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Dedico este trabalho a empresa SESI
gue acredita que a capacitacao de seus
colaboradores € a melhor forma para o

desenvolvimento da empresa.
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RESUMO

O presente trabalho de conclusdo de curso tem como objetivo apresentar um
estudo sobre “Proposta de Eventos Tematicos” para as unidades do Servigo de
Alimentagdo do SESI-SC, com a finalidade de criar um diferencial em relacdo a
sua concorréncia. Estas propostas serdo criadas e elaboradas a partir de um
trabalho conjunto entre a nutricionista do SESI e as colaboradoras da unidade do
Servico de Alimentacdo Buettner. Cabe ressaltar, que a intencdo de criar estas
propostas inovadoras ndo foi para aplicacdo exclusiva a empresa Buettner, na
qual, o SESI, oferece seus servicos, terceirizando o setor de alimentagdo, mas
também, serdo sugeridas as demais unidades do estado, como um valor
agregado, visando ampliar o mercado de atuacdo e conquistar a fidelizacdo dos
seus clientes. Este trabalho apresenta-se dividido em 4 (quatro) etapas distintas, a
seguir: na primeira etapa, a autora define a linha de pesquisa contendo o tema, a
justificativa, os objetivos e a metodologia aplicada. Na segunda etapa, a
caracterizacdo das empresas (SESI-SC e BEUTTNER), bem como, seus
respectivos setores de atuacdo (Alimentacdo e Téxtil), foi evidenciada, onde, na
terceira etapa, uma revisdo da bibliografia constata, através de um levantamento
histérico sobre os temas abordados e a cultura gastronémica relacionada com
cada um, a influéncia, na vida cotidiana dos clientes consumidores, e, finalmente,
na quarta e ultima etapa, a autora propde sugestdes, viaveis, de “Eventos
Tematicos” a serem aplicados nas diversas unidades do SESI-SC. Os temas
escolhidos foram: evento galcho; evento; evento italiano; evento baiano; evento

abertura do verao e evento SESI| & Vocé.

Palavras-chave: Eventos tematicos. Servigo de Alimentag&o Coletiva. Diferencial.



RESUMEN

El presente trabajo de conclusién de curso tiene como objetivo presentar un
estudio sobre “Propuesta de Eventos Tematicos” para las unidades del Servicio de
Alimentacion del SESI-SC con la finalidad de crear un diferencial en relacion a su
concorrencia. Estas propuestas seran creadas y elaboradas a partir de un trabajo
em conjunto entre la nutricionista del SESI y las colaboradoras de la unidad de
Servicio de Alimentacion Buettner. Cabe resaltar que la intencién de crear estas
propuestas innovadoras no fueron para la aplicaciébn exclusiva a la empresa
Buettner, en la cual el SESI ofrece sus servicios, tercerizando el sector de
alimentacion, pero también seran sugeridas a las demas unidades del estado,
como un valor agregado visando ampliar el mercado de atuacién y conquistar la
fidelizacién de sus clientes. Este trabajo se presenta dividido en 4 (cuatro) estapas
distintas, a seguir: en la primera etapa la autora define la linea de pesquisa
conteniendo el tema, la justificativa, los objetivos y la metodologia aplicada. En la
segunda etapa, la caracterizacion de las empresas (SESI-SC e BUETTNER), bien
como sus respectivos sectores de atuacion (Alimentacion y Textil), fue
evidenciada, donde, en la tercera etapa, una revision constata, a través de un
levantamiento historico sobre los temas abordados y la cultura gastronémica
relacionada com cada uno, la influencia en la vida cotidiana de los clientes
consumidores, y, finalmente, em la cuarta y Ultima etapa, la autora propone
sugerencias viables de “Eventos Tematicos” que sean aplicados en las diversas
unidades del SESI-SC. Los temas elegidos fueron: evento gaucho; evento italiano;

evento baiano, evento apertura del verano y evento SESI & Usted.

Palabras clave: Eventos tematicos. Servicio de Alimetacion Colectiva

Diferencial.
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1 INTRODUCAO

1.1 BREVE COMENTARIO INTRODUTORIO

A alimentagédo constitui uma das atividades humanas mais importantes,
nao so por razdes bioldgicas evidentes, mas também por envolver aspectos sociais,
psicolégicos e econdmicos fundamentais na dindmica da evolucéo das sociedades
(PROENCA, 1997, p.21).

Tabajos (2000, p.57) enfatiza que comer, além de ser uma das
necessidades basicas do homem, € um grande prazer.

As diferentes fases da alimentacao estdo associadas com a evolugéo do
ser humano e faz parte da sua historia, da sua cultura, assim como o surgimento da
arte gastrondmica e de lugares especificos destinados a oferecer uma refeicédo
saborosa, de qualidade e que agradem o paladar.

A historia relata que, durante a Revolucao Francesa, os soldados tinham
0 costume de icar nas ruas de Paris aguardando o chamado do “dever”, estavam
famintos e longe de suas casas. Em 1582 surge um albergue que tem como
costume servir refeicbes aos seus fregueses nas mesas, oferecendo-lhes um breve
resumo de seus pratos, era o “ a Tour d Argent” considerado, por muitos, como o
primeiro restaurante do mundo (Magneé, p.128).

Desde entdo, milhares de restaurantes surgiram impulsionados por uma
série de fatores como a dificuldade de transporte do trabalhador para realizar a sua
refeicdo em casa, o aumento do trabalho feminino, a distancia entre o domicilio e o
lugar de trabalho, a adogao de ornada “cont nua” com somente uma hora de
interrupcéo do trabalho (QUEIROZ et al., 2000, p. 45)

Hoje, € grande o numero de individuos que trabalham e fazem suas
refeicdes no local de trabalho. A dimenséo e a importancia do setor na economia
nacional podem ser medidas a partir dos numeros gerados pelo segmento no ano
2005 - o mercado de refei¢cbes coletivas como um todo fornece 6,5 milhdes de
refeicbes/dia, dados que inspiraram a abertura de novas empresas destinadas a
esse fim (site: www.aberc.com.br).

Com um mercado cada vez mais competitivo as empresas fornecedoras
de alimentacéo coletiva buscam estratégicas para fidelizar seu cliente e garantir seu

crescimento nesse setor.
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Segundo Tschohl & Franzmeier (1996, p.4), numa economia de mercado
em que muitas organizacdes fornecem essencialmente o0 mesmo servi¢o, muitas
vezes ele é o unico diferencial de vantagem competitiva disponivel para a
organizacao.

Se o diferente agregar valor, torna-se uma vantagem competitiva para as
empresas na constante busca em superar as expectativas dos seus clientes, onde,
as que conseguem a supremacia sobre a sua concorréncia se estabelecem no
mercado e se desenvolvem por adotarem processos frequentes de melhorias e

inovacdes na prestacao dos seus servicos.

1.2 TEMA

O tema deste trabalho de concluséo de curso consiste em elaborar uma
proposta de desenvolvimento e aplicacao de “ ites” personali ados para Eventos
tematicos nas unidades do Servico de Alimentacdo do SESI-SC, visando diversificar
0 servico, agregando-lhe valor, ampliar o mercado de atuacéo e fidelizar os seus

clientes.

1.3 JUSTIFICATIVA DO TEMA PROPOSTO

A intensificacdo do processo de globalizacdo nas ultimas décadas
aumentou de forma significativa o grau de competitividade do mercado para as
organizacdoes de diversos ramos de atividades e essas passaram a ter que buscar
novas estratégias para competir neste novo cenario.

Diante do crescimento e do surgimento de novas empresas fornecedoras
de alimentacao coletiva, a competitividade pelo poder de mercado gerou a
necessidade de criar maneiras para se conseguir novos clientes e fidelizar os ja
existentes.

Venturi & Lenzi (2003, p.44) enfatizam que uma empresa deve buscar
constantemente o seu diferencial no mercado, e isto significa satisfazer os clientes

melhor que os concorrentes.
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Foi na busca dessa satisfacdo que surgiu o tema desse trabalho, oferecer
propostas de eventos tematicos com um custo reduzido, tornando as sugestdes mais
viaveis para as unidades do servico de alimentacdo do SESI.

Os eventos possuem o poder de entreter as pessoas, ampliar os espacos
para a vida social e publica e também conduzir as pessoas para a experimentagcado
conjunta de emocgdes (MELO NETO, 2001, p.14).

A historia nos mostra que o ser humano, em pequenos ou grandes
grupos, sempre organizou e desenvolveu diversas atividades ou cerimbnias
(KINCHESCKI, 2002, p.12).

Muitos autores afirmam que os jogos olimpicos realizados em 776 a.C. na
cidade de Olimpia foram os precursores dos eventos. Foi com a queda do Império
Grego e o surgimento do Cristianismo que 0s eventos deixaram de ser apenas
esportivos para se tornarem também politicos (Conferéncia de Lucas em 56 a.C.),
religiosos (concilios), comerciais (feiras) e culturais (GREGSON, 2005, p.28).

Desde entéo, 0s eventos séo vistos como um momento de diverséo e
satisfacdo, e sua realizacdo € um campo experimental, com novas oportunidades de
criacao e recriacao de temas, aumentando os espacos de criatividade para leigos e
profissionais (MELLO NETO; 2001 p.14).

Essa criatividade aliada a um bom planejamento séo ferramentas
essenciais para o sucesso de um evento.

Mello Neto (2001, p.15) ousa dizer que:

“A criatividade em eventos é uma modalidade de “criatividade art stica™.
“Isso signiica di er que, a pessoa que cria eventos € undamentalmente um artista.”

O presente trabalho visa utilizar da criatividade para apresentar a
proposta de eventos teméaticos que podem ser realizados por um prec¢o reduzido,
provando que, mesmo com um custo controlado, os eventos podem fazer parte do

cardapio de uma UAN e esses auxiliardo na satisfagéo do cliente.
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1.4 OBJETIVOS

1.4.1 Geral

Elaborar uma proposta, viavel e inovadora, de “Eventos Tematicos”, nas
mais diversas formas e modalidades, direcionadas as unidades do Servico de
Alimentacéo do SESI-SC, no segundo semestre de 2007, visando a expansao no

mercado de atuacao e a fidelizagao dos atuais clientes.

1.4.2 Especificos

a) Caracterizar as empresas envolvidas (SESI-SC e BUETTNER);

b) Elaborar um livro de receitas com preparagdes selecionadas e
direcionadas para realizacdo dos cardapios dos eventos, segundo o tema

a ser abordado.

c) Propor kits personalizados e reutilizaveis, para cada tipo de evento,

contendo elementos de animacao e decoracao;

d) Fazer o levantamento de custos dos eventos a serem realizados nas

unidades do Servigco de Alimentacdo do SESI-SC,;

e) Elaborar uma proposta de eventos tematicos para as unidades do
SESI-SC, visando fidelizar os clientes e expandir o mercado de atuacéao,

f) Confrontar e analisar os dados e informacdes levantadas visando a

viabilidade de aplicacdo da proposta.
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1.5 RELEVANCIAS DO TEMA

1.5.1 Pessoal

O presente trabalho auxiliou no meu amadurecimento profissional, pois,
exercitou a capacidade de elaborar eventos criativos e com custo acessivel para as
unidades do Servico de Alimentacdo. O tema impulsionou-me a buscar novas
alternativas para a satisfacéo do cliente, permitindo ultrapassar os conceitos ja
estudados e receitas prontas, de como realizar eventos com éxito, e, acrescentar
conceitos a literatura vista.

Segundo Canton (2002, p.145), o evento cria novas relacdes com os fatos
e guebra a légica da previsibilidade ao propor solucdes inusitadas para uma
determinada situacdo. Abre a possibilidade de perceber os acontecimentos por
novos angulos, o que amplia a percepcao da realidade habitualmente construida.

Essa alterac&o contribui para a ampliacdo do seu desenvolvimento e do mundo.

1.5.2 Organizacional

O trabalho tem como foco contribuir para a satisfacéo e fidelizacdo do
cliente que utiliza o Servico de Alimentacdo da empresa, através da implantacéo de
eventos criativos e com custo acessivel, utilizando dessa ferramenta como
diferencial para firmar a parceria com o cliente.

Venturi & Lenzi (2003, p.44) enfatizam que uma pequena empresa deve
buscar o seu diferencial no mercado, e isto significa satisfazer os clientes melhor que
0S concorrentes.

A satisfacdo do cliente resultara em uma maior motivacao para a
realizacdo de suas tarefas, influindo indiretamente no aumento de sua produtividade.

Juran e Gryna (apud VENTURI; LENZI, 2003, p.119) citam que a
manutencdo de um ambiente de trabalho agradavel e encorajador, contribui para a
produtividade da empresa, incentivando o desempenho individual de seus

colaboradores.
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1.5.3 Social

No aspecto social, o trabalho contribuira para a capacitacao dos
colaboradores no ramo de eventos, aumentando as chances de empregabilidade.

Para Mezomo (1994, p.362) a capacitacao dos funcionérios é uma
atividade de alta rentabilidade para a empresa e para o colaborador. Para a empresa
porque oferecendo um servi¢o de qualidade, mantém os seus clientes e para o

colaborador porque aumenta suas chances no mercado de trabalho.
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1.6 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

1.6.1 Caracterizacao da pesquisa

Quanto a abordagem, a pesquisa é qualitativa, pois o pesquisador
procurara observar os fatos que ocorrem durante o evento e se aprofundar e
compreender a situacdo do ambiente interno.

A metodologia para a coleta de dados sera de carater documental e
bibliogra ico, seguindo as orientagbes de il (1 , p- ) “A pesquisa documental
vale-se de materiais que ndo receberam ainda um tratamento analitico, ou que ainda
podem ser reelaborados de acordo com os ob etivos da pesquisa”. E pesquisa
bibliogra ica, segundo il (1 , p-5 ), “é indispensavel nos estudos hist ricos. Em
muitas situagdes, ndo ha outra maneira de conhecer os fatos passados se ndo com
bases em dados bibliogra icos”.

A pesquisa quanto aos procedimentos técnicos sera bibliografica, ja que
permite o aluno obter uma postura cientifica quanto a elaboracéo das informacgdes a
partir de livros e artigos ja publicados.

Segunda Viana (2001, p. 122):

Na pesquisa qualitativa vocé analisard cada situagao a partir dos dados
descritos, buscando identificar rela¢des, causas, efeitos, conseqiéncias,
opinides, significados, categorias e outros aspectos considerados
necessarios a compreensao da realidade estudada e que, geralmente
envolve multiplos aspectos.

O método qualitativo sera utilizado para desenvolver este projeto de
monografia, utilizando dados bibliograficos e um estudo de caso.
Segundo OLIVEIRA, (1997, p.117):

As pesquisas que se utilizam da abordagem qualitativa possuem a
facilidade de poder descrever a complexidade de uma determinada hipétese
ou problema, analisar a interacao de certas variaveis, compreender e
classificar processos dindmicos experimentados por grupos sociais,
apresentar contribuicbes no processo de mudanca, criacdo ou formacéo de
opiniBes de determinado grupo e permitir, em maior grau de profundidade, a
interpretacdo das particularidades dos comportamentos ou atitudes dos
individuos. (OLIVEIRA, 1997, p. 117).
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O procedimento da referida pesquisa procede quanto aos objetivos e a
forma utilizada foi a descritiva, por dar um conhecimento mais detalhado a respeito
do problema de pesquisa.

Segundo il (1 , p-4 ), “a pesquisa descritiva tem como ob etivo
primordial a descricdo das caracteristicas de determinada populacéo ou fenémeno
ou, entao o estabelecimento de relacbes entre as variaveis”.

Houve a necessidade da pesquisa descritiva para a descri¢cao de todos os
objetivos.

1.6.2 Populagdo e amostra

A populacao escolhida foi o Servico de alimentacdo do SESI que pertence
a regional Itajai/Brusque.

A amostra escolhida é a unidade da empresa Buettner.

A definicdo da amostra envolve premissas que dizem respeito as
caracteristicas do evento estudado, dos fatores que exercam influéncia sobre este

evento e da analise que se pretenda fazer (GIL, 1996, p.48).

1.6.3 Técnicas de coleta e andlise de dados

Em relacéo a técnica adotada para coleta de dados, foi utilizada uma
pesquisa bibliografica e documental. Inicialmente os dados foram coletados através
de uma reviséao bibliografica, que compdem a base tedrica da pesquisa.

De acordo com Mattar (1999, p.82), uma das formas mais rapidas e
econdmicas de amadurecer ou aprofundar um problema de pesquisa é através do
conhecimento dos trabalhos ja feitos por outros, via levantamento bibliografico.

Oliveira (1997, p.184) complementa dizendo que, depois de manipulados
e obtidos os resultados, o passo seguinte é a andlise e interpretacao desses,
constituindo-se ambos no nucleo central da pesquisa.

A pesquisa bibliogréafica consistird no assunto estudado, analisando livros

e sites na internet, transformando-os em referéncias bibliograficas. O auxilio da
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revisdo bibliogréfica é fundamental para o levantamento tedrico e alcance dos
objetivos da pesquisa.

Segundo Mattar (1 , p-4 ) “A coleta e analise de dados compreende o
e etivo trabalho de recolhimento dos dados unto  onte de dados”.

Apés a obtencao dos resultados, sera feito a analise dos dados e a partir
dessa andlise e das informac¢@es descritas ao longo do trabalho, pretende-se
verificar a viabilidade e os beneficios da realizacdo de eventos tematicos e para

datas comemorativas sugeridos nas unidades do servi¢o de alimentacao.

1.6.4 Limitacdes de pesquisa

O periodo de realizacdo da pesquisa compreendeu 0s meses de Agosto,
Setembro e Outubro. O tempo limitado dificultou o aprofundamento e detalhamento
da pesquisa ja que ja que essa teve que ser aplicada na pratica para ser analisada a

aplicabilidade das receitas e adaptadas quando necessario.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 HISTORIA DA ALIMENTACAO

Estudando o alimento nos deparamos com as diferentes fases da
alimentacao e sua presenca e contribuicdo na historia do ser humano. Pode-se
perceber que ela esta evidenciada nos relatos de cada povo e que tem fundamental
relevancia no desenvolvimento do homem até os dias atuais. Portanto, faz-se
necessario o estudo dessa arte, adentrando na evolucdo da humanidade com o
advento do fogo, da agricultura, das primeiras civilizacdes, para conhecer a origem,
a formacao dos habitos e costumes do homem como sobreviventes, em que o
alimento é o maior responsavel pela existéncia, crescimento e evolucao da espécie.

Segundo Franco (2001, p.17), quando o homem aprendeu a cozinhar os
alimentos surgiu uma profunda diferenca entre ele e 0s outros animais.

Os povos pré-historicos ndo tinham muita escolha em relacéo ao que
comer. Nao cultivavam nem cozinhavam o que comiam, alimentando-se apenas do
gue podiam encontrar como cogumelos, raizes, minhocas, animais de pequeno
porte, por isso, ndo possuiam sua arcada dentaria desenvolvida. (DELTA
UNIVESAL, 1987, p.313).

Quando os seres humanos aprenderam a fabricar clavas e lancas,
comecaram a cacar animais de maior porte e logo aprenderam a usar o fogo
passando a assar os alimentos. Cozinhando o homem descobriu que podia restaurar
o calor natural da caga, acrescentar-lhe sabores e torna-la mais digerivel.
Observaram também que, as temperaturas do alimento liberam sabores e odores e
gue a cocgao retardava sua decomposicao, prolongando o tempo que o alimento
poderia ser consumido. Identificava-se a primeira técnica de conservacao (FRANCO,
2001, p. 17)

Nesta etapa, 0 homem aprendeu a fazer potes para a guarda do alimento,
e depois, provavelmente, aprenderam a domesticar alguns dos animais que antes
cacava e plantar sementes (DELTA UNIVERSAL, 1987, p.313).

O plantio dessas sementes teve inicio quando o homem se absteve de

consumir parte dos graos colhidos e os enterrou para que germinassem e se
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multiplicassem, dando origem a agricultura. A humanidade tornava-se, portanto,
criadora de animais e produtora de alimentos e deixava de ser um elemento mais ou
menos inofensivo da cadeia ecoldgica, na medida em que evoluia do ritmo
meramente biologico para o ritmo econdmico (FRANCO, 2001, p.18-19).

Tuhy (2004, p.18) cita que, os homens abandonaram a vida n6made que
levavam na busca continua por alimentos, e se fixaram num local, certos de
poderem prover suas necessidades com a agricultura e criacdo de animais.

O cultivo da terra, assim como a fabricacéo de utensilios de ceramica e
fornos, implicava o estabelecimento de um nucleo habitacional fixo de uma
comunidade. Em torno dos campos de cereais, apareceriam assim as primeiras
aldeias (FRANCO, 2001, p.19).

Apos a pré-historia, com o comeco das primeiras civilizacdes, inicia-se
uma nova fase, a Idade Antiga, marcada pelas viagens e o comércio que causaria 0
intercambio e a integracao entre os povos (TUHY, 2004, p.19).

Pode-se dizer que, nessa fase provavelmente, o alimento ja comecava a
sofrer transformacgdes. Novos ingredientes culinarios, como as especiarias vao
sendo incorporados ou permutados, proporcionando a revolucao das receitas e
possibilitando as novas descobertas gastrondmicas (TUHY, 2004, p.19).

Foi na Idade Antiga, ou época dos povos que realizavam grandes
banguetes, que o pdo comecou a ser preparado pelo povo egipcio, que inventaram a
padaria artistica, os egipcios também consumiam vinho, mel e certo tipo de cerveja
gue surgiu em locais aonde a vinha néo florescia e comiam cebola com respeito
religiosos (LEAL, 1998, p.21).

Foi na Antiguidade, com 0 aumento da classe grega aristocratica mais
rica, que a alimentag&o passou de um ritual necessério a sobrevivéncia do ser
humano para virar um prazer, uma arte, ou seja, gastronomia. A cozinha passara
por um refinamento e a comida era preparada por cozinheiros escravos, que tinham
uma posigéo de destaque em relagéo aos demais escravos, tendo em vista o
enorme valor atribuido as refei¢cbes (LEAL, 1998, p.22).

Os gregos levaram os principios da sua culinaria para os romanos e a
cozinha de Roma progrediu depois que tomaram a Sicilia, cujos cozinheiros eram
descendentes de gregos, criando uma nova cozinha variada e refinada,
ultrapassando os gregos, mas, carregando semelhancas em relagéo as refei¢cdes e a
hospitalidade (LEAL, 1998, p.23-24).
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Os jantares eram divididos em duas partes: primeiro fazia-se a refei¢ao
propriamente dita, em mesas retangulares e baixas, onde eram colocados todos os
pratos de uma so vez e 0s convivas comiam reclinados e em siléncio. Cada
convidado escolhia 0 que quisesse e os criados tinham a funcéo apenas de passar
0s pratos. Foi essa falta de seriacao e sucessao nos servi¢cos que deu origem a frase
‘o antar esta na mesa”. Terminada a re ei¢cdo, as mesas eram trocadas por outras
menores e iniciava-se a segunda parte, todos bebiam vinhos, comiam frutas secas,
dancavam, cantavam e assistiam a acrobacias, mulheres nao participavam (LEAL,
1998, p.24).

Segundo ranco( 1,p. 1), “oin cio das civili agdes esta intimamente
ligado com a procura dos alimentos, com os rituais, costumes de seu cultivo,
preparagao, e, com o pra er de comer”.

Durante a Idade Média, ou Idade da tradicao gastronémica dos mosteiros,
as civiliza¢des continuaram sua busca pelo prazer a mesa realizando novas
combinac¢des de especiarias e na tentativa de aprimorar sua culinaria. O consumo de
peixe destacou-se nessa época por ser uma fase de ascensao do cristianismo e
também pelo seu preco acessivel. A elite manteve o modelo da culinaria da Idade
Antiga, e os monges dos mosteiros contribuiram para a continuidade dos habitos
alimentares da Antiguidade, pois, era nos conventos que a arte culinaria se
desenvolvia nessa época. A cozinha dos ricos abusava das especiarias e se voltou
mais a apresentacao dos pratos do que para a arte de sua preparacao (FRANCO,
2001, p.62 e p.70).

Segundo Leal (1998, p.31), a cozinha da Idade Média apresentava mais
luxo do que sabedoria, os ingredientes eram simplesmente justapostos, sem a
preocupacao com a combinacgéo do prato, havia um abuso das especiarias e de
temperos como noz-moscada, pimenta-do-reino, canela, cravo, cominho, hortel3,
acafréo, etc.

Devido ao gosto pelas especiarias, a noz-moscada e a pimenta-do-reino
foram consideradas produtos de primeira necessidade. Ainda assim, elas estavam
limitadas a mesa dos reis e dos ricos senhores, pela sua raridade e alto custo, o que
também acontecia com o agucar (LEAL, 1998, p.31).

Depois da queda do Império Romano, por volta do século V, a Europa
deixou de comercializar com os paises distantes, declinou o comércio de

especiarias. Os senhores feudais ndo podiam importar alimentos e tinham que ficar
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na dependéncia de seus proprios recursos. O povo plantava cereais, legumes, mas,
pouco tinha para comer ou para alimentar os animais. Entre 1000 e 1300, as
Cruzadas levaram milhares de europeus as terras do Oriente, onde provaram novos
alimentos e adquiriram novos paladares (DELTA UNIVERSAL, 1987, p.314).

Franco (2001, p. 70-71) enfatiza que, as novidades trazidas pelos
cruzados mudaram a vida cotidiana dos europeus e o gosto pelos novos aromas e
sabores, assim, terminou por criar um comércio intenso e lucrativo

As especiarias eram extremamente apreciadas pelos europeus para dar
sabor ao alimento, conservar e curar doencas, por isso, hdo € de se estranhar que
um dos motivos que levaram 0s europeus a se lancarem nas grandes navegacoes
ocorridas nos séculos XV e XVI foi, justamente, a busca por especiarias a precos
mais vantajosos para que comerciantes conseguissem mais lucros (LEAL, 1998,
p.36-37).

Foi querendo chegar a india por um caminho mais curto, em busca de
especiarias, que Cristovdo Colombo descobriu o Brasil. Os exploradores espanhais
encontraram alimentos abundantes como milho, batata doce, batata inglesa,
abdbora e tomate, trazendo da América do Sul a mandioca e cacau, com 0s quais
faziam tapioca e chocolate. Os indios ensinaram-nos como encontrar sal e como
cozinhar tartarugas e lagostas. Os colonos também tinham alimentos no inverno,
porque defumavam presuntos, secavam carnes e salgavam o peixe ((DELTA
UNIVERSAL, 1987, p.314).

Barreto & Senra (2001, p.391) avaliando a histéria da humanidade,
associam a pré-histdria com a culinaria e a histéria com a gastronomia. Uma como o
principio na da alimentacao, do saciar a fome sem maiores técnicas, e a outra, 0
estudo mais aprofundado com a comprovacéo de novas técnicas, transformagéo do
alimento em saber e sabor em empirismo, valorizando, combinando e preparando a
comida com sentimento e ra &o, pois ndo ha “nada contra a arte culinaria - que
entendemos como o conjunto de conhecimentos adquiridos empiricamente ou num
contexto associado, principalmente, ao lar e/ou a pessoas comprometidas com o

bem-comer”.
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2.2 ALIMENTACAO, NUTRICAO E GASTRONOMIA

A alimentacdo é uma das necessidades diarias mais importantes dos
seres vivos. E o alimento que fornece energia para o crescimento e material para
reparacao dos tecidos do corpo, e, produtos quimicos para regular os 6rgaos e
sistema do corpo.

O alimento recupera a energia, restaura o tecido celular que esta
constantemente necessitando de reparacao, e desenvolve 0s 0ssos, musculos e
dentes. Mantém o corpo sadio, forte e vigoroso, além de proteger contra doencas.
Sem alimentagcdo um homem sadio consegue viver apenas de sete a oito semanas
(DELTA UNIVERSAL, 1987, p.313).

A palavra gastronomia é o “vocabulo derivado do grego gaster (est mago)
e nomos (norma). o conhecimento racional de tudo que se re ere alimentagao
do homem ( | AT-SAVARIN, 1995).

Quando se come ou se prepara o alimento, trabalha-se todos os sentidos
corporais: visdo, olfato, audicdo, gosto e tato. Desse modo, o ato de alimenta-se é
um exercicio completo em que podemos exercitar todos os sentidos e, para tanto,
precisa-se de energia (TUHY, 2004, p.09).

Portanto, € impossivel falar em gastronomia sem expressar 0s
sentimentos, como ala old orn ( , p. 5), “essa energia emocional, capa de
impregnar praticamente tudo em que tocamos, é passada para o alimento, desde as
primeiras fases de manipulacao, do plantio e colheita, até chegar diante de nés no
prato”.

A gastronomia do século XX passa por fase de acentuado pluralismo
culinaria. Curnonsky (apud FRANCO, 2001, p.232-233), ja o identificara ao perceber,
em seu tempo, o desaparecimento gradativo de um unico estilo culinario como
parametro absoluto. A maneira de convidar e receber também se transforma
rapidamente, a medida que a vida se torna mais democrética e o custo de manter
empregados domésticos se eleva.

Foi na segunda fase do século XX, que surgiu um movimento chamado
nouvelle cuisine, que significa cozinha nova, quando muitos cozinheiros chefs e
gastrbnomos passaram a defender uma culinaria que real¢casse mais o sabor dos
alimentos. O importante para eles era dar um tratamento inteligente aos alimentos,

sem destruir o trabalho feito pela natureza (LEAL, 1998, p.57).



25

Atualmente, os segredos da culinaria correm rapidamente de uma regiao
para outra, eliminando fronteiras. Técnicas modernas de conservagéo colocam
diferentes alimentos a disposi¢cado do consumidor. O acgucar, o trigo e o café
tornaram-se universais e especiarias variadas séo colocadas no mercado ao alcance
de todas as classes (LEAL, 1998, p.98).

Por isso, comemos praticamente tudo em todos os lugares, o que vem
provocando uma verdadeira revolu¢do na gastronomia.

Leal (1998, p.62) cita que, a cozinha regional internacional tem sido foco
de grande atencdo por parte dos maiores chefs do mundo que divergem entre si,
alguns se prendem a aspectos tradicionais dessa cozinha, outros estdo sendo
influenciados pelas novas tendéncias e por ingredientes exoticos, e ainda outros,
buscam um equilibrio entre essas duas linhas, o que talvez seja mais sensato e
gratificante, pois, propicia a criagao.

A criagéo e inovagédo fazem da culinaria uma constante busca pela
perfeicdo dos sabores e harmonia dos ingredientes, o sonho - a receita perfeita.

Segundo Daniela Pinheiro, em artigo sobre gastronomia publicado na
Revista Veja de 14 de abril de 2004, a ousadia de criar com responsabilidade prova
que é poss vel a obtencdo de um resultado positivo e que com “ erran Adri , o
celebrado génio das panelas, no comando, espanhdis passam a frente dos
franceses — e todo mundo vai atras”, tanto que a constam quatro restaurantes da
Espanha com a cotacdo maxima no Guia Michelin, sé perdendo para a Franca e
Alemanha.

Mas, também existem aspectos negativos nessa evolucdo gastronémica
como a macdonaldizacdo, houve a expansao dos fast foods devido ao curto periodo
para realizacdo da refeicdo, a familia deixou de fazer suas refeicbes em casa e
como consequéncia mudaram os habitos alimentares.

Nas sociedades modernas, as dificuldades impostas pelos longos
deslocamentos e a extensa jornada de trabalho impedem que um nimero grande de
pessoas realize suas refei¢cdes regulares em familia, modificando assim os habitos
sociais e 0 padréo de consumo alimentar (VENTURI; LENZI, 2003, p. 33).
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2.3 QUALIDADE DE PRODUTOS E SERVICOS

Com o aumento das refeicdes fora do lar, aumentam as preocupagdes
com a qualidade no servico de alimentacdo. Surgem empresas de seguranca
alimentar preocupadas com a qualidade dos alimentos colocados na mesa do
consumidor, desde a matéria-prima até sua distribuicdo nos supermercados.

A Unidade de Alimentacdo e Nutricdo (UAN) é considerada uma unidade
de trabalho ou 6rgdo de uma empresa, que desempenha atividades relacionadas a
alimentacdo e nutricdo, independente da situacdo que ocupa ha escala hierarquica
da entidade (TEIXEIRA et al., 1997, p.15). As refeicOes néo sao oferecidas apenas
por trabalhadores bragais, mas, também para funcionarios de escritorio e ao pessoal
da geréncia (KINTON; CESARINI, 1999, p.17).

A producdao caracteriza o processo de transformacéo dos fatores de
producdo em produtos para a venda no mercado, sendo que, a empresa administra
a compra de insumos, combinando-os segundo um processo de producao escolhido
e vendendo produtos ou servicos (VASCONCELOS E TROSTER apud AVEGLIANO,
1999, p.22).

A administracdo eficaz desses processos é imprescindivel para a garantia
do progresso da UAN e da utilizagc&o correta de seus recursos, direcionando seus
objetivos. Essa visa aliar uma refeicédo equilibrada, do ponto de vista nutritivo, e
segura do ponto de vista higiénico-sanitaria, oferecendo aos comensais uma
alimentacéo de qualidade (GOES et al., 2001, p.20).

Silva Jr (2002, p.03) enfatiza que, a finalidade do servigo de alimentagao
nao é simplesmente alimentar o homem, mas “bem alimentar”. E bem alimentar o
homem néo é somente oferecer uma comida saborosa, mas, também uma comida
segura do ponto de vista higiénico-sanitario, sem contaminacdes.

Para uma comida segura, livre de contaminacgdes, € necessario um
controle de qualidade rigoroso e para Mello (1994, p.03) esse controle deve estar
presente em todo o processo de fabricagcdo dos produtos oferecidos ao consumidor,
prevenindo a contaminagdo do mesmo. Esse controle abrange desde o recebimento
da mercadoria até sua distribuicdo ao consumidor e deve estar presente em todos 0s
momentos na unidade, garantindo a qualidade do servico.

A qualidade do servigco prestado € um item extremamente importante em

gualquer estabelecimento, principalmente em uma UAN, onde a maioria dos
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comensais optantes pelo servico € fixa, ou seja, realizam suas refeicbes diariamente
nessa unidade e sdo extremamente exigentes na qualidade do servigo. Além disso,
a busca pela fidelizacdo desse comensal € diaria, a competitividade de mercado
obriga a empresa fornecedora de alimentacao coletiva melhorar, constantemente,
seu servigo para se firmar no setor.

Segundo Tschohl & Franzmeier (1996, p.04), vivemos em uma época em
gue a unica diferenca, visivel para o cliente, entre varios produtos e servi¢cos, muitas
vezes nao € mais do que uma distinta diferenca na qualidade do servico.

O autor ainda enfatiza que, hoje, as empresas mais bem-sucedidas
promovem servicos de qualidade, ndo preco. No final das contas, 0s precos
competitivos atraem os consumidores, ndo necessariamente os clientes. Qualquer
pessoa pode baixar 0s pre¢os, mas, dé ao cliente algo merecedor, como servi¢co que
o trate de maneira personalizada, individual, sincera, interessada, e ele pagara com
prazer o preco pedido e voltard para comprar mais vezes.

Esse diferencial, essa vantagem competitiva € o que motiva a maioria das
empresas a criar, inovar, € vista por elas como uma “oportunidade de mercado”.

A inovacéo € o instrumento especifico dos empreendedores, 0 meio pelo
qual eles exploram a mudanca como uma oportunidade para um negdcio diferente
ou um servico diferente. Os empreendedores precisam buscar um propésito
deliberado, as fontes de inovacao, as mudancas e seus sintomas que indicam
oportunidade para que uma inovacao tenha éxito e para isso devem abusar do
pensamento criativo (VENTURI & LENZI, 2003, p.68).

2.4 EVENTOS GASTRONOMICOS

Mello Neto (2001, p.14) nos fala que, o evento tem o poder de mexer com
as emocodes do ser humano, de desenvolver o seu senso critico, aprimorar suas
visOes, e com isso, aprimora sua vida emotiva e social, 0 evento tem surge para
entreter as pessoas, divertir e satisfazer. Mas o que é considerado um evento?

Evento é o conjunto de acdes profissionais desenvolvidas com o objetivo
de atingir resultados qualificados e quantificados junto ao publico alvo (CANTON
apud MARTIN, 2003, p.35).
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“ evento deve ser marcante, cheio de sensacgdes, gerador de emogdes
para o publico presente e bem divulgado. Deve, sobretudo, incorrer em algo novo. E
0 seu componente criativo ator indispensavel do sucesso” (ME ET , 1,
p.21).

A criatividade em eventos € importante, é preciso usar a imaginagao para
transformar o trivial em algo sofisticado e exotico, satisfazer os desejos do publico
alvo que a cada dia esta mais exigente de um diferencial (TUHY, 2004, p.42).

Existem varios tipos de eventos: esportivos, culturais, religiosos, sociais,
ecolégicos, gastronémicos, de lazer e entretenimento. O que define sua tipologia é a
natureza do evento. Todos tém como finalidade o sucesso, a satisfacdo do publico-
alvo, a perfeicdo do acontecimento.

Os eventos ligados a gastronomia, além de ser um fator de integracao,
auxiliam na promog¢ao da empresa, atraem novos clientes e revigoram a
administragao dos estabelecimentos (ZANELLA, 2003, p.22).

Portanto, como citado anteriormente, com esses objetivos surgiu o tema
do trabalho.

Para realizacdo da pesquisa foram selecionados seis eventos com temas
que podem ser realizados em Unidades de Alimentacédo e Nutricdo (UANS).

Zanella (2003, p.22) cita que o tema de um evento gastrondmico deve
inspirar qualidade, sabor e despertar a atencao e o interesse do publico.

Com o objetivo de apresentar um diferencial para a UAN, foi realizado o
presente trabalho. A proposta de realizacéo de eventos teméticos nas unidades de
alimentacao coletiva tem o intuito de fidelizar o cliente, ja que a produc¢éo de eventos

sem custo adicional € uma ferramenta para a satisfacdo do comensal.
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3 BUETTNER E SERVICO SOCIAL DA INDUSTRIA - SANTA CATARINA

3.1 CARACTERIZACAO DAS EMPRESAS (BUETTNER E SESI)

3.1.1 Breve historico da empresa Buettner

A empresa Buettner foi fundada em 1898, produzindo inicialmente toda
espécie de bordados finos, trazidos da Alemanha, onde foi se expandindo. Atua ha
mais de 100 (cem) anos no segmento téxtil, produzindo produtos de banho, cama e
mesa. Em 1930 passou a produzir definitivamente toalhas de banho.

Em 1972, a Buettner dé& inicio 4s exportacdes, comercializando seus
produtos para os principais mercados consumidores do mundo.

Desde 1996 esté localizada no bairro Bateas numa area total de 850 mil
m2, sendo 60 mil m2 de area construida, na cidade de Brusque, em um dos maiores
poélos téxteis, estando estrategicamente localizada.

Atualmente, a empresa destaca-se pelos seus sofisticados processos de
producao e equipamentos atualizados, com uma producdo mensal de dois milhdes

de toalhas, atuando em mais de 40 (quarenta) paises nos 5 (cinco) continentes.

3.1.2 Breve histérico do SESI-SC

Em 25 de junho de 1946, através de um decreto-lei assinado pelo
presidente da Republica o general Eurico Gaspar Dutra surgiu o Servico Social da
IndUstria — SESI.

O SESI surgiu com o intuito de fortalecer a industria, oferecendo servigos
para a melhoria da qualidade de vida do trabalhador da industria, e da comunidade
em geral. A empresa oferece servicos de educacao, saude, lazer e esporte, cultura,
alimentacao e outros.

Em 06 de dezembro de 1951 foi criado o Departamento Regional do Sesi
de Santa Catarina que atualmente é formado por: 01 (uma) Direcdo Regional em
Florianopolis, 21(vinte e uma) unidades de Operacdes s Sociais, 11 (onze) Unidades
Regionais, 81 (oitenta e uma) Farmacias, 62 (sessenta e duas) Cozinhas Industriais,
12 (doze) unidades Sesi Escola, 06 (seis) unidades Sesi Clinica e 14 (catorze)
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unidades SesiCred, com um total de 3511 (trés mil quinhentos e onze)
colaboradores.

As Farmacias, os Servicos de Alimentacdo (cozinhas industriais) e o
SesiCred, séo areas de negocios do SESI.

SESI apresenta como Missdo “Qualidade de vida do trabalhador para

longevidade da ind stria” isdo “Ser a opgao pre erencial da ind stria catarinense

em sa de e qualidade de vida” alores “ omprometimento, Honestidade, pai ao,
Inovacdo, esultado”.

Em 1983 surgiu o Servico de Alimentagdo do SESI Santa Catarina, que
hoje possui 145 (cento e quarenta e cinco) clientes e 65 (sessenta e cinco) cozinhas,
produzindo aproximadamente 75 mil refei¢cdes/dia.

O servico de alimentacdo do SESI visa oferecer aos trabalhadores da
indastria uma alimentacdo equilibrada nutricionalmente, saudavel e saborosa com o
objetivo de auxiliar na qualidade de vida dos trabalhadores da indlstria. Para isso, 0
SESI conta com nutricionistas que sao responsaveis desde a escolha do cardapio da
UAN até o controle higiénico-sanitario dos alimentos produzidos.

O Servigco de Alimentacdo do SESI segue as diretrizes do Programa de
Alimentacdo do Trabalhador (PAT). O objetivo central desse programa € melhorar as
condi¢cbes nutricionais dos trabalhadores, com repercussfes positivas na qualidade
de vida, na reducéo de acidentes de trabalho e no aumento da produtividade.

O Servico de Alimentacdo do SESI-SC preocupa-se com 0
desenvolvimento profissional da sua equipe técnica, por isso, oferece cursos de pos-
graduacdo, seminarios e cursos de extensao e treinamentos especificos para sua
equipe operacional.

Servico de Alimentagcdo o erece servigo “In Company”, ou sea, as
refeicbes séo produzidas em cozinhas instaladas no espaco fisico das industrias, em
sistema self-service.

O servico de alimentacado desta regional (Itajai-Brusque) é responsavel
pelo atendimento de 9 (nove) empresas da regido, sendo: 6 (seis) na cidade de
Brusque e 3 (trés) em lItajai, produzindo aproximadamente 5 (cinco) mil refeicbes
diariamente.

As empresas citadas no decorrer da pesquisa possuem um pre¢o medio

de refeicdo de R$ 4,20 por pessoa. O cardapio é composto de saladas, guarnicao,
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arroz, feijao, carne, sobremesa e suco, sendo que, a carne e a sobremesa séo
porcionadas.

A unidade da empresa Buettner fornece aproximadamente 1150 (mil
cento e cinquenta) refeicbes diarias, distribuidas em quatro turnos distintos.

O Servigo de alimentagdo do SESI tornou-se parceiro da empresa
Beuttner em janeiro de 2003 e atualmente o preco da refeicédo € de R$ 3,74 por
pessoa, reajustado anualmente, sendo utilizado 54%, de seu total, para a producéo

da refeicéo.



3.2 ESTRUTURA ORGANIZACIONAL DO SESI-SC

3.2.1 Organograma

Presidéncia da CHNI

Conselho Nacional

Presidéncia da FIESC

Vice Presidéncias
Regionais FIESC

Diretoria Regional
SESI/DR -SC

Conselho Regional

Superintendéncia
SESI /DR - 5C

Diretoria de Diretoria de Negécios Diretoria de

Operagoes Sociais Administragao e

Finangas

FIGURA 1 - ORGANOGRAMA DO SESI

Fonte: www.sesisc.org.br

Corporativamente, a Alta Dire¢do € composta pela Direcdo Executiva,
formada pela Superintendéncia, Diretoria de Operagfes Sociais (DOS), Diretoria de
Negocios (DNE) e Diretoria de Administracao e Financas (DAF) e é representada
nas Unidades Regionais (UR's) pelas doze Geréncias Regionais.
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3.2.2 Principais atividades estratégicas

As Geréncias regionais tém responsabilidade sobre os clientes e as
coordenadorias sobre os produtos. Segue abaixo a descri¢cdo da estrutura do SESI:

* Direcao executiva: responsavel pelas estratégias relacionadas a clientes e
produtos.

* Geréncias Regionais: responsaveis pelos clientes, assegurando as melhores
condicBes de negociacao, entrega conforme o padréo e preco. Junto com as
coordenadorias sdo responsaveis pelos resultados, atendimento a metas de
qualidade técnica e financeira.

* Coordenadorias: responsaveis pelos produtos, assegurando padrdes, supervisdes,
distribuicao, eficiéncia e custos. Junto com as geréncias regionais sdo responsaveis

pelos resultados, atendimento a metas de qualidade técnica e financeira.
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4 PROPOSTAS DE EVENTOS TEMATICOS E VIABILIDADE DE APLICACAO

A culinaria brasileira sofre influéncia de diferentes povos: de portugueses,
cuja marca esta na maneira de preparar os alimentos, no uso do doce e do sal, na
fritura, nos refogados, nos cozidos e sopas. Carrega a heranca indigena quando
utilizamos a farinha de mandioca e os ensinamentos dos negros com o inhame, o
azeite-de-dend , o quiabo, o cuscu , a galinha d angola e a melancia também esta
presente a cultura gastronémica trazida dos imigrantes europeus e asiaticos que
difundiram a pizza na hora do almogo. (LEAL, 1998, p.76).

Giacaglia (2003, p. 23), enfatiza que os organizadores de eventos devem
ter consciéncia da importancia da historia para a vida, pesquisar sobre o assunto
para que possam compreender 0s usos e costumes de cada povo e assim saber
usa-los na hora certa, mesmo que inovac¢des mais requintadas sejam feitas, como
na gastronomia.

Os temas escolhidos, para serem executados nas diferentes unidades do
SESI-SC, respeitam na sua grande maioria, as influéncias culturais nas diferentes
regides do estado, sendo eles: evento galcho; evento; evento italiano; evento
baiano; evento abertura do veréo e evento SESI & Vocé.

A origem do nosso povo, acrescida a fatores como a geografia do pais,
fez com que a culinaria brasileira variasse bastante entre as regides do pais,
embora, existam caracteristicas comuns a determinadas areas e sdo esses tracos
caracteristicos que determinam varias cozinhas regionais em nosso pais, cozinhas
essas que estéo se trocando constantemente de norte a sul, com modificacdes e
adaptacdes locais. (LEAL, 1998, p.76).

E preciso citar que, mesmo que um estado da mesma regido se destaque
mais que outro, ndo implica necessariamente em ser o melhor. Importante é que a
identidade seja preservada, pois, tanto a arte culinaria como a ciéncia gastrondomica
como patrimdnio socio-cultural tem que ser valorizada para ndo desaparecer, e
assim ficar sem histéria. (BARRETO, 2001).

Vale ressaltar que para a escolha de cada cardapio foi considerado: o
custo, facilidade de elaboracéo e qualidade de cada preparagcdo em funcéo da
viabilidade de execucao.

O cardapio é uma ferramenta que inicia o processo produtivo e serve

como instrumento gerencial para a administracéio do restaurante. E um instrumento
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de venda, normalmente apresentado antes do consumo, por isso, ele deve ser muito
bem planejado e elaborado (ABREU; ZANARDI; SPINELLI, 2003).

Segundo Magnée (1996, p.129), € através do cardapio que se conquista a
fidelidade dos clientes e o constante acompanhamento de sua receptividade, podera
detectar a necessidade de novas opcdes culinérias, estabelecendo paralelamente,
estratégias de diversificacdo na conquista de novos clientes ou ainda a manutencéo
e consolidacao dos atuais.

Segundo Gregson (2005, p.56-59), a musica, o mobiliario, objetos de
decoracao, a vestimenta, a apresentacao requerem cuidados especiais para o
sucesso do evento.

Os temas escolhidos contendo uma breve pesquisa relacionada a cada
um deles, os cardapios e os ites de decoragao determinados para cada tipo de

evento, estdo descritos nos proximos subtitulos.

4.1 EVENTOS TEMATICOS

4.1.1 Evento gaucho

A origem do nosso povo, acrescida a fatores como a geografia do pais,
fez com que a culinaria brasileira variasse bastante entre as regides do pais,
embora, existam caracteristicas comuns a determinadas areas e sdo esses tracos
caracteristicos que determinam varias cozinhas regionais em nosso pais, cozinhas
essas que estdo se trocando constantemente de norte a sul, com modificacdes e
adaptacoes locais (LEAL, 1998, p.76).

E preciso citar que, mesmo que um estado da mesma regifo se destaque
mais que outro, ndo implica necessariamente em ser o melhor. Importante é que a
identidade seja preservada, pois, tanto a arte culinaria como a ciéncia gastronémica
como patrimdnio socio-cultural tem que ser valorizada para ndo desaparecer, e
assim ficar sem historia (MATIAS, 2000; BARRETO;SENRA, 2001).

A culinaria gaucha € um exemplo de gastronomia regional e possui
caracteristicas marcantes como o churrasco, a farofa e a maionese, acompanhados,

claro, do chimarrao.
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As farinhas, dentre elas a farinha de mandioca, é acompanhamento
indispensavel para um auténtico churrasco gatcho. E também o ingrediente utilizado
principal de farofas e pirdes (LAYTANO, 1994, p.14).

Gaucho é o nome dado a quem nasce no Estado do Rio Grande do Sul,
embora haja algum tempo esse home era utilizada para o homem que vivia no
campo e que geralmente era descendente de indios, portugueses ou espanhdis.
Esse homem trouxe o churrasco gaucho, um dos pratos mais tipico do pais, e
bastante apreciado na regido sul (LEAL, 1998, p.80).

Os cortes preferidos de carnes para o churrasco séo a fraldinha, picanha,
alcatra, maminha, chuleta e costela (ZANELLA, 2003, p.222).

Por ser um prato tipico gaucho e bastante apreciado por todo pais, o
churrasco foi escolhido como prato principal desse evento gaucho, acompanhado de
maionese, farofa e pao francés. O custo dessas preparacdes fica em torno de
R%$1,80 por pessoa, valor que pode ser comportado por algumas unidades sem

preco adicional a refei¢cdo do cliente.

Figura 2: Churrasco gaucho

Fonte: autor

O evento foi realizado pela nutricionista Aline Colzani na empresa Sancris
em Brusque e obteve muito sucesso.

Para esse evento sugere-se fazer uso de musicas gauchas (R$20,00)
para animar o refeitério, as colaboradoras também podem se vestir com roupas
tipicas da regido como o traje de prenda (vestido tipico). No refeitorio podera ser
disposta uma mesa que contenha objetos da cultura gaucha como a bombacha, o

facdo, a cunha e cartazes com a historia dessa regiao.
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Portanto o kit € composto por um CD de musica gaucha (R$20,00) e
objetos da cultura do Rio Grande do Sul totalizando R$200,00 e todo o kit é
reutilizavel.

Dessa forma, os comensais podem conhecer um pouco dos costumes
gauchos e apreciar sua arte culinéria, sem precisarem ir até o Rio Grande do Sul
para isso.

Por ser a culinaria galucha apreciada por todo o pais, esse evento é

certeza de satisfacao do cardapio.

4.1.2 Evento aleméao

Os pratos da cozinha alema caracterizam-se por serem fortes,
substanciosos, ricos em gorduras e com molhos grossos, todos feitos com produtos
de excelente qualidade com intencao de satisfazer o apetite e quebrar o frio da
regido (LEAL, 1998, p.94).

O evento alemao foi realizado na empresa Buettner no més de outubro
de 2007, na mesma data que ocorreu a abertura das festas alemas da regiao.
Portanto, sugere-se que esse evento seja feito em outubro, na época em que
acontecem as festas alemé&s como a Oktoberfest, a Fenarreco e a Marejada.

Os pratos tipicos servidos nestas festas sdo: o chucrute, cuca, batata,
pernil de porco, linglicas, por isso, o cardapio deve seguir esse padrao (ZANELLA,
2003, p.218).

O cardapio pode ser composto de duas opc¢des de carne: joelho de porco
ensopado e linglica alema ou frango assado com repolho roxo, acompanhado de
torta de batata recheada, chucrute e molhos a base de mostarda. O preco dessas
duas combinacdes fica em torno de R$1,90 por pessoa.

De sobremesa pode ser servido cuca alema de banana (Figura 2), bolo
tipico da culinaria alema de facil preparo e com custo acessivel, valor R$0,23 por

pessoa.
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FIGURA 3: Cuca de banana alema

Fonte: autor

O cardapio é uma ferramenta que inicia o processo produtivo e serve
como instrumento gerencial para a administracédo do restaurante. E um instrumento
de venda, normalmente apresentado antes do consumo, por isso, ele deve ser muito
bem planejado e elaborado (ABREU; ZANARDI; SPINELLI, 2003).

2.8 -
FIGURA 4: Salsicha alema

Fonte: autor

O Kit evento adotado aqui é composto por tiaras de flores artificiais
(R$3,50 cada) e coletes alemaes para as colaboradoras (R$20,00 a confeccéo de
cada um), conforme mostra figura 4, bonecos vestidos com trajes tipicos (R$50,00 a
confeccdo de cada um) para decorar o refeitério (Figura 5), chapéus alemas para
enfeitar o balcdo de distribuicdo (R$15,00 cada) e CD com musicas tocadas nas
festas da regido (R$20,00 o CD).

O valor total do kit com quatro tiaras, quatro coletes, um CD de musica
tipica, dois bonecos grandes com trajes tipicos e dois chapéus aleméaes custam
R$244,00 e todo o kit é reutilizavel.
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FIGURA 5: Sugestao traje para evento aleméo

Fonte: autor

FIGURA 6: Fritz e a Frida bonecos simbolos da Oktoberfest

Fonte: autor

Segundo Gregson (2005, p.56-5 ) “a m sica, o mobiliario, ob etos de
decoracao, a vestimenta, a apresentagéo requerem cuidados especiais para o
sucesso do evento”.

O evento aleméao é uma forte ferramenta para a satisfacao do cliente das
empresas localizadas préximas a regido do vale do Itajai.

4.1.3 Evento italiano

Os italianos desfrutam ha séculos de uma alimentacao substanciosa,
porém, saudavel, centralizada em carboidratos com baixo teor de gordura como o
macarrao, arroz e feijdes. Esses elementos basicos se associam com uma ampla

variedade de legumes e verduras, com carnes bem temperadas, frango, peixes e
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frutos do mar, além de queijos fortes servidos para real¢car o sabor (MARIN, 1997,
p.04-05).

Na Italia uma refeicdo pode constar normalmente de trés pratos, além da
sobremesa. E costume comecar por uma entrada mais leve, depois pedir uma
massa e, finalmente, um prato de carne, ou peixe. ISso sem contar com a sobremesa
(COLECAO UNIAO, 1990).

Mas a medida que a culinéria italiana se enraizou na Ameérica, alguma
coisa mudou: as massas e as carnes tomaram a dianteira, enquanto que as
verduras, os cereais e os legumes foram deixados em segundo plano (MARIN, 1997,
p.04-05).

Muitos brasileiros adotaram a culinaria italiana por sua simplicidade e seu
sabor. Segundo Leal (1998, p.90) os pratos sdo econdmicos, deliciosos,
perfumados, de facil elaboracdo e cozimento rapido. Pratos italianos comuns na
mesa do brasileiro é o espaguete, o ravioli, a lasanha, o canelone, a polenta, a pizza
napolitana, o minestrone, o risoto e os molhos de tomate e a bolonhesa.

Para realizacdo de um evento italiano sugere-se um buffet de massas
(Figura 6) onde pode-se servir: espaguete alho e 6leo, lasanha de espinafre, polenta
frita, nhoque ao sugo e pizza de banana. Esse buffet custa aproximadamente

R$0,40 por pessoa.

FIGURA 7: Mesa do buffet de massas realizado na empresa Buettner

Fonte: autor

O Kit evento desse tema pode ser composto de um CD de musica italiana

(R$20,00) para animar o ambiente, quatro bandanas vermelhas (R$3,50 cada) e
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quatro camisetas verdes para uso dos atendentes (10,00 cada), totalizando R$74,00
o valor do kit.

Outra sugestéo é colocar uma mesa na entrada do refeitério de vinhos e

uvas somente para exposicao.

[ ®

FIGURA 8: Comensais se servindo no buffet de massas da empresa

Buettner

Fonte: autor

Esse evento é recomendado para todas as regifes, porque o cardapio

italiano é bastante apreciado por todo o Brasil.

4.1.4 Evento baiano

A cozinha baiana surgiu a partir da culinéria africana. Algumas escravas
negras eram escolhidas pelos senhores de engenho para cozinharem na casa
grande, a partir disso, elas introduziram pratos de origem africana na refeicdo dos
senhores que permanecem até hoje.

Quando essa negra entrou na cozinha é que comecou a influir na vida do
branco, que ja comia camarédo seco e dendé, mas tinha uma cozinha pobre como
inventiva.

Edson Carneiro (site: www.terrabrasileira.net) diz:

O negro era a maioria da populagdo. Assim ao lado da exploracéo agricola,
o senhor teve de criar entre a escravaria um corpo de artifices para a
satisfac8o das suas necessidades: pedreiros, carpinteiros, ferreiros, oleiros,
seleiros, colchoeiros, sapateiros, mecanicos {...}. Em estagio posterior, foi-
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Ihe preciso tirar do trabalho de campo negras costureiras, doceiras e
cozinheiras. E, quando o comércio exterior se desinteressava dos seus
produtos, e em conseqliéncia era grande o nimero de escravos 0ciosos,
trazia boa parte deles para compor a criadagem nas cidades. A estes teve
de ensinar a ler, de treinar em prendas domésticas e em boas maneiras, de
preparar para as fungdes de confianga. Com a sua multiplicacéo, teve de
aluga-los a estrangeiros e a burguesia sem escravos e, mais tarde, se viu na
contingéncia de Ihes permitir ganhar a vida por si mesmos, com a condi¢édo
de lhe pagar uma pequena diaria.

A cozinha baiana é repleta de ingredientes e condimentos que sao uma
verdadeira tentacdo. Devido a essa forte influéncia africana e portuguesa, ela é rica
em molhos e cheiros. A tdo conhecida devogao dos baianos aos santos e as festas
nAo seriam as mesmas sem o0 acarajé, o cuscuz, o bobd, o efd, o xinxim, o abara, o
vatapa e o caruru (LEAL, 1998, p.125).

S&o receitas com camaréao, peixes e outros frutos do mar, com castanha-
de-caju, salsa, cebolinha, azeite de dendé, leite de coco e muito pimentdo que
destacam a comida baiana (LEAL, 1998, p.125).

Dizem que os pratos baianos nao dispensam a figura de uma baiana, é
ela que da sucesso ao prato, sem ela a comida ndo tem a mesma sustanca e nem

guarda as téo faladas propriedades afrodisiacas (LEAL, 1998, p.126).

Figura 9: Moqueca de peixe

Fonte: autor

Pois, foi de uma baiana que veio o cardapio desse evento composto por
moqueca de peixe baiana, é claro, acompanhado de farofa de dendé e pirédo de
peixe. O custo desses itens no cardapio fica em torno de R$1,54 por pessoa.
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Segundo Magnée (1996, p.129) é através do cardapio que se conquista a
fidelidade dos clientes e o constante acompanhamento de sua receptividade, podera
detectar a necessidade de novas opcdes culinarias, estabelecendo paralelamente,
estratégias de diversificacdo na conquista de novos clientes ou ainda a manutencao
e consolidagao dos atuais.

O Kit sugerido para esse evento € composto por: duas mini baianas para
enfeitar o balc&o de distribuicdo (R$30,00 cada), quatro figuras de pontos turisticos
de Salvador como o pelourinho e o farol da barra que devem ser fixados na parede
do refeitério (R$20,00 cada) e quatro colares de sementes (R$8,00 cada) e quatro
bandanas (R$3,50 cada) brancas para os atendentes usarem. Os atendentes devem

estar vestidos com roupa branca. O custo do kit fica em torno de R$186,00.

O verdo é uma das quatro estacdes do ano, seu inicio € com o Solsticio
do Sol (aproximadamente 21 de Junho no Hemisfério Norte e 21 de Dezembro no
Hemisfério Sul), e finda com o Equinécio de Outono (23 de Setembro no Hemisfério
Norte e 21 de Marco no Hemisfério Sul).

Suas principais caracteristicas sao dias longos e quentes (temperatura
elevada), mas também possui dias geralmente chuvosos. O verdo € marcado por
intensas chuvas, principalmente em regides com o Clima acentuado, ou seja, bem
definido.

Por possuir dias quentes, a tendéncia € acontecer evaporacao das aguas
e com isso acontecer a precipitacdo, ou seja, a formacao das nuvens de chuva (site:
www.brasilescola.com).

Para o evento de verdo deve se optar por um cardapio leve, combinado
de aromas refrescantes que combinam com a estacgéo, sugestdo de cardapio para
esse evento é o frango ao molho de laranja, acompanhado de uma jardineira de
legumes. O grande diferencial desse evento € a sobremesa: buffet de frutas. As
frutas podem ser servidas inteiras e picadas, assim pode-se trabalhar com as frutas

de menor custo de varias formas, incentivando o comensal a optar por elas.


http://www.brasilescola.com/geografia/estacoes-do-ano.htm
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Na empresa Buettner, quando realizado esse evento, o buffet foi

composto de tacas de: banana picada com uvas passas e leite condensado, mamao
picado com coco ralado, salada de frutas com iogurte e aveia em flocos, banana
picada com cobertura de chocolate, laranja picada com cobertura de chantilly. Foi
oferecido também a opc¢éo da fruta inteira ou fatiada como mamao, melancia,
abacaxi, maca, laranja e banana. Cada comensal podia optar por uma porcéo da
sobremesa sendo esta, uma taca (300ml) de frutas ou duas frutas inteiras ou
fatiadas, o evento esta exposto na Figura 8 abaixo. O custo aproximado desse

buffet € de R$0,50 por pessoa.

FIGURA 10: Buffet de frutas

Fonte: autor

Para decorar a mesa utilizou-se morangos, uvas, uma fruteira e flores do
campo. O kit evento sugerido para esse tema é composto por seis margaridas
grandes para pendurar no teto (R$8,10 cada), quatro presilhas de flores artificiais
para as colaboradoras utilizarem no cabelo (R$1,00 cada), quatro sombrinhas
coloridas de mesa para decorar 0 balcdo de distribuicdo (R$5,22 cada), vinte
palitinhos de frutas para decorar as tacas ou cubas (R$0,40 cada) e quatro
camisetas de malha floral para os atendentes (R$13,00 cada), além de um cartaz
convite com o0 nome e data do evento para realizar a divulgacdo. O valor total do kit
fica em torno de R$133,88.
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FIGURA 11: Buffet de frutas realizado na empresa Buettner

Fonte: autor

4.1.6 Evento SESI & VOCE

O evento SESI & Vocé ganhou esse home por ser um desafio, acredito
gue € um evento de destaque e de repercussdo, um evento sugerido para a
conquista do cliente, demonstrando a ele que o SESI esté investindo na parceria e
busca de todas as formas a sua satisfacéo.

Para esse evento adotou-se um buffet de frutos do mar, sendo o cardapio
composto por bolinho de siri, camaréo alho e éleo, bobé de peixe, paella, peixe a
milanesa e pirdo de peixe.

O buffet foi realizado na empresa Buettner, onde as carnes foram
dispostas no balcéo de distribui¢cdo e colocaram-se em réchauds ao lado do balcéo o

pirdo de peixe como acompanhamento, o arroz e o feijao.

FIGURA 12: Camaréo alho e 6leo
Fonte: autor
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P

Bolinho de siri

FIGURA 13: Bolinho de siri oferecido no buffet de
frutos do mar realizado na empresa Buettner

Fonte: autor

Cada comensal pode optar por trés opc6es dos cinco tipos de frutos do
mar oferecidos, o acompanhamento n&o foi porcionado. Para as pessoas que nao
comiam frutos do mar foi oferecida a reserva de frango assado, mas apenas
guarenta comensais escolheram essa opcédo dos mil e cem servidos.

O custo desse buffet foi de aproximadamente R$ 2,45 por pessoa.

No balcéo foi colocado displays com a misséo do SESI, falando da
satisfacdo em ter a empresa como parceira, foi elaborado um cartaz na entrada com
a data da parceria.

Neste evento sugere-se 0 uso do uniforme do SESI de eventos: calca
verde de Oxford, camiseta branca e avental de Oxford preto.

O sucesso desse evento e sua produgcéo com custos reduzidos
dependem de um planejamento adequado. Os colaboradores devem receber
orientacdo desde a elaboracdo correta das receitas, incluindo a quantidade
adequada dos ingredientes até o porcionamento dos frutos do mar. Uma
comunicacao eficaz com o fornecedor também € importante para ndo ocorrer
imprevistos no recebimento dessa mercadoria.

Para Pacheco (2000, p.74):

Durante o evento e principalmente ao final devemos avaliar os resultados
obtidos, considerando cada objetivo proposto no planejamento. Para termos
uma avaliagdo positiva, & necessério realizar com precisdo cada tarefa
programada. A avaliacdo dos resultados € que nos norteara para a
realizacdo de outros eventos como propostas e formas idénticas ou
diferentes.
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Esse evento pode ser oferecido em qualquer ocasido, sugestédo realizar

na data de aniversario da parceria com a empresa.

4.1.7 Viabilidade de aplicacao

Todos os eventos propostos no trabalho foram realizados na unidade
Buettner, cujo valor da refeicdo é de R$3,74 por pessoa. A facilidade na producéo
das receitas e seu custo acessivel permitiram que a unidade, que serve
aproximadamente 1100 refeicdes por dia, comportasse 0s eventos.

E preciso frisar, que um planejamento eficaz é necessario para se
realizar um controle efetivo de custos.

Kimura (2003, p.13) coloca que:

A base de toda gestao econdmica da empresa é o perfeito conhecimento
dos custos, sem o que, ndo ha gestdo econémica possivel. A composicao
do custo e o conhecimento dos fatores que interferem no mesmo séo a

pedra fundamental no qual repousa todo o resto.

Para facilitar o preparo das receitas e o controle de custos foi elaborado
um livro de receitas (Apéndice X) voltado as unidades de alimentacéo coletiva, o
gual contém o rendimento de cada receita e o custo por comensal para uma analise.
A matéria-prima para elaboragéo das receitas foi comprada de fornecedores
qualificados do SESI, nenhum ingrediente teve sua compra dificultada.

As receitas foram realizadas em conjunto com a nutricionista da unidade e
suas cozinheiras e adaptadas quando necessario para a realidade da producdo em
grande escala.

Comparando o custo de cada evento com algumas preparacdes comuns
inseridas no cardapio mensal podemos observar sua viabilidade.

Analisando o “Evento ga cho” observa-se que o valor do churrasco
(R$1,20 por pessoa) se aproxima do valor da bisteca suina ou da carne assada
(R$1,12 por pessoa). A maionese € um acompanhamento ja integrante do cardapio
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de muitas unidades, por isso, pode-se negociar com o cliente para servir essa
preparacao neste dia, ndo alterando valores.

o “Evento alemao” a porgao de oelho de porco combinada com a

linguica alema (R$1,00 por pessoa) tem valor semelhante a carne “cubos” ( , 5
por pessoa) que € uma preparacdo muito utilizada na composi¢édo dos cardapios. A
batata recheada, acompanhamento sugerido para esse evento, € uma das
preparacdes sugeridas para acompanhamento com valor mais significativo
apresentado, mas, combinado com os outros itens permite que o cardapio absorva
esse custo. A cuca aleméa de banana pode ter seu valor comparado a uma
sobremesa como o pudim com calda ou a maca.

O buffet de massas (R$0,50 por pessoa) elaborado para o “Evento
italiano” possui seu valor apro imado ao custo de um acompanhamento como a
batata frita (R$0,40 por pessoa), também servida no cardapio mensal.

o “Evento baiano”, a combinag¢do moqueca de pei e, aroade dend e
0 pirdo de peixe (a composicao custa R$1,54 por pessoa) pode ser comparada ao
valor de um cardapio com peixe ensopado e puré de batata (R$1,45 por pessoa),
tornando o evento acessivel .

evento “Abertura do erao” no qual é sugerido reali ar um buffet de
frutas (R$0,50 por pessoa) como sobremesa, pode ser feito se negociado com o
cliente trocar a sobremesa sorvete (R$0,55 por pessoa), servida no verao em
algumas unidades por esse buffet. Outra opcao € combinar o buffet com uma opc¢ao
de carne e um acompanhamento com custo mais viavel.

O evento “SESI oc 7, cu o, é sugerido um buffet de frutos do mar teve
um custo maior que o0s outros eventos citados, porém, através de algumas
negociagdes com o cliente ele torna-se viavel. Para sua realiza¢do é necessario ter
um maior cuidado na elaborac&o do cardapio mensal optando por preparacdes de
menor custo como a polenta, a farofa, a massa, diluindo o custo do cardapio durante
0 més.

Na unidade Buettner, no més de realizacdo desse evento foi acordado
com o cliente que a preparacao polenta seria servida trés vezes naquele més e o
acompanhamento farofa apareceria duas vezes, optou-se por nao servir peixe e bife
de pernil neste més para que o cardapio comportasse o evento.

Todas as preparacdes tiveram uma boa aceitagéo do cliente.
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5 CONCLUSAO

Conhecendo e estudando a historia da alimentacdo observou-se como
ocorreu a formacao dos habitos alimentares do ser humano e compreendeu-se
melhor a gastronomia atual e como sofreu influéncia da Antiguidade.

O prazer a mesa ndo é uma cultura moderna, mas uma heranca deixada
por NOSSOsS ancestrais.

Desde os primérdios dos tempos o ser humano se delicia com refeicbes
realizadas por cozinheiros tratados como pessoas especiais por reis e rainhas,
tinham o dom da culinaria e eram eles que preparavam 0s banquetes que séo
citados na histéria.

A combinacéo perfeita de ingredientes nas preparacdes, apreciadas por
toda uma regido, ajudam a compor a histéria da humanidade.

A re eicao tem o poder de animar, entreter, consolar, sedu ir, saciar. “
gue seria da Pascoa se nao tivessem inventado a receita do ovo de chocolate?
Casamento tem que ter o bolo dos noivos! E a festa de Natal seria tdo gostosa sem
o peru natalino e os doces decorados ”

Os eventos buscam esse mesmo lugar de destaque na vida do ser
humano, eles querem ser lembrados com entusiasmo e possuem o poder de
entreter, unir, seduzir.

No presente trabalho, os eventos foram sugeridos, pela autora, como
ferramentas para fidelizar a parceria da empresa SESI com o cliente e distanciar as
empresas concorrentes.

Segundo Porter (1999, apud VENTURI & LENZI, 2003, p.44), a
organizacao tem como objetivo alcancar o sucesso atraves de vantagens
competitivas, da diferenciacéo, esse diferencial implica em satisfazer os clientes
melhor que os concorrentes, inovando.

Os eventos tematicos propostos nesta pesquisa, sem custo adicional ao
preco da refeicao, € esse diferencial.

Enquanto as empresas concorrentes produzem eventos com um custo
adicional, o SESI utiliza-se dos eventos tematicos como estratégia de marketing para
o Servigo de Alimentag&o, como ocorreu nas empresas citadas no trabalho Buettner

e Sancris.
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Venturi & Lenzi (1999, p.63) citam que:

O desenvolvimento tecnolégico e intelectual levam o empreendedor a ter
uma nova forma de atuacdo. Se, antigamente o poder do empreendedor
estava na capacidade de producdo — MANUFATURA — hoje, desenha-se
uma realidade diferente. Atualmente devemos considerar, diante das
caracteristicas dos empreendedores, que o poder esta na capacidade de
visdo e pensar fora dos limites tradicionais — MENTEFATURA.

Através do levantamento exposto, o trabalho prova que todos os eventos
citados podem ser produzidos nas unidades de alimentacao e nutricao, pois,
oferecem praticidade, baixo custo, rentabilidade e satisfacédo, porém, devem ser
planejados rigorosamente para que alcancem seu objetivo original.

Para Sviokla & Shapiro (1994, p.82):

O desenvolvimento de um servico é geralmente caracterizado que por
tentativas e erros. Os criadores transformam a descri¢cdo subjetiva de uma
necessidade num conceito operacional que poderia ter apenas alguma
rémora semelhanca com a idéia original. Ninguém quantifica
sistematicamente um processo ou desenvolve testes que possibilitem
assegurar que um servigco seja completo, racional e capaz de satisfazer
objetivamente a idéia original. Nenhum departamento de pesquisa e
desenvolvimentos define e supervisiona o planejamento de um servigo. Nao
ha meio de assegurar qualidade ou uniformidade quando nao existe um
planejamento detalhado.

Para cada proposta de evento teméatico foi elaborado um kit personalizado
para decoracéo e animacao do evento. A proposta é que esse kit seja enviado para
as regionais do SESI que faréo o rodizio entre as unidades quando na realizagdo de
cada evento, assim, o custo com o kit sera reduzido, ja que este é reutilizavel.

O livro de receitas elaborado facilitara a preparacéo do cardapio, servindo
de apoio para as nutricionistas quando no planejamento e realiza¢do do evento,
padronizando as receitas e reduzindo custos.

O trabalho demonstrou que € possivel a realizacédo desses eventos e sua

viabilidade, tornando-os grandes aliados na busca pela satisfacdo do cliente.
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CHUCRUTE

TORTA DE BATATA RECHEADA
LASANHA DE ESPINAFRE
PIZZA DE BANANA

VATAPA

FAROFA DE DENDE

PIRAO DE PEIXE

MOQUECA DE PEIXE
BOBO DE PEIXE
BOLINHO DE SIRI
PAELLA

JOELHO DE PORCO

CUCA ALEMA DE BANANA

30
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INGREDIENTES:

1Kg de repolho ralado
70ml de vinagre
350ml de agua

Sal a gosto

Chacrate

(Por Nadir Schmidt)

MODO DE PREPARO:

Cozinhe o repolho no forno
a uma temperatura de
120° C por
aproximadamente

10 minutos em vapor alto.
Tire do forno, deixe esfriar.

Separado misture a agua,

o sal e o0 vinagre, acrescente
essa mistura ao repolho e
sirva a seguir.

RENDIMENTO:
10 porcoes
CUSTO:

R$0,10 por pessoa
DICA:

Evento Alemao
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INGREDIENTES:
Massa

800g de aclcar para
massa

700 ml de leite

800g de farinha de trigo
250g de margarina

50g de fermento quimico
20 bananas caturra

4 ovos

Calda

4009 de acucar
150ml de agua

" Cuca Alemd de Banana

(Por Luzia Loffi)

MODO DE PREPARO:
Massa

Misture os ovos, o aglcar
e a margarina, depois
acrescente a farinha de
trigo e o leite, por ultimo
acrescente o fermento.
Reserve.

Calda

Queimar o aglicar em uma
panela, em seguida, jogar
a agua, deixe ferver até
ficar uma mistura
homogénea.

Montando a cuca

Coloque a calda no fundo
de uma cuba rasa, depois
forre com as bananas em
tiras e por Ultimo
acrescente a massa. Leve
ao forno a uma
temperatura de 150°C por
aproximadamente 30
minutos.

RENDIMENTO:
24 porgoes (1 cuba)
CUSTO:

R$0,23 por pessoa
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INGREDIENTES:

5kg de batata inglesa em
cubos pequenos

500g de bacon em cubos
400g de queijo mussarela
ralado

100g de batata palha

Para o molho bechamél:

5009 de farinha de trigo
400g de margarina

1 litro de leite

1 litro de agua

200g de nata ou creme de
leite fresco (opcional)

[orta de Batata Fecheadz

(Por Miriam Hrycyk)

MODO DE PREPARO:

Cozinhe as batatas e
reserve.

Separado faca o molho
bechamél: em uma panela
primeiro derreta a margarina
depois acrescente a farinha
de trigo, o leite e a agua,
misture até engrossar e
formar ponto de “calda”.
Desligue e acrescente a nata
ou o creme de leite fresco ao
molho. Enquanto isso, doure
0 bacon usando um pouco de
6leo. Agora € s6 montar a
batata recheada. Coloque uma
camada fina de batata no
fundo da cuba e cubra com

o molho bechamél, queijo e
bacon. Coloque mais uma
camada fina de batata, molho,
queijo e termine com batata
palha. Sirva a seguir.

RENDIMENTO:

20 porgoes (1 cuba rasa)
CUSTO:

R$ 0,69 por pessoa
DICA:

Evento Alemao
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INGREDIENTES:

1,8 kg de joelho
temperado

2 litros de agua

1 kg de cebola picada
4 cabegas de alho

1 kg de tomate picado
100g de colorau
100ml de dleo

Sal e tempero a gosto

Usetho de Foreo

(Por Vanderleia Loffi)

MODO DE PREPARO:

Doure o alho e a cebola no
oleo, acrescente o joelho
de porco e mexa até a
carne corar, depois,
coloque a agua, o colorau,
o tomate, o sal e os
temperos. Deixe ferver por
aproximadamente 40
minutos.

RENDIMENTO:
10 porgoes
CUSTO:

R$ 0,75 por pessoa
DICA:

Evento Alemao

e




Lasanka de Eya/kafm

INGREDIENTES:

1 kg de massa fresca para
lasanha

500g de farinha de trigo

1 litro de leite

1 litro de agua

50g de queijo mussarela

ralado

400g de margarina

1kg de folhas de espinafre
cortadas em tiras finas

Sal e tempero a gosto

(Por Miriam Hrycyk)

MODO DE PREPARO: RENDIMENTO:

Primeiro faca o molho 24 porgoes
bechamel. Leve uma panela

ao fogo e derreta a CUSTO:
margarina, depois de

derretida acrescente a R$ 0,28 por pessoa
agua, a farinha dissolvida

em um pouco de leite e 0 DICA:
restante de leite, coloque

sal e noz moscada se Evento Italiano
preferir, por fim, acrescente

o espinafre. Deixe no fogo

até engrossar, desligue e

reserve. Comece a fazer as

camadas da lasanha em

uma cuba rasa, inicie com

o0 molho, depois a massa e

assim sucessivamente.

Depois da ultima camada

termine com o queijo. Leve

ao forno por

aproximadamente

20 minutos.

24



INGREDIENTES:

250g de camarao molho
100g de marisco

95g de lula

1509 de retalho de peixe
1 und de carcaca de peixe
200g de cebola

200g de tomate molho
50g de colorau

700g de arroz

3 litros de agua

Sal e tempero a gosto

Faetla

(Por Delma Maiorki)

MODO DE PREPARO:

Faca um caldo colocando
numa panela para ferver a
carcaga de peixe com a
agua. Coe. Coloque o arroz
cozinhar junto com o caldo.
Enquanto isso, refogue
separadamente os outros
ingredientes. Cada fruto do
mar deve ser refogado
individualmente. Quando o
arroz estiver pronto
acrescente esses
ingredientes e deixe o arroz
cozinhar por mais 5 minutos.
Desligue e sirva.

RENDIMENTO:

10 porcoes

CUSTO:
R$0,75 por pessoa
DICA:

Evento Sesi & Vocé
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INGREDIENTES:

Massa

3 ovos

1 litro de leite

100ml de dleo

1 colher de sobremesa de
acucar

1 pitada de sal

10g de fermento bioldgico
500g de farinha de trigo

Cobertura

1 kg de banana

AcuUcar e canela a gosto
200g de queijo mussarela
ralado

Floza de Banana

(Por Maria Tereza Bento Martins)

MODO DE PREPARO:

Primeiro faca a massa
batendo no liquidificador
todos os ingredientes.
Coloque a massa em uma
cuba rasa e leve ao forno
para pré-assar por
aproximadamente 10
minutos. Depois coloque a
cobertura, a banana com
canela e agucar e polvilhe
com o queijo, mais 10
minutos de forno e esta
pronta para servir.

RENDIMENTO:

1 cuba cortada em
24 porgoes

CUSTO:
R$0,16 por pessoa
DICA:

Evento Italiano
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INGREDIENTES:

165g de carne de siri
1859 de retalho de peixe
200g de colorau

100g de cebola

100g de tomate molho
10ml de dleo

200 ml de agua fervente
Farinha de trigo

200g de farinha de rosca
Sal e tempero a gosto

Botinko de Si

(Por Delma Maiorki)

MODO DE PREPARO:

Refogue a carne de siri e 0
retalho de peixe. Separado
refogue o tomate, o colorau

e a cebola, acrescente agua
fervente nessa mistura,

mexa e coloque a farinha

de trigo até engrossar. Deixe
cozinhar até virar uma massa,
semelhante a massa de
coxinha. Misture a ela a carne
de siri com o retalho de peixe
e os temperos. Faca bolinhas
e empane com a farinha de
rosca. Frite e sirva a sequir.

RENDIMENTO:
10 porcoes
CUSTO:

R$0,82 por pessoa
DICA:

Evento Sesi & Vocé




INGREDIENTES:

1,5 litros de agua

400ml de azeite de dendé
150g de amendoim
triturado

150g de castanha de caju
moida

1 kg de farinha de trigo
200ml de leite coco

20g de gengibre

200g cebola picada

100g de alho

1 kg de retalho de peixe
Sal e tempero a gosto

Mlb‘cya'

(Por Marilene da Costa)

MODO DE PREPARO:

Em uma panela coloque 1
litro de agua, o retalho de
peixe e os temperos e deixe
cozinhar. A parte, bata a
farinha de trigo com 500mi
de agua no liquidificador e
acrescente essa mistura ao
caldo que esta no fogo.
Misture aos poucos o azeite
de dendé ao caldo. Depois
coloque 0 amendoim e a
castanha. Na frigideira
doure o gengibre, a cebola
e 0 alho em um pouco de
6leo e acrescente no caldo.
Deixe ferver até formar um
pirdo e, por ultimo, coloque
o leite de coco.

RENDIMENTO:

20 porgoes (1 cuba rasa)

CUSTO:
R$ 0,50 por pessoa
DICA:

Evento Baiano
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INGREDIENTES:

1 kg de tomate

1 kg de cebola

50ml de dleo

300ml de agua

100g de colorau

6 kg de filé de pescada ou
retalho de peixe

100g de farinha de trigo
500ml de leite

50g de batata palha
50g de margarina

Sal e tempero a gosto

Bobi de FPeive

(Por Delma Maiorki)

MODO DE PREPARO:

Primeiro faca o0 molho

bechamél. Leve uma panela

ao fogo e derreta a
margarina, depois de
derretida acrescente a
farinha dissolvida em um
pouco de leite e o restante
de leite, deixe engrossar

e reserve. Em outra panela

refogue no dleo a cebola, o

tomate e o colorau e, por
ultimo o peixe e a agua.
Deixe cozinhar por
aproximadamente

15 minutos e acrescente o
molho, mais 5 minutos e
desligue. Coloque em um
recipiente e cubra com a
batata palha.

RENDIMENTO:
35 porgoes
CUSTO:

R$ 0,95 por pessoa
DICA:

Evento Sesi & Vocé
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INGREDIENTES:

4009 de farinha de
mandioca

100g de farinha de milho
(biju)

15ml de azeite de dendé
160ml de dleo

200g de cebola

Sal a gosto

MODO DE PREPARO:

Refogue a cebola no azeite
de dendé. Acrescente a

farinha, o oleo e mexa até
dar o ponto. Sirva a seguir.

/[éﬁafa de [ende

(Por Marilene da Costa)

RENDIMENTO:
10 porcoes
CUSTO:

R$0,12 por pessoa
DICA:

Evento Baiano
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INGREDIENTES:

15 porgdes de posta de
cacao temperados (130g
cada)

300g de cebola em cubos
pequenos

300g de tomate em cubos
pequenos

200g de pimentao em
cubos pequenos

100g de tempero verde
150ml de leite de coco
50ml de azeite de dendé
100g de extrato de tomate
Sal a gosto

Mogucoa

MODO DE PREPARO:

Numa travessa, junte o
extrato de tomate, a cebola,
o tomate, o pimentao e

uma pitada de sal se preferir.
Coloque um 1/3 dessa
mistura no fundo de uma
cuba rasa, em cima, arrume
0 peixe e cubra novamente
com a mistura. Regue com
0 azeite de dendé e o leite
de coco. Leve ao forno por
aproximadamente 30
minutos. Depois de pronto
coloque o tempero verde
para decorar e sirva a seguir.

(Por Marilene da Costa)
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RENDIMENTO:
15 porgoes
CUSTO:

R$ 1,21 por pessoa
DICA:

Evento Baiano




INGREDIENTES:

1709 de farinha de
mandioca molhada

859 de cebola

85g de tomate molho
200g de retalho de peixe
459 de colorau

70ml de agua

10ml de dleo

Sal e tempero a gosto

Firao de FPorve

(Por Tereza Bento Martins)

MODO DE PREPARO:

Refogue a cebola, o tomate
e o colorau no 6leo. Depois
acrescente o retalho de
peixe e deixe cozinhar por
10 minutos. Em seguida
coloque a agua, deixe ferver.
Despeje a farinha de
mandioca aos poucos a
mistura e deixe cozinhar

até ficar em ponto de pirdo.

RENDIMENTO:

10 porcoes

CUSTO:
R$0,20 por pessoa
DICA:

Evento Baiano
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