) e diante do desemprego das trés socias,
surgiu a idéia de abrir um restaurante, que se chamaria Tdbua de Carne. Essa
alternativa surgiu devido a tradicdo de Picui-PB (cidade natal dos sécios) em comida
regional, mais especificamente na famosa carne de sol.

No inicio das atividades os trés casais trabalhavam na unidade de Jo&o
Pessoa e com o apoio dos amigos, se tornou um grande sucesso. Em 1991 um dos
casais abriu seu proprio restaurante na cidade de Campina Grande, e em julho de
1992, os outros dois casais se uniram e abriram a primeira filial do Tabua de Carne
em Natal (RN) ao lado do Shopping Cidade Jardim.

Com o grande sucesso obtido na cidade de Natal foi aberta uma filial na
mesma cidade, localizada na praia de Areia Preta em 1995. Por motivo de
localizacdo e espaco, o ponto de Cidade Jardim ndo estava mais atendendo a
crescente demanda. Desta forma, foi encontrada uma casa bem maior mais a frente,
na Av. Eng. Roberto Freire e em 1997 foi inaugurado o novo Tabua de Carne Ponta
Negra, local em que esta até hoje. Mais tarde, em 2002, a filial de Areia Preta foi
fechada e reaberta em um novo ponto na Via Costeira, com uma grande e moderna
estrutura, com vista privilegiada para o mar da Praia dos Artistas, local em que se
encontra até entéo.

Em 2005, o Tabua de Carne inovou mais uma vez e langou seu sistema
de rodizio na unidade de Ponta Negra, sem deixar de atender a La Carte. O rodizio
era um pedido antigo dos nossos clientes e até hoje se mantém como a melhor
opcéao de rodizio farto, variado e com gostinho da culinaria tipica nordestina.

O diferencial do restaurante esta na cozinha regional que encanta turistas
e nordestinos que frequentam suas mesas, por ser farta e saborosa, e
principalmente por ter um preco muito acessivel. A carne de sol e a picanha séo

favoritas entre as carnes assim como o pirdo de queijo € o acompanhamento mais
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elogiado e impossivel de se encontrar igual. Sem falar das sobremesas tipicas como
os doces caseiros de frutas regionais e o queijo de coalho assado na brasa, servido
com o tradicional mel de engenho. Outros destaques do cardapio ficam por conta do
filé mignon de sol, uma inovacao exclusiva do Tabua de Carne, além do cordeiro,
das costelas de porco e de cordeiro e do surubim e do meca, feitos na brasa.

Assim, ha 20 anos, o Tabua de Carne vem trabalhando com empenho
para levar aos seus clientes o melhor da cozinha regional, servindo com exceléncia,
oferecendo boa localizacdo e instalacdes confortaveis e garantindo um preco
acessivel, além da qualidade, fartura e sabor dos seus pratos. O objetivo € continuar
crescendo, inovando e se superando para manter a posicdo de destaque no
mercado, ja conquistada, de um dos representantes da culinaria nordestina mais

bem conceituados do pais e do mundo.

UNIDADE DE PONTA NEGRA

O Tabua de Carne Restaurante deu inicio as suas atividades no dia
03.11.1990, na cidade de Jo&do Pessoa, PB. Tudo comec¢ou devido ao fechamento
do Paraiban, ou Banco do Estado da Paraiba,e diante do desemprego das trés
sécias, surgiu a idéia de abrir um restaurante, que se chamaria Tabua de Carne.
Essa alternativa surgiu devido a tradicdo de Picui-PB (cidade natal dos sdcios) em
comida regional, mais especificamente na famosa carne de sol. No inicio das
atividades os trés casais trabalhavam e com o apoio dos amigos foi um grande
sucesso.

Em 1991 um dos casais abriu seu préprio restaurante na cidade de
Campina Grande, e em julho de 1992, se uniram e abriram a primeira filial do Tabua
de Carne em Natal (RN).

Com o grande sucesso obtido na cidade de Natal (RN) foi aberta uma filial
na praia de Areia Preta em 1995. Em 1997 por motivo de localizacdo e espaco,
sentiu-se a necessidade de um novo local para o entdo restaurante da Roberto
Freire, buscando oferecer mais conforto aos clientes. Assim, o Tabua de Carne
mudou-se para um local mais a frente da mesma avenida onde esta localizado até
hoje, se consolidando no mercado natalense como um dos restaurantes mais

conhecidos e frequentados da cidade.
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Cardapio e Tabua Potiguar
e Pratos Principais e Té&bua Tradicional
e Carne de Sol a moda da e Tabua Simples
casa e Cordeiro Simples
e Carne de Sol Potiguar e Cordeiro na Brasa
e Carne de Sol tradicional e Frango a Moda da Casa
e Carne de Sol Simples e Frango Potiguar
e Executivo com Frango e Frango Tradicional
e Executivo com Carne de Sol e Frango Simples
e Executivo com Surubim e Espeto de Surubim a Moda
e Executivo com Picanha e Espeto de Surubim Simples
e Executivo com Carneiro e Filet Mignon de Sol a Moda
e Executivo com Filet de Sol da Casa
e Picanha a Moda da Casa e Filet Mignon de Sol Potiguar
e Picanha Potiguar e Filet Mignon de  Sol
e Picanha Tradicional Tradicional
e Picanha Simples ¢ Filet Mignon de Sol Simples

e Tabua a Moda da Casa

Fonte: http://www.tabuadecarne.com.br/por/cardapio-pratosprincipais

Rodizio

O rodizio do Tabua de Carne Ponta Negra é uma experiéncia
gastrondmica rica e deliciosa, que vocé nao pode deixar de conhecer.

O nosso rodizio conta com mais de 20 cortes de carne - bovina, suina, de
cordeiro, de aves, além de peixes, que podem ser servidos diretamente no espeto,
feitos na grelha, ou na chapa.

Com um atendimento especial, diversos garcons passam entre as mesas,
servindo todos os tipos disponiveis de carne, de maneira que atenda exatamente a
sua vontade. O rodizio inclui ainda visitas ilimitadas a um variado buffet com mais de
30 opgoes, incluindo saladas, acompanhamentos diversos como o famoso pirédo de
queijo, pacoca, farofa, macaxeira frita e cozida, escondidinho, batata frita, 3 tipos de

arroz entre outros icones da culinaria nordestina. Além das sobremesas regionais,
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como cocadas, doces e bolos que ja estdo inclusos no seu rodizio, um grande
diferencial do Tabua de Carne.

A melhor maneira de apreciar o rodizio é experimentar um pouco de tudo,
além de ser um bom motivo para uma reunido com os amigos, fechar um negécio,
ou aproveitar com a familia. E sé girar sua bolacha para o lado verde e dar inicio a

um momento de muito sabor e prazer.

Informacdes

Onde: Tabua de Carne Ponta Negra

Quando: De Segunda a Domingo, das 11h30 as 15h30 e das 18h30 as 22h30
Quanto: R$ 34,90 adulto e R$ 17,45 crianca (de 7 a 10 anos).
*Mulheres no rodizio: R$ 26,90( valida de segunda a sexta, exceto nos feriados).
Fonte: http://www.tabuadecarne.com.br/por/rodizio.

Site do Restaurante Tabua de Carne.
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Fonte: http://www.tabuadecarne.com.br/por/index



