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RESUMO

Este estudo investiga o impacto da gastronomia na atratividade hoteleira e tem como objeto
de estudo a Pousada Aldeia da Serra em Palmas, cujo objetivo ¢ Analisar a partir da
perspectiva do seu proprietario e da sua equipe do setor de Alimentos e Bebidas de quais
maneiras as experiéncias gastrondmicas oferecidas na Pousada Aldeia da Serra podem
influenciar a atratividade do empreendimento. Metodologicamente trata-se de uma pesquisa
de abordagem qualitativa e de carater exploratério. Entre os procedimentos metodologicos,
usaram-se como instrumentos de pesquisas: entrevistas, questionarios e visitas a Pousada. Os
resultados mostraram que o sécio proprietario e a equipe do setor de alimentos reconhecem a
gastronomia como fator de atratividade dos hospedes. Além disso, foram identificadas
sugestdes para melhorias nos servicos de alimentos e bebidas, como a inclusdo de drinks
exclusivos e a énfase na utilizagdo de ingredientes locais.

Palavras-chave: Gastronomia; Hotelaria; Atratividade; Pousada Aldeia da Serra; Palmas-TO.



ABSTRACT

This study investigates the impact of gastronomy on hotel attractiveness, focusing on Pousada
Aldeia da Serra in Palmas. The objective is to analyze, from the perspective of its owner and
the Food and Beverage department team, the ways in which the gastronomic experiences
offered at Pousada Aldeia da Serra can influence the attractiveness of the enterprise.
Methodologically, it is a qualitative and exploratory research. The research instruments
employed include interviews, questionnaires, and a visit to the inn. The results indicate that
the owner and the food sector team recognize gastronomy as a factor influencing guest
attractiveness. Additionally, suggestions for improvements in food and beverage services
were identified, such as the inclusion of exclusive drinks and an emphasis on the use of local

ingredients.

Keywords: Gastronomy; Hospitality; Attractiveness; Pousada Aldeia da Serra; Palmas-TO.
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1 INTRODUCAO

Para Braune (2007) a gastronomia pode ser definida como a arte de bem cozinhar e
apreciar a boa comida, e mais do que tudo, uma disciplina que exige arte nao s6 de quem a
faz, mas também de quem a saboreia, ¢ um oficio que demanda conhecimento, destreza e
dominio das tecnologias por parte dos criadores. A gastronomia, complementarmente, ¢ uma
forma de arte, requerendo conhecimento técnico por parte daqueles que a praticam e
influenciando os gostos daqueles que a experimentam.

Podemos afirmar que a Gastronomia ocorre primeiro em consequéncia das caréncias
humanas fisioldgicas, e logo apods isso como arte no seu preparo, apresentacao e desfruto do
alimento, se tornando ciéncia, ou um saber organizado através dos diferentes aspectos nela
implicado. Tudo isto ocorre em um extenso processo cultural, variado, que chega aos nossos
tempos interagindo com o nosso momento cultural. (DE OLIVEIRA, 2012 p. 79) A mudanga
no significado da alimentagdo ocorreu quando ela evoluiu além da fun¢do basica de apenas
suprir a fome e sustentar o corpo.

Ribeiro-Martins et al. (2018) afirmam que a alimentac¢do adquiriu conotagao distinta
do ato de suprir as necessidades humanas, a medida que comegou a proporcionar memorias,
prazeres e sensacgoOes relacionadas ao contexto sociocultural e histérico e de povos e regioes.
Esse fendmeno despertou o interesse do setor de turismo em estudar e compreender suas
particularidades. Com essa perspectiva, a comida transcende sua fun¢do basica cotidiana,
transformando-se em uma experiéncia integral enraizada em tradigdes e conhecimentos
acumulados ao longo do tempo. Os sabores, texturas e aromas passaram a evocar sentimentos
de familiaridade, conectando as pessoas as suas raizes culturais e a momentos especiais
compartilhados com outros.

A relacao do homem com a alimentagao € intrinseca a sua existéncia e, no decorrer do
tempo, deixou de ser praticada apenas como uma atividade fisiologica e social, passando
também a ser uma atividade de lazer, associada ao turismo. Uma vez que pessoas motivadas a
ter experiéncias gastronOmicas (um jantar, uma oficina gastrondmica, conhecer feiras,
mercados, locais de produgdo, restaurantes premiados, entre outros) deslocam-se para
localidades diferentes do seu local de moradia, segmento denominado de Turismo
Gastrondmico. Esse segmento turistico passou a ser desenvolvido em diversos paises do
mundo, a exemplo, da Franca e Portugal.

O Brasil também aderiu a esse segmento e entre as tendéncias do turismo



gastrondmico brasileiro estd o crescimento a oferta de experi€ncias gastrondmicas em areas
rurais ¢ de producdo de alimentos, nos proprios meios de hospedagem ou em plataformas
como Airbnb (MINISTERIO DO TURISMO, 2022). Ribeiro ¢ Martins (2017) refor¢a o
impacto significativo da gastronomia no turismo dada a diversidade gastrondmica brasileira
que tem influéncias indigenas, africanas e europeias resultando em uma rica mistura de
sabores e pratos tipicos, como a feijoada, o acarajé e o churrasco. Ou seja, para além do poder
de identificagdo social, a gastronomia vem tomando um papel importante no Brasil, sendo
cada vez mais utilizada como ferramenta para o turismo, tendo o turismo gastrondmico
potencial para contribuir com o setor da economia local de diferentes formas (EMPRESA
BRASILEIRA DE PESQUISA E AGROPECUARIA, 2020) EMBRAPA.

Lembrando que experiéncias gastronOmicas também sdo atrativos para outros
segmentos turisticos, a exemplo, do turismo cultural e o étnico, a possibilidade de degustar
pratos tipicos e vivenciar experiéncias gastrondmicas auténticas torna-se um atrativo
importante para os viajantes. Neto ¢ Azevedo (2010) destacam que a quantidade de turistas
que viajam motivados pelo interesse em explorar diversas manifestacdes gastrondomicas nao
pode ser ignorada. Ou seja, autores e profissionais do turismo estdo identificando uma
oportunidade para explorar com mais profundidade as conexdes intrinsecas entre comida,
cultura e identidade em paralelo a isso reconhecendo que a gastronomia ndo ¢ apenas um
aspecto intangivel da cultura local, mas também um portal para compreender a historia,
valores e costumes que moldam comunidades o que ¢ reverberado pela (Rede de Inteligéncia
de Mercado do Turismo, 2022) a partir do Boletim de Inteligéncia de Mercado no Turismo ao
evidenciar a gastronomia no turismo como um nicho de potencial para destacar destinos no
mercado turistico, ao servir como uma ferramenta de vivéncia da cultura local por meio de
experiéncias culinarias auténticas. Sendo essa oferta de servigos de alimentagdo um aspecto
fundamental na estadia do turista ¢ a oferta da culinaria tipica pode ser tornar um fator
competitivo importante na sua comercializacao.

Diante desse cenario, iniciativas publicas e privadas buscam regularmente aprimorar
a oferta de seus servicos de alimentacao e valorizagdo da cultura regional. Entre as empresas
privadas do trade turistico, estdo as empresas hoteleiras, as quais de acordo com De Oliveira
(2012) tem investido na Gastronomia, adotando processos tecnoldgicos de planejamento,

organizacao, operagao e avaliacao de produtos e servigos.
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1.1 Problema da pesquisa

Considerando os temas abordados até entdo, na cidade de Palmas-TO, locus desta
pesquisa, a gastronomia vem fomentando o trade turistico em especial o setor hoteleiro desde
2005, com o advento do Festival Gastrondmico de Taquarugu- FGT Erig et al. (2021)
ressaltam que o Festival Gastrondmico de Taquaru¢u(FGT) tem um papel fundamental no
desenvolvimento regional e na promogao da gastronomia local, pois foi criado com o intuito
de valorizar a culindria regional, estimular o empreendedorismo na area gastrondmica e
divulgar os produtos tipicos da culindria tocantinense.

A gastronomia também se destaca regionalmente visto que o Governo do Tocantins
tem promovido acdes estratégicas para a valorizacdo da gastronomia local, em fevereiro de
2021 desenvolveu uma etapa do projeto de Turismo de Base Comunitiria- TBC em
comunidades quilombolas do Estado, onde foram realizadas oficinas gastrondmicas com a
finalidade de fortalecer a culindria regional, por meio da elaboracao de pratos com insumos
locais. As comunidades aprenderam sobre utilizagdo de alimentos, seguranga alimentar e
ideias de apresentacdo dos pratos aos empresarios locais e foi incluido também oficinas de
preparo de drinks com elementos da regido (GOVERNO TOCANTINS, 2021).

Um setor muito beneficiado com o Festival ( que ocorre no més de setembro) foi o
hoteleiro que comemorou a ocupagdo nos estabelecimentos, isso ficou evidenciado na fala da
proprietaria do Hotel Pousada Casa das Flores, Kénia Borges, ao informar que a procura por
apartamentos em seu hotel comegou ainda em fevereiro: "Estdvamos com uma lista de espera
desde o comeco do ano. Quando a Prefeitura anunciou as datas e atragdes do Festival
obtivemos a ocupagdo maxima, estamos com todos os apartamentos ocupados, esperamos que
0 ano que vem seja do mesmo jeito" (AGENCIA MUNICIPAL DE TURISMO DE PALMAS,
2019). Diante desse contexto, o estudo buscou analisar a partir da perspectiva do proprietario
e equipe do setor de Alimentos e Bebidas da Pousada Aldeia da Serra localizada no Distrito
de Taquarugu em Palmas-TO de quais maneiras a gastronomia pode influenciar a atratividade
de um empreendimento hoteleiro. Assim a questdo problema que norteia esta pesquisa €: A
partir da perspectiva do seu proprietario e da sua equipe do setor de Alimentos e Bebidas de
quais maneiras as experiéncias gastrondmicas oferecidas na Pousada Aldeia da Serra podem

influenciar a atratividade do empreendimento?
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1.2 Objetivos
1.2.1 Objetivo Geral

I - Analisar a partir da perspectiva do seu proprietario e da sua equipe do setor de Alimentos e
Bebidas de quais maneiras as experiéncias gastronomicas oferecidas na Pousada Aldeia da

Serra podem influenciar a atratividade do empreendimento.
1.2.2 Especificos

I - Caracterizar o Setor de Alimentos e Bebidas Pousada Aldeia da Serra (espacos
funciondrios) ;

IT - Identificar os servigos de alimentos de bebidas oferecidos pela Pousada Aldeia da Serra;
III - Identificar o tipo de gastronomia oferecido pelo Restaurante da Pousada Aldeia da Serra;

IV - Investigar a visdo do proprietario e da equipe do setor de Alimentos e Bebidas da
Pousada Aldeia da Serra sobre os servigos ofertados e a gastronomia como fator de atragdo de

turistas
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1.3 Justificativa

A gastronomia ¢ um dos pilares fundamentais da cultura de um povo, um reflexo das
tradi¢des, da histéria e da identidade de uma regido. Erig (2021) destaca a importancia
crescente da gastronomia como um atrativo turistico, especialmente no contexto do turismo
cultural. Fla ressalta que os habitos alimentares e os métodos culinarios de um povo
desempenham um papel fundamental na identificagdo e expressdo da identidade de uma
comunidade. No Brasil, essa a culinaria se manifesta de maneira Uinica em cada localidade,
evidenciando as influéncias e a diversidade cultural do pais. O Tocantins, estado em que se
realiza esta pesquisa, mesmo sendo o estado mais novo do Brasil, possui sua gastronomia
caracteristica, composta por uma série de elementos que a torna singular e potencial atrativo
turistico.

Conforme ressalta Souza (2018), ao afirmar que gastronomia ¢ uma linguagem que
nos conecta com a histéria e a memodria de um povo, sendo uma maneira de preservar as
tradigdes e compartilhar sabores. A gastronomia tocantinense de acordo com estudo de Erig
(2021) ¢ uma fusdo de ingredientes e saberes, sendo influenciada por elementos das regides
Nordeste, Norte, Centro-Oeste e Sul do Brasil, além de contar com influéncias indigenas e
quilombolas.

A autora destaca que essa diversidade de influéncias resulta em uma gastronomia que
expressa uma cozinha com uma variedade de alimentos que caracterizam a regido na qual se
integra. Como ja discutido na introdugdo, a gastronomia ¢ um tipo de atrativo dos destinos
turisticos. Pode-se entdo dizer que essa pesquisa justifica-se, pois estudara a gastronomia
como um recurso de atratividade dentro do cendrio hoteleiro, tema ainda inexplorado no
universo tocantinense.

Ou seja, em termos académicos ¢ justificada pelo ineditismo. E ao que se refere ao
retorno social da mesma, pode-se dizer que as informacdes deste estudo poderdo ser
exploradas pelo empreendimento hoteleiro estudado e demais empresas para melhorarem e/ou
diversificarem sua oferta gastronomica. Nesse sentido, este estudo gerou dados sobre como a
culindria pode ser um fator catalisador na atratividade dos meios de hospedagem, e fortalecer
os empreendimentos hoteleiros. Colaborando também para a identificagdo de oportunidades
de inovagdo e aprimoramento, contribuindo dessa maneira para o desenvolvimento eficaz de

estratégias que possam potencializar os impactos positivos da gastronomia na hotelaria.
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1.4 Caracterizagdo do objeto de estudo

O meio de hospedagem selecionado para esta pesquisa ¢ a Pousada Aldeia da Serra,
localizada no distrito de Taquarugu em uma das principais Regides Turisticas do Tocantins -
Serras e Lagos. Essa escolha foi baseada em feedbacks positivos sobre os servigos de
alimentos e bebidas encontradas em sites de avaliagdes de hotéis como: Booking.com e
Tripadvisor, destacando a reputagdo dessa pousada.

A Pousada Aldeia da Serra esta localizada na regido turistica denominada de Serras e
Lagos, no distrito de Taquarugu, ficando cerca de 32 km do centro da capital Palmas, a
pousada possui um estilo de arquitetura rastica dispde de 25 Unidades habitacionais (UHs)
sendo suas capacidades méaximas de até 3 pessoas, 50 leitos, um restaurante com bar
integrado, spa, piscina aquecida, bar integrado na area da piscina principal, playground,

quadra de beach ténis, arena do fogo e uma éarea de 48.000m2 completamente preservada.
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2 METODOLOGIA

Esta é uma pesquisa qualitativa que para Denzin e Lincoln (2006) envolve uma
abordagem interpretativa do mundo. Ou seja, o pesquisador estuda as coisas em seu ambiente
natural e tenta entender os fendmenos em termos do significado que as pessoas lhes atribuem.
Godoy (1995) aborda a pesquisa qualitativa de forma semelhante, enfatizando também a
perspectiva integrada, em que o pesquisador vai a campo objetivando captar o fendomeno a
partir da perspectiva das pessoas nele envolvidas.

Trata-se também de uma pesquisa exploratoria, definida por Gil (2008) como aquela
que proporciona maior familiaridade com o problema, podendo abranger, levantamento
bibliografico, entrevistas com pessoas experientes no problema pesquisado, e tem por
objetivo desenvolver, esclarecer, modificar conceitos e ideias.

Para alcancar os objetivos propostos, a pesquisa seguiu os seguintes procedimentos
metodoldgicos: na primeira etapa, a pesquisa bibliografica ao consultar artigos e livros que
abordam as tematicas em questao.

Na segunda etapa realizou-se a coleta de dados primarios. Para essa etapa contactou-se
inicialmente o socio-proprietario via whatsapp para apresentar a proposta da pesquisa, a qual
foi aceita. Entdo deu-se inicio a coleta dos dados primarios que foi feita: a partir da entrevista
(roteiro da entrevista - Apéndice 1) com o socio-proprietario Marcelo Lellis em 15 de
dezembro de 2022; visita a Pousada no dia 12 de Novembro de 2023 para apresentar a
pesquisa ao Gerente da Pousada e fazer registros de imagens; e envio de questionarios
(Apéndice 2,3,4,5¢6).

Os questionarios foram elaborados no Google Forms com perguntas abertas e fechadas
de multipla escolha sendo enviados via whatsapp no més de novembro de 2023. Os
respondentes dos questionarios foram: Marcelo Lellis (s6cio proprietario), Paulo Henrique
Lima (gerente), Alejandro Guillen (chef de cozinha), Mauricio de Souza (Barman) e
Anderson Barros (gargom). Os dados primarios coletados foram analisados pelo Método
Interpretativo de Clifford Geertz (2017) que estabelece a intersecdo das teorias que embasam
a pesquisa, os dados primarios coletados e as interpretagdes do autor.

Assim o capitulo de Analise dos Resultados estd fundamentado nas informagdes

coletadas por esta pesquisa e interpretadas a luz de tedricos e da interpretacdo da autora.
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Seguindo os principios éticos da pesquisa, vale mencionar que os participantes

assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

Imagem 1- Entrevista inicial 15 de Dezembro de 2022

Fonte: A autora
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3 FUNDAMENTACAO TEORICA

3.1 TURISMO, HOTELARIA E GASTRONOMIA

O turismo, a gastronomia e a hotelaria sdo temas interligados que tém sido objeto de
estudos e pesquisas em diversas areas do conhecimento. O turismo, por exemplo, pode ser
entendido como uma atividade que envolve a viagem de individuos para locais distintos com
0 objetivo de lazer, negocios ou outros propdsitos, enquanto a gastronomia ¢ a hotelaria sao
elementos que compdem o conjunto de servigos que fazem parte da experiéncia turistica.

A convergéncia entre turismo, gastronomia e hotelaria ¢ um fenomeno cada vez mais
relevante no contexto contemporaneo, tanto no Brasil quanto globalmente.

Esses setores, antes considerados independentes, agora sdo reconhecidos como
componentes interdependentes de uma experiéncia turistica completa. A interacao entre esses
elementos cria uma sinergia que eleva a qualidade das viagens, proporcionando aos viajantes
experiéncias enriquecedoras € memoraveis.

Como afirma Andrade (2014), a gastronomia ¢ uma das atividades que mais
contribuem para o desenvolvimento do turismo, a alimentacdo agregada as viagens pode
oferecer ao turista a possibilidade de descobrir a cultura da comunidade hospedeira, incluindo
sua historia, costumes e habitos.

Essa abordagem pode ser adotada como o diferencial procurado pelo turista,
constituindo um componente importante da hospitalidade, além de satisfazer as necessidades
basicas e promover diferentes experiéncias culturais, desempenha um papel crucial na
diferenciagao de destinos turisticos.

Segundo dados da (Organizagdo Mundial do Turismo, OMT, 2023), a Gastronomia ¢
representada por mais de um ter¢o dos gastos dos turistas, tornando-se uma das principais
motivagdes de viagem. Em diversos destinos, desempenha um papel estratégico, contribuindo
para a geracdo de riqueza e empregos.

Essa influéncia positiva abrange toda a cadeia produtiva, desde a produgdo de
alimentos até as empresas hoteleiras. Nesse sentido, ainda de acordo com a OMT a
apresentagdo de pratos locais nos restaurantes de hotéis, acompanhada de explicagdes
detalhadas sobre o preparo e cultivo dos ingredientes utilizados podem deixar uma impressao
ainda mais enriquecedora para o turista.

E em se tratando de pratos locais a diversidade da culindria brasileira, influenciada por

uma rica mistura de culturas, ¢ um atrativo poderoso, capaz de despertar a curiosidade dos



17

visitantes, a culinaria brasileira ¢ um espelho da nossa historia, é resultante de uma grande
mistura de tradi¢des, ingredientes e alimentos que foram introduzidos nao s6 pela populagao

nativa indigena, como principalmente pelos povos africanos e portugueses.
3.2. Turismo

De acordo com a determinagdes estabelecidas pela Organizacdo Mundial do Turismo,
"o turismo compreende as atividades que as pessoas realizam durante suas viagens e estadias
em lugares distintos do seu ambiente habitual por um periodo consecutivo inferior a um ano,
com finalidade de lazer, negdcios ou outros propdsitos" (OMT, 2016)

Portanto o Turismo pode ser entendido como o ato de se deslocar e se envolver em
atividades diversas durante estadias temporarias em lugares distintos do local de residéncia
habitual, o turismo pode ser segmentado em diferentes categorias, como turismo de lazer,
negocios, cultural, aventura, eventos e entre outros. Essa abordagem ampla possibilita a
adaptacdo das ofertas turisticas as necessidades e preferéncias dos diferentes perfis de
viajantes.

De acordo com Andrade (1995) o turismo pode ser compreendido com um conjunto
complexo de atividades e servigos que inclui transporte, hospedagem, alimentagdo, circulagao
de produtos tipicos, participacdo em atividades culturais, visitas a locais de interesse, lazer e
entretenimento. Este conjunto engloba servigos essenciais, como recep¢do, hospedagem,
consumo e atendimento. O autor destaca que o turismo, assim como a economia mundial, esta
passando por um processo de globalizagdo. Esse fenomeno tem se estendido a diversos
setores da vida, evidenciando que as informagdes locais agora podem ser acessadas em
lugares distantes. Isso demonstra uma interconexdo global, impactando diretamente nos
servigos turisticos e tornando as informagdes mais acessiveis em escala mundial.

Essa abertura de fronteiras facilita na descoberta de atrativos turisticos de cada
localidade, independentemente de onde a pessoa esteja.

De acordo com o Mtur (2014) foi durante o ano de 2012 que pode ser evidenciado
uma explosdo na economia através do turismo brasileiro, pesquisas de monitoramento
econdmico do setor apontava o crescimento de dois pontos percentuais acima da média
mundial anual, crescimento esse que chegou a representar 60 milhdes de brasileiros em 197
milhdes de viagens pelo Brasil, os grandes investimentos em infraestrutura, reformas no setor
aéreo, melhorias nas rodovias, instalacdes de sinalizagdo turistica, acessibilidade e a
contratacdo de mao-de-obra especializada foram determinantes para o avango no turismo

Brasileiro como atividade econdmica, que gera emprego e renda, o setor fechou o ano de
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2012 com 2,9 milhdes de trabalhadores formais e gerou renda anual de R$103 bilhdes.
Jacques, Garbin & Nascimento, (2022) Indicam que o turismo, mais especificamente o
turismo gastrondmico (TG), desempenha um papel fundamental na valorizagdo das
identidades regionais. Isso ocorre devido ao crescente interesse por experiéncias culindrias
auténticas. Além de servir como um atrativo turistico, o TG pode desempenhar uma fungdo
estratégica na regeneracao do tecido sociocultural de uma regido.

Ele contribui significativamente para o desenvolvimento e a sustentabilidade das
identidades regionais, transformando esses locais em destinos que destacam sua singularidade
e promovem seus produtos e cultura alimentar. Essa conexao entre turismo e cultura alimentar
cria uma simbiose que beneficia tanto os visitantes quanto as comunidades locais,
fortalecendo a identidade regional e contribuindo para o crescimento econdmico e a
preservacao das tradi¢des culturais.

Outros elementos que podem atuar de maneira sinérgica com o Turismo Gastrondmico
(TG), frequentemente acompanhando seu impacto no crescimento econémico, sdo o Turismo
Cultural e o Turismo de Eventos que por vezes andam juntos devido a natureza complementar
de suas ofertas.

De acordo com Barbosa(2005, p 111), o turismo pode contribuir para o
desenvolvimento socioecondmico, uma vez que a presenca dos turistas pode levar ao aumento
da circulacdo da moeda, do consumo de bens e servigos, oferta de empregos e elevaciao do
nivel social da populagdo.

O turismo em especial o gastrondmico como citado e reiterado por RIBEIRO E
MARTINS 2018 pode ser identificado como uma poderosa ferramenta de evolugdo regional,
empregabilidade como ja mencionado anteriormente, manutencdo das culturas e habitos de
determinado povo.

Para a Embrapa Alimentos e Territorios, a gastronomia € vista como patrimoénio local
imaterial e tem sido cada vez mais utilizada como uma ferramenta turistica para preservar a
identidade e as raizes das comunidades por meio de seus costumes culinérios, que variam de
uma regido para outra (EMBRAPA ALIMENTOS E TERRITORIOS, 2016.).

Em consonancia disso Silva (2020) expressa que a gastronomia emerge como um
atrativo turistico e cultural fundamental de um destino, também destacando-se como um
recurso cultural imaterial com a capacidade de atrair e atender as demandas dos turistas, no
que tange ao turismo de eventos a popularizagdo dos festivais gastronomicos, experiéncias
holisticas e experiéncias de imersao cultural dentro e fora dos hotéis sdo alguns elementos que

podemos destacar.
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Para atender as diferentes necessidades e perfis de hospedes, ha diferentes tipos de
empreendimentos hoteleiros, os quais sdo classificados de acordo com a Portaria do
Ministério do Turismo (Mtur) N° 100, DE 16 DE JUNHO DE 2011 o Sistema Brasileiro de
Classificacdo de Meios de Hospedagem (SBClass), estabelece os critérios de classificagdo na

secdo IIT do Art. 7° nas seguintes categorias:

HOTEL: como sendo o estabelecimento com servico de recepgao,
alojamento temporario, com ou sem alimentagdo, ofertados em unidades individuais
e de uso exclusivo dos hospedes, mediante cobranga de diaria;

RESORT: um hotel com infraestrutura de lazer e entretenimento que disponha de
servicos de estética, atividades fisicas, recreagdo e convivio com a natureza no
proprio empreendimento;

HOTEL FAZENDA: localizado em ambiente rural, dotado de exploracdo
agropecuadria, que ofereca entretenimento e vivéncia do campo;

CAMA E CAFE:hospedagem em residéncia com no maximo trés unidades
habitacionais para uso turistico, com servigos de café¢ da manha e limpeza, na qual o
possuidor do estabelecimento resida;

HOTEL HISTORICO: Instalado em edificagdo preservada em sua forma original ou
restaurada, ou ainda que tenha sido palco de fatos histérico-culturais de importancia
reconhecida;

POUSADA: Empreendimento de caracteristica horizontal, composto de no maximo
30 unidades habitacionais e 90 leitos, com servicos de recepgdo, alimentacdo e
alojamento temporario, podendo ser em um prédio Unico com até trés pavimentos,
ou contar com chalés ou bangalds; e
FLAT/APART-HOTEL: Constituido por unidades habitacionais que disponham de
dormitorio, banheiro, sala e cozinha equipada, em edificio com administragdo e
comercializag@o integradas, que possua servico de recep¢do, limpeza e arrumacio.
sendo suas classificagdes coordenadas no Art. 8° que informa sobre As categorias

de cada um dos tipos referidos no Art. 7° (Portaria MTur N° 100/2011, p 7-9).

Além disso, os tipos de hotéis podem ser classificados de 1 a 5 estrelas, o Sistema
Brasileiro de Classificacdo (SBClass) utiliza o simbolo estrela para identificacdo das
categorias, quem administra o uso do simbolo estrela associado a classificacao hoteleira ¢ o
Ministério do Turismo (MTur).

A classificacdo de meios de hospedagem, conforme as Matrizes de Classifica¢dao do

Ministério do Turismo (2011), envolve avaliagdes rigorosas. Quanto mais estrelas um
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estabelecimento deseja obter, mais critérios ele precisa seguir. Esses critérios incluem servigos
de alimentacao.

Visto que nosso objeto de estudo ¢ gastronomia como fator de atratividade na
hotelaria, abaixo s3o apresentados os pré-requisitos para o setor de alimentos e bebidas nas
classificagdes de 1 a 5 estrelas. Esclarecendo que os critérios obrigatorios sdao (M) e os
opcionais sdo (EL) conforme estabelecido pela Portaria Ministerial MTur N° 100/2011.

Sendo os requisitos obrigatdrios sdo fundamentais para a obtencao da classificacdo, enquanto
0s requisitos opcionais permitem ao estabelecimento escolher se deseja oferecer tais

caracteristicas para alcangar uma classificacao superior.

Tabela- 1 Requisitos Mandatdrios e requisitos eletivos

REQUISITOS CATEGORIA

N® Alimentos & Bebidas (A&B) * [++ i s PEEIOBRS

111 Bar EL M M

112 |Restaurante EL M

113 Restaurante com nimero de lugares correspondente a pelo menos 50% da ca- M M 20
pacidade maxima de hospedes

114 |Restaurante com cozinha intemacional M M

115 |Cardipio com cozinha regional ou tipica EL M

116 |Cardipio do restaurante em portugués e mais um idioma ElL. EL M

117 |Cardapio do restaurante em portugués e mais dois idiomas EL M

L18  |Facilidades para bebés (cadeiras altas no restaurante, facilidades para aquecimento EL M M 14
de mamadeiras ¢ comidas etc)

Fonte: Ministério do Turismo. (2011). Matrizes de Classificacdo de Meios de Hospedagem. Portaria Ministerial

MTur N° 100/2011

3.3 Setor de Alimentos e Bebidas na Hotelaria.

De acordo com a Resolu¢do de Diretoria Colegiada (RDC) N° 216 2004, Anexo C
considera-se servigos de alimentagdo o “estabelecimento onde o alimento ¢ manipulado,
preparado, armazenado, e ou exposto a venda, podendo ou ndo ser consumido no local” a
resolucdo identifica como locais que oferecem servicos de alimentagdo aqueles que realizam
algumas das seguintes atividades: manipulagdo, preparagdo, fracionamento, armazenamento,
distribuicdo, transporte, exposi¢do a venda e entrega de alimentos preparados ao consumo,

tais como cantinas, bufés, comissarias, confeitarias, cozinhas industriais, cozinhas

institucionais, delicatéssens, lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, rotisserias e
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congéneres.

E importante destacar que, embora a Resolugio RDC N° 216 forne¢a uma defini¢io
ampla de servicos de alimentacdo, cada tipo de estabelecimento possui caracteristicas
particulares que permitem sua identificacdo precisa, como exemplo os restaurantes de
turismo, no artigo 2° b, do decreto n° 84.910 de 15/7/1980 faz-se referéncia a defini¢do do
restaurante de turismo, que ¢ entendido como 'o estabelecimento destinado a prestacdo de
servicos de alimentagdo e que, por suas condi¢des de localizagdo ou tipicidade, pode ser
considerado de interesse turistico'. Castelli (2006) ao abordar sobre classificacdes de
restaurantes destaca que hd varias maneiras de classifica-los, uma delas seria agrupa los em
categorias como: Luxo, primeiro categoria, segunda categoria e terceira categoria, e para cada
uma dessas categorias ¢ necessario também preencher uma série de requisitos, com foco na
percepgao do cliente.

Contudo o autor afirma que nada impede que haja uma classifica¢do dos restaurantes,
levando-se em consideragdo algumas outras variaveis como: tipicidade na cozinha sendo elas
nacional (tendo variantes regionais) ou internacionais, tipos de servigos, se ¢ tradicional ou
auto-servi¢o, tamanho do estabelecimento, tipos de exploracdo, se ¢ individual, em cadeia ou
misto ou até mesmo classificar em duas grandes categorias sendo elas servicos requintados ou
rapidos.

No caso de restaurantes estabelecidos em hotéis, Castelli destaca algumas particularidades,
como os padrdes de classificagdo:

Um hotel de alto padrao ndao pode, por exemplo, ter um restaurante de terceira
categoria, pois isso ndo seria coerente. Nesse caso, o restaurante deve sempre estar em
sintonia com a categoria do hotel.

No entanto, isso nao impede que o restaurante se destaque pela originalidade das
cozinhas regionais e pela definicido de modalidades de servigos. O autor também destaca
alguns requisitos e condutas pessoais que devem ser seguidas pela brigada dos restaurantes,
entre eles esta atributos fisicos, intelectuais, profissionais e morais sendo de acordo com o
Regulamento técnico de boas praticas para servicos de alimentagio RDC n° 216, de
15/9/2014, Anexo C: Asseio, hdbitos higiénicos, cortesia, educagdo, cooperacao, espirito de
equipe, honestidade, autodominio e formagdo profissional, o bom servigo requer um elenco de
profissionais que possuam conhecimento, habilidade e atitudes sérias, o que requer
treinamento e formacao de todo o quadro de colaboradores. (18.6.5) Ferreira e Vieira (2019)
destacam a importancia das questdes relacionadas a qualidade da prestacao dos servigos de

alimentos e bebidas para proporcionar uma boa experiéncia gastronomica.



22

Outro fator que influencia na qualidade do servico de alimentos e bebidas ¢ a
variedade e autenticidade de oferta de pratos que representam a culindria local e regional
sendo fundamental para proporcionar uma experiéncia auténtica aos hdspedes como
destacado por Fagliari (apud GARCIA; ZOTTIS; BONHO, 2015, p. 70) ao dizer que ¢é por
meio da culindria tipica, que os turistas t€m a oportunidade de vivenciar tradigdes, sabores e
costumes locais, contribuindo para uma experiéncia enriquecedora durante a viagem.

O servigo gastrondmico personalizado também pode ser um aspecto importante para o
setor hoteleiro, pois conforme Nunes (2015) a capacidade dos estabelecimentos em atender as
mais diversas necessidades, incluindo restricdes alimentares, confere-lhes uma vantagem
competitiva significativa, agregando valor a experiéncia do cliente. Ao oferecer opgdes
alimentares que atendam a todos os publicos, esses locais se destacam da concorréncia,
promovendo a real inclusdo social, empoderamento e autonomia do cliente no momento da
escolha, o que se traduz em um diferencial competitivo impactante.

Outros fatores a serem considerados s3o o ambiente e decoragdo que estdo além da
qualidade da comida e do atendimento, o ambiente e a decoragdo do restaurante também
influenciam na percepgao dos hospedes sobre o servigo gastrondmico. De acordo com Han e
Hyun (2017) a qualidade do ambiente fisico, incluindo a decora¢do, iluminagdo, conforto e
limpeza, pode afetar a percep¢ao dos hdspedes sobre a qualidade do servigo e dos alimentos
um ambiente aconchegante, com decoracdo tematica ou que reflita a identidade do hotel e da
regido, pode criar uma atmosfera mais agradavel podendo acarretar na satisfagdo, desejo de
retorno ou até mesmo na recomendacao dos hdspedes.

Por fim os hotéis como parte dos destinos turisticos podem oferecer experiéncias
gastrondmicas para atrair e surpreender os seus hdspedes, eventos temadticos, jantares
especiais com chefs convidados e degustacdes de pratos tipicos da regido sdao exemplos de
experiéncias que podem agregar valor a estadia e proporcionar momentos inesqueciveis aos
turistas (MASCARENHAS; GANDARA, 2015).

A gastronomia desempenha um papel crucial no setor hoteleiro, e os servigos
gastronomicos sao fundamentais para a satisfacdo dos hdspedes e o sucesso do

empreendimento.
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3.4. Hotelaria e Gastronomia

No contexto hoteleiro, a gastronomia se destaca como um dos principais servigos
oferecidos aos hoéspedes, de acordo com Silva (2020), a reputagdo gastronOmica ¢ a
exceléncia na oferta de servigos de restauragdao sdo fatores determinantes para a sua posi¢ao
competitiva. A capacidade de manter consisténcia em produtos e servigos de alta qualidade
cria uma relagdo de fidelidade com os clientes.

Além disso, a gastronomia pode se tornar uma importante fonte de receita para os
hotéis. Conforme apontado por pela Associacdo Brasileira da Industria de Alimentos (2023)
“a gastronomia ¢ fonte para impulsionar as receitas do setor hoteleiro e porta de entrada para
o crescimento dos hot€is” , afinal restaurantes e bares podem representar uma parcela
significativa do faturamento dos estabelecimentos hoteleiros.

Ainda no ambito da economia, a valoriza¢do da gastronomia local pode contribuir
para o desenvolvimento do setor primdrio e secundario da regido.

De acordo com Botelho (2006 apud MULLER; AMARAL; REMOR, 2010), a
preservacdo da gastronomia local ¢ fundamental e favorece a sustentabilidade da vida
comunitaria. A demanda por ingredientes frescos e tipicos dos pratos regionais incentiva a
producao agricola e pesqueira local, bem como o comércio de produtos alimenticios
tradicionais. A relagdo entre a gastronomia e a economia do setor hoteleiro também esta
relacionada a criacdo de empregos.

A expansdo das ofertas gastrondmicas, sobretudo a culindria tipica em hotéis, pode
gerar oportunidades de trabalho. Oliveira e Kato (2018), afirmam que a produgdo e venda de
alimentos tipicos em diversos locais relacionados a alimentacdo valoriza a cultura local e
aquece o mercado local gerando renda e empregos.

As Tendéncias da hotelaria, com foco na gastronomia, sdo importantes para
acompanhar a evolucdo do setor e atender as demandas dos hospedes modernos. Diversos
autores tém abordado essas tendéncias, destacando a relevancia da gastronomia como um
diferencial competitivo para os hotéis.

Uma das tendéncias mais marcantes na hotelaria ¢ a busca por experiéncias
gastrondmicas auténticas e regionais. De acordo com Silva (2014), visando aprimorar os
resultados do segmento de alimentos e bebidas, o qual tem recebido grande atencao devido a
sua contribui¢do significativa para os resultados econdmicos do hotel, os estabelecimentos de

hospedagem utilizam seus bares e restaurantes para oferecer uma variedade de opgdes
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gastrondmicas, além de promover eventos diversificados em diferentes areas do hotel.

Outra tendéncia importante ¢ a preocupagdo crescente com a sustentabilidade e a
responsabilidade social na gastronomia hoteleira Martins e Ramos (2017) Destacam que a
valorizagdo da gastronomia tradicional e a énfase dada a sua dimens3o cultural tém
impulsionado os hotéis a inclusdao de produtos locais/regionais, contribuindo para a
permanéncia e cada vez mais a inclusdo da culindria tipica e produtos tradicionais nestes
estabelecimentos.

Essa abordagem nao apenas atende aos anseios de uma nova demanda que procura
conhecer a cultura do destino visitado através da gastronomia, mas também pode ser vista
como uma forma de responsabilidade social e ndo desperdicio na gastronomia hoteleira.

A tecnologia também tem impactado a gastronomia hoteleira, com a adogdao de
inovacdes. Para Souza (2016) a adog@o de inovagdes tecnologicas, como o uso de aplicativos
de entrega e cardapios digitais, permite que os hdspedes navegue e selecione opcdes de
comida de forma conveniente, realizem pedidos e pagamentos sem a necessidade de
interacdes extensas como os tradicionais pedidos por telefone. Essas solugdes tecnologicas
ndo apenas simplificam a experiéncia gastrondmica para os hospedes, mas também estdo
alinhadas com as preferéncias do consumidor em evolucdo na industria de hospitalidade
(SOUZA, 2016, p. 76).

Por fim, a personalizagdo dos servigos gastrondmicos tem sido uma tendéncia
crescente na hotelaria. Maske (2012) ressalta essa importancia dos hotéis buscarem conhecer
as preferéncias e restricdes alimentares dos hospedes para oferecer opgdes personalizadas no
carddpio, proporcionando uma experiéncia gastrondmica sob medida para cada cliente, a
autora ressalta essa importadncia da personalizacdo como forma de diferenciar-se em um
mercado de produtos iguais, a customizagdo dos produtos, pode incluir desde a preparagado de
um almogo com ingredientes escolhidos pelo proprio hospede até a escolha antecipada de uma
marca de vinho em um emporio local.

Segundo o estudo de Gadelha (2019) a culinaria regional ¢ um diferencial importante,
pois pode transformar a estadia em uma vivéncia memoravel de conexao. Ao oferecer pratos
tradicionais preparados com ingredientes frescos e auténticos, cria-se vinculos com os
visitantes, que tém a oportunidade de conhecer e vivenciar a cultura do local por meio da
gastronomia. Moira, Mylonopoulos e Kontoudaki (2015) a importancia de explorar e registrar
os recursos gastrondmicos locais para valoriza-los e promové-los, com o objetivo de
estabelecer cada regido como um destino gastronomico distinto. De acordo com os autores

mencionados pode-se dizer que as tendéncias da hotelaria com foco na gastronomia envolvem
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a busca por experiéncias auténticas, a preocupagdo com a sustentabilidade, o uso da
tecnologia, a oferta de experiéncias diferenciadas e a personalizacdo dos servigos, sendo
fundamentais para atender as expectativas dos hospedes e garantir a competitividade dos

hotéis no mercado atual.
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4 ANALISE DOS RESULTADOS

A Pousada Aldeia da Serra estd situada na regido turistica de Serras e Lagos, no
distrito de Taquarugu, a aproximadamente 32 km do centro de Palmas. Segundo o socio
proprietario Marcelo Lellis a ideia de criar uma pousada surgiu entre os sdcios por volta dos
anos de 2001 e 2004, durante o mandato da prefeita Nilmar Ruiz, quando ele assumiu a
presidéncia da Agéncia Municipal de Meio Ambiente e Turismo de Palmas (AMATUR) 2002.

Nesse periodo, o empresario liderou o inventario dos atrativos de Taquarugu e buscou
promover o turismo na regido. Esse contato pessoal foi determinante para a criacdo da
Pousada no ano de 2019 como parte desse esfor¢o de desenvolvimento local.

Imagem 1- Fachada da Pousada

Fonte: Pousada Aldeia da Serra

Imagem 2- Recepgao Imagem 3- Hall de entrada

Fonte: Pousada Aldeia da Serra
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Em entrevista, em 15 de Dezembro de 2022, Marcelo Lelis conta que a consideragdo
pela preservacdo ambiental permeou todo o projeto da pousada. Com uma éarea construida de
2 mil metros quadrados, a estrutura inclui 10 bangalds e 15 apartamentos, cada um exibindo
uma decoragdo que mescla o rustico e a sofisticacdo. Cada peca decorativa nos ambientes foi

confeccionada por artesdos de Taquarugu.

Imagem 4- Visdo aérea da Pousada Imagem 5- visdo exterior do restaurante Babagu

Fonte: Pousada Aldeia da Serra

Imagem 6 - visdo 4rea lateral externa do restaurante Imagem 7 - visdo da area interna do restaurante

Foto: A autora Fonte: A autora

O setor de alimentos e bebidas da Pousada ¢ atendido pelo Restaurante Babagu e pelo

bar na area da piscina.
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Imagem 8- Restaurante Babagu Imagem 9- Bar da area da piscina

BABACU

RESTAURANTE

Fonte: A autora Fonte: A autora

4.1 Restaurante Babacu e Bar

O Restaurante Babacu conta com dois ambientes: ambiente fechado e refrigerado, e
ambiente externo, com ventilagdo natural. No saldo refrigerado hd um bar e uma adega

integrada, e no saldo externo mesas com vista para a natureza e area da piscina.

Imagem 10- Ambiente interno com sistema de refrigeracio Imagem 11- Ambiente externo com ventilagdo

natural

Fonte: A autora Fonte: A autora
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Imagem 12- Bar do restaurante Imagem 13- Adega de vinhos

Fonte: A autora Fonte: A autora

Para o Chef de cozinha do restaurante Babagu, Alejandro Guillen, os pratos do menu
sdo da Cozinha de Fusdo. Santos (2018) descreve a Cozinha de Fusdo como o resultado da
internacionalizagdo ou globalizagdo da gastronomia, onde ingredientes de diversos paises sdo
trabalhados com técnicas culindrias diversificadas. Essa culindria combina elementos de
diferentes tradi¢des culindrias, contudo ndo se enquadra especificamente a nenhuma delas. Ao
todo o chef de cozinha Alejandro Guillen afirma ja ter idealizado mais de trinta (30) pratos

para 0 menu.

Figura 1- Bolinho de bacalhau Figura 2- Trio de pastéis

Fonte: A autora Fonte: A autora
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Figura 3- Costelinha BBQ Figura 4- Tilapia com granola salgada

Fonte: Pousada Aldeia da Serra Fonte: Pousada Aldeia da Serra

A analise do cardapio revelou um forte enfoque a gastronomia internacional e poucos
elementos regionais e/ou tradicionais do Tocantins, apesar do chef de cozinha José¢ Guillén
informar que utiliza comida e ingredientes locais, a exemplo do, Chambaril (também
chamado de chambari ou ossobuco em outras regides do pais), que consiste no musculo com
0sso da perna do boi cozido por véarias horas, o chef também destaca a utilizagdo do 6leo de
coco babagu na composi¢ao de alguns pratos do menu como (farofas, risotos e conservas de
tomates) por considerar que fazem parte da identidade gastrondmica local. Acredita-se que a
inser¢do de mais elementos locais pode colaborar para a atracdo de mais turistas, de acordo
com o estudo de Quan e Wang (2004) os turistas buscam cada vez mais experiéncias
gastronOmicas unicas a partir de variedade de pratos locais que destaca-se como um dos
principais pontos positivos de um restaurante como uma parte integral da sua viagem.

Em acordo com Bessiere (1998) ao dizer que a comida local se torna parte da
paisagem cultural e contribui para a identidade territorial.

Ao que diz respeito ao bar, situado na area da piscina remete ao ambiente praiano e
atende o publico deste espaco com drinks , cervejas e demais bebidas alcoolicas e

ndo-alcodlicas.
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Imagem 14- Visao do Bar na area da piscina Imagem 15- Visdo do Bar na area da piscina

Fonte: A autora Fonte: A autora

Com relagdo as bebidas, de acordo com o proprietario Marcelo Lellis o destaque da
casa sdo os drinks e vinhos, sendo os vinhos selecionados pelo proprio socio-proprietario, ja o
cardapio de bebida ¢ bem amplo e dividido em muitas se¢des como, refrigerantes diversos,
adgua com gas, sem gas e energéticos, a se¢do dos sucos nao ha apelo regional o sucos
comercializados sdo os tradicionais amplamentes consumidos por todo Brasil (morango,
laranja, abacaxi, e maracujd) tendo também op¢ao de suco detox no cardapio que ndo foram
identificado os ingredientes.

A terceira se¢do contém as diversificadas opgdes de cervejas, com alcool, sem alcool e
uma opg¢ao sem gluten, sendo todas as cervejas comercializadas em long neck, 600ml ou lata,
a secdo drinks ha opgdes classicas internacionais como (aperol, mojito, marguerita, frozen,
negroni, maracujack e cozumel).

Na secdo coquetéis ¢ comercializado opgdes de preparos de gyn com tonicas ou
energéticos além de frutas e especiarias bem como (tangerina, morango, limdo siciliano,
pitaya, maracuja, pimenta rosa e alecrim) havendo também duas opcdes de coquetéis sem
alcool a base de 4gua com gas e refrigerante, na se¢do caipirinhas e caipiroscas encontramos

as opgoes tradicionais e de frutas sendo o carro chefe do bar, a caipirinha de limdo com capim

santo, intitulada Santa Caipirinha.



Figura 5- Santa Caipirinha Figura 6- Gin Yellow

Fonte: A autora Fonte: A autora

Figura 7- Adega de vinhos

Fonte: A autora
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4.2 Equipe do Setor Alimentos e Bebidas: organograma e qualificacdo

A composi¢do da equipe do Setor Alimentos e Bebidas da Pousada Aldeia da Serra
com base na explicacdo fornecida pelo gerente ¢ dividida em dois setores, saldo e cozinha. No
saldo h4d um total de oito (10) membros responsaveis pelo atendimento, sendo sete (7)
garcons, dois (2) barmans e um maitre, lembrando que o maitre ¢ o profissional responsavel e
especializado em gerenciar o servico de mesa e garantir uma experiéncia gastrondomica de
qualidade para os clientes.

Quanto a brigada da cozinha é composta de onze (11) membros, auxiliares de
cozinha, um confeiteiro ¢ o chefe de cozinha. O chefe de cozinha lidera a equipe na
preparagdo de pratos e no desenvolvimento do cardapio. O setor totaliza vinte e um membros

colaboradores conforme o organograma abaixo.

Figura 8- Organograma

ORGANOGRAMA
=y

SOCIOS PROPRIETARIOS

BARMANS P CONFEITEIRO

Fonte: A autora

Ao que se refere ao grau de escolaridade e formagdo técnica na area de Alimentos e
Bebidas, a equipe possui aspectos diversificados, de ensino médio a graduagdo, incluindo

formacao internacional.
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Grafico 1- Nivel de escolaridade dos entrevistados

Points scored

Ens. medio Incompleto

Superior completo

Fonte: A autora

A exemplo, o gerente possui formacdo em Administragdo de Empresas no Brasil e
Business na Europa, traz uma combinagdo unica de habilidades técnicas e experiéncia
internacional para a equipe.

Sua influéncia pode ser crucial na gestao eficaz do setor de A&B. Ja o chef de cozinha
possui formacdo especifica em gastronomia internacional, destaca-se como um especialista na
equipe. Sua expertise pode ser um diferencial na criagdo de um cardapio distintivo e na
manuteng¢ao de altos padrdes de qualidade.

Contudo, notamos que parte dos entrevistados enfrentam uma falta de qualificagdo
técnica especifica para suas responsabilidades. Essa observacao ressalta a importancia do
treinamento adequado para a equipe, uma vez que a auséncia de habilidades especificas pode
impactar a eficiéncia operacional e a qualidade dos servigos prestados aos hospedes.

Como apontado por Marchante e Ortega (2010), a falta de qualificacdo educacional
adequada pode ter efeitos negativos no desempenho de hotéis em termos de produtividade.
Apesar dessa realidade, notou-se que os gestores reconhecem a importidncia de ter
profissionais com formagdo técnica, pois, quando foram questionados sobre os desafios para
ofertar um servigo de alimentos e bebidas de qualidade, informaram que estdo relacionados a
integrar efetivamente a diversidade educacional e de experiéncia para garantir uma
colaborag¢do harmoniosa mantendo a equipe solida e comprometida.

A importancia e necessidade de ter uma equipe qualificada por parte da gestdo
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também ¢ evidenciada ao identificar que periodicamente os funcionarios desse setor passam
por treinamentos, abordando temas como atendimento ao publico, leitura de carta de vinhos e
apresentacgoes de pratos.

O que pode indicar também que os gestores almejam manter e/ou aumentar os padrdes
de qualidade dos servigos ofertados. Neste sentido, Castro (2008) enfatiza que ao investir em
treinamento e capacitagdo para os colaboradores de um estabelecimento de hospedagem
comercial, ¢ possivel estabelecer um vinculo entre as partes.

Esse elo muitas vezes transcende a simples formalidade do contrato, conferindo ao

local uma aura extraoficial de hospitalidade.

4.3 Qualidade e diferencial competitivo do servigo de alimentos e bebidas para atracao

turistica

A qualidade de um servigo ndo depende apenas da qualificagcdo das pessoas, depende
de fatores diversos. Para Mascarenhas e Gandara (2014), a variedade de opgdes no cardapio e
a escolha criteriosa dos ingredientes utilizados na preparagdo dos pratos sdo aspectos
fundamentais que contribuem para a qualidade da experiéncia gastrondOmica em restaurantes.
Krause e Bahls (2016), afirmam que a qualidade do servico de alimentos e bebidas em
destinagdes turisticas ¢ influenciada por diversos fatores, entre elas a exceléncia da comida,
dos servicos oferecidos, o equilibrio entre o custo e valor percebido, a representagdo da
cultura local na alimentagdo tipica da regido e as fontes de informagdo utilizadas pelos
clientes para embasar suas escolhas como recomendagdes de amigos, agéncias de viagens e
residentes locais.

No caso do restaurante Babagu, entre os desafios para ofertar um servigo de qualidade,
também existe o desafio de encontrar fornecedores confiaveis e de qualidade na regido essa
dificuldade pode ser entendida de duas maneiras, a falta de utilizagdo de mais ingredientes e
elementos regionais tendo em vista o cardapio ser majoritariamente composto por
ingredientes da gastronomia internacional e a localiza¢ao da pousada.

Uma vez que fica situada nos limites da 4rea urbana com a 4rea rural dentro do distrito

de Taquarucgu, cerca de 32km de distancia do centro da cidade. Seguindo a mesma logica de
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que a qualidade depende de diferentes fatores, ao serem perguntados sobre qual era o
diferencial competitivo do setor em questao, obteve-se as seguintes respostas: carta de vinhos;
drinks; qualidade dos produtos; atendimento humanizado; e novos pratos.

Para o gargom Anderson da Silva Barros grande parte da atratividade de um local
provém da sua excelente culindria, pois quando os pratos recebem muitos elogios, os clientes
tém a tendéncia de recomendar o lugar, o que ndo acontece se a experiéncia for a inversa. Ou
seja, a experiéncia gastronomica desempenha um papel crucial na decisdo dos visitantes de
retornar a pousada ou recomendar para outros. Isso corrobora com a ideia proposta por Cohen
e Avieli (2004) de que os turistas buscam experiéncias gastrondmicas auténticas como uma
forma de se conectar com a cultura local.

Ja para o barman, Mauricio de Sousa, a inclusdo de drinks exclusivos incorporando
ingredientes locais como: frutas, sucos e licores regionais podem contribuir para tornar os
drinks e bebidas ainda mais atrativos para os seus clientes, além disso Mauricio também
sugere estratégias como a implementacdo de entradas, drinks e pratos como oferta do dia para
estimular os héspedes a experienciar as novidades do cardapio.

Ainda sobre diferencial competitivo, ao serem perguntados sobre os quesitos para a
melhoria do setor de alimentos e bebidas o que contribuiria para a maior satisfagdo dos
hospedes e atratividade turisticas, 60% dos questionados optaram pela inclusdo de eventos
gastrondmicos e os outros 40% mencionaram a adesdo de treinamentos regulares, e nenhum

dos entrevistados responderam “Inovagdes no cardapio” e “Parcerias com produtores locais”.

Grafico 2-

Ma sua apinido, como o setar de ALB poderia ser aprimaorado para cantribuir ainda mais para a
satisfagio dos hdspedes e atratividade turlstica?

5 respostos

@ Inavagtes na cardapia

[ ] 08

Fonte: A autora

Pode-se sugerir que a opg¢ao pelos eventos gastrondmicos seja uma influéncia da forte
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divulgagdo positiva do Festival Gastrondmico de Taquarugu que estd na sua 17 edigdo e
ocorre na mesma localidade da Pousada, de acordo com a Secretaria municipal de
comunicagdo - SECOM (2023) o festival bateu recorde de ptblico em 2023 movimentando
mais de 150 mil pessoas ao longo dos 05 dias de eventos e gerando quase R$ 2 milhdes em
vendas o que certamente impacta positivamente os empreendimentos locais.

Em outro questionamento os participantes destacaram quais sdo as principais
tendéncias que enxergam para o futuro do setor de alimentos e bebidas na hotelaria 33,3%
mencionou a “Integracdo de tecnologias no atendimento”, em seguida empataram a
“Crescente demanda por experiéncias gastronomicas” e “Maior énfase em opgdes saudaveis”

ambas com 25,0% e por fim “Sustentabilidade na selecdo de ingredientes” e “Opgdes

Regionais” com apenas 8,3% dos votos.

Grifico 3- Principais tendéncias para o Futuro do setor A&B

Points scored

Maior enfase em

Sustentabilidade na
8,3% Integracao de

Fonte: A autora

Em suma, os dados coletados indicam que a maioria dos colaboradores entrevistados
acredita que os servigos e produtos de alimentos e bebidas oferecidos pela Pousada Aldeia da
Serra contribuem para a atracao dos hdspedes.

A satisfacdo dos clientes em relagdo a oferta gastrondmica ¢ classificada como alta
pelo gestor, que ao ser questionado sobre o aumento no nimero de reservas e satisfacao dos

héspedes apos melhorias na oferta gastrondmica, garantiu que houve aumento e a alguns anos
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a Pousada trabalha com média de ocupagao superior a 90% mensal.

Consoante ao estudo de Kim, Eves e Scarles (2009) que afirmam que a comida ¢ uma
parte integrante da experiéncia turistica e pode influenciar a escolha do destino. Ressaltando
que para Kivela et al., (2000) a qualidade e o sabor da comida sdo os fatores mais importantes

na experiéncia gastronomica.



39

5 CONSIDERACOES FINAIS

O estudo revelou uma certa relevancia entre a qualidade da gastronomia e a
atratividade hoteleira no Restaurante da Pousada Aldeia da Serra. No entanto, nio
necessariamente uma interdependéncia.

Os dados sugerem que hd uma percepcdo dos colaboradores de que os hospedes
valorizam os aspectos Unicos e auténticos da culinaria no setor de alimentos e bebidas, Cada
categoria profissional, desde gargcom até o proprietario, contribui de maneira Unica para a
experiéncia gastrondmica dos hospedes, reconhecendo-a como um diferencial competitivo.
Consoante com o estudo de Kim, Eves e Scarles (2009) que afirmam que a comida ¢ uma
parte integrante da experiéncia turistica e pode influenciar a escolha do destino. O gargom,
como elo direto entre a cozinha e os clientes, enfatiza a importancia da qualidade dos pratos
no prestigio da pousada.

Ele reconhece os desafios no atendimento, como a necessidade de agilidade e
compreensdo das preferéncias dos hdspedes, indicando areas para melhorias continuas. O
barman, por sua vez, valoriza a inovagdo em bebidas, sugerindo a inclusdo de drinks
exclusivos como uma estratégia atrativa.

A énfase na utilizagdo de ingredientes locais ressalta a importancia de oferecer
experiéncias auténticas, especialmente para turistas em busca de sabores regionais. Seu
reconhecimento da importancia pessoal na constru¢do da experiéncia gastrondmica evidencia
0 compromisso com o atendimento personalizado.

O Chefe de Cozinha destaca a inovagdo constante no cardapio, com sele¢ao de pratos
baseada em suas sugestdes e testes. Reconhecendo a importancia de ingredientes regionais,
como chambaril e coco babacu. Com treinamentos regulares garantem qualidade nos servicos.

O desafio reside no fornecimento consistente de insumos. Ele afirma que o diferencial
¢ a rapidez, qualidade e pratos inovadores, consolidando a Pousada como referéncia
gastronOmica na regiao.

O gerente reconhece o impacto significativo do setor de alimentos e bebidas na
rentabilidade global da pousada. Estratégias como integragdo eficaz, treinamentos e eventos
sociais sdo implementadas para fortalecer a coesdo da equipe, Isso esta alinhado com as
afirmacdes de Gu et al. (2013) ao afirmar a importancia do desenvolvimento profissional
continuo e melhorias na infraestrutura para aumentar a competitividade no setor de
hospitalidade.

E finalmente, o proprietario demonstra uma conscientiza¢ao agugada da importancia



40

estratégica do setor. Investimentos continuos em treinamento ¢ desenvolvimento refletem o
compromisso em melhorar a experiéncia gastronomica, resultando em maior satisfagao dos
hospedes e aumento de reservas.

Ao reconhecer desafios relacionados a fornecedores, o proprietario destaca a
importancia da diferenciagdo por meio da carta de vinhos e drinks, consolidando a reputagao
da Pousada Aldeia da Serra como um destino hoteleiro distintivo em Palmas-TO.

Ao encerrar este estudo, podemos reconhecer que alcangamos o objetivo principal
proposto: Analisar a partir da perspectiva do seu proprietario e da sua equipe do setor de
Alimentos e Bebidas de quais maneiras as experiéncias gastrondmicas oferecidas na Pousada
Aldeia da Serra podem influenciar a atratividade do empreendimento.

A coleta de perspectivas dos colaboradores permitiu uma visdo interna valiosa sobre
como a gastronomia ¢ percebida e valorizada dentro do contexto hoteleiro. No entanto, €
relevante considerar as limitagcdes inerentes ao numero reduzido de entrevistados, o que pode
impactar a generalizagcdo dos resultados. As dificuldades encontradas durante o processo de
pesquisa, como o desafio de reunir uma amostra mais ampla, destacam a complexidade de
investigar esse fendmeno especifico.

Apesar disso, as respostas obtidas oferecem reflexdes importantes para a
compreensdo da dindmica entre gastronomia e atratividade hoteleira. No que diz respeito a
sugestdes para pesquisas futuras, proponho uma continuagdo deste estudo, ampliando o foco
para incluir a perspectiva dos hospedes.

Explorar como os clientes percebem e valorizam a oferta gastrondmica pode
proporcionar uma compreensdo mais abrangente e holistica do impacto da gastronomia na
escolha de hospedagem.

Em sintese, agradego a todos os colaboradores que participaram deste estudo, e estas
consideragdes finais servem como uma reflexao sobre os resultados obtidos.

Para pesquisas subsequentes, sugiro uma abordagem mais abrangente, incorporando
as percepcdes dos hospedes para enriquecer ainda mais a compreensdo da interagdo entre

gastronomia e atratividade hoteleira.
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APENDICES

APENDICE 1- ROTEIRO DA ENTREVISTA COM O PROPRIETARIO

Durante a entrevista com o socio proprietario da pousada Aldeia da Serra, Marcelo Lellis

foram abordados temas como:

Historia da Pousada Aldeia da Serra.

A localizag¢ao da Pousa

e Como surgiu a ideia de implementacdo da Pousada.

e Como enxerga o setor de alimentos e bebidas na pousada.
e (Como foi escolhida a ambienta¢do da pousada.

e (Quantidade de Unidades Habitacionais.

e Taxa de ocupagdo.



APENDICE 2 - QUESTIONARIO PROPRIETARIO

181272023, 1149 Questiondno para o Progrelano: Avaliagio da Infludncia da Gastronomia na Atratividade Holeleira

Questionario para o Proprietario-
Avaliagao da Influéncia da
Gastronomia na Atratividade Hoteleira

Carofa) Senhor(a), agradecemas a sua participagdo neste questiondrio. Sua experiéncia e
perspectiva sdo fundamentais para a compreensdo da "Influéncia da gastronomia na
atratividade hoteleira: um estudo de caso no restaurante da Pousada Aldeia da Serra em
Palmas-TO". a pesquisa tem autoria da dicente Lavinia F. Machado do curso de Gestdo de
Turismo do IFTO Campus Palmas, orientado pela Prof. Dra. Luana Oliveira, Por favor,
responda as seguintes perguntas selecionando a opgdo gque melhor representa sua visdo.

1. E-mail *

2. Termo de publicacdo de dados:

Eu afirmo através deste que estou de acordo em participar desta pesquisa de
forma voluntaria e por ela estou ciente. De que ndo receberei nenhum retorno
financeiro e autorizo a publicag8o dos dados em trabalhos cientificos publicados
pela docente e pela aluna mencionadas.

Marcar apenas uma oval.

) Declaro que estou ciente e de acordo.

{ Declaro que nao estou de acordo.

DADOS PESSOAIS

3. NOME COMPLETO

hitps:iidocs, google comiormnsid/ 1 1BwS S0)ySuhY Vey To1iSsRHIGAZLE SIQKF IEhmEY M edit



18122023, 11:49 Questiondno para ¢ Progrelario- Avaliagdo da Influincia da Gastronomia na Atratividade Holeleira

4. IDADE

5. ESCOLARIDADE

Marcar apenas uma oval.

‘ | Sem escolaridade

() Fundamental incompleto
) Fundamental completo

() Médio incompleto

()} Médio completo

) Superior incompleto

) Superior completo

() outro:

6. Mocé possui formagao na area de Turismo, Gastronomia, Holelaria ou Alimentos
e Bebidas? Especifique.

7. Qual o nome do seu empreendimento Hateleiro?

hitps:idocs.google comiomsid/ 1 1jBwS S0y dunYVey To1iSsRHIGAZLE SIOKIF IEhmEY M edit
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18122023, 11:49 Questiondno para ¢ Progrelario- Avaliagdo da Influincia da Gastronomia na Atratividade Holeleira

8. Quais servigos de alimentagdo sua Pousada oferece?
Margue todas gue se aplicam.

[ | Restaurante no local

| | servigo de quarto

|| café da manhd incluso

| | Eventos Gastrondmicos (ex: Jantares tematicos)
|| Servigo de alimentos e bebidas para eventos

| | outre:

9. Qual a importancia do setor de alimentos e bebidas para o seu estabelecimento?
Marcar apenas uma oval,

() Atrativo Prioritario
| Atrativo Secunddrio

&) Cumpre com a exigéncia dos servigos de alimentos de alimentos e bebidas de
uma Pousada do Roteiro do Charme

() Outro;

10.  Vocé planejou os servigos e produtos do setor de alimentos e bebidas para que
fosse um diferencial competitivo do seu empreendimento?

Marcar apenas uma oval.

) Tetalmente

() parcialmente

hitps:idocs.google comiomsid/ 1 1jBwS S0y dunYVey To1iSsRHIGAZLE SIOKIF IEhmEY M edit
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18122023, 11:49 Questiondno para ¢ Progrelario- Avaliagdo da Influincia da Gastronomia na Atratividade Holeleira

11. Vocé implementa agbes (cursos para funcionarios, novos espacos elc.) para
melhorar a experiéncia gastrondmica em sua Pousada? Quais?

12. Se a resposta anterior, for sim, vocé percebeu aumento no numero de reservas
ou na satisfacao dos hospedes apos melhorias na oferta gastronomica?

13. O senhor participa da escolha dos pratos e das bebidas que compoem os
cardapios da sua Pousada? Por qué?

14. Para o senhor gual o diferencial competitivo do setor de alimentos da sua
Pousada (pratos, atendimento, bebidas)?

hitps:idocs.google comiormsid/ 1 1jBwSSDYyduhYVey To1iSsRHIGAZbE SIQKF 3EhmEY M edit
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18122023, 11:49 Questiondno para ¢ Progrelario- Avatiagdo da Influlincia da Gastronomia na Atratividade Holeleira

15. Na sua opiniao, como o selor poderia ser aprimorado para contribuir ainda mais
para a satisfacio dos hdspedes e atratividade turistica?

Marcar apenas uma oval.

() InovagBes no cardapio
() Eventos gastronémicos
() Parcerias com produtores locais

() Treinamentos regulares

16. Quais 80 0s critérios gue o senhor usa para selecionar os funcionarios do setor
de alimentos e bebidas?

17.  Quais sao os principais desafios ou dificuldades para ofertar servigos e produtos
de qualidade no setor de alimentos e bebidas na sua Pousada?

18. A pousada tem algum canal de comunicagdo para ouvir as opinides dos
hospedes quanto ao servico e produtos de alimentos e bebidas? Se, sim qual é7?
E como a gestéo trata as criticas quando as recebe?

hitps:idocs.google comiomsid/ 1 1jBwS S0y auhYVey To1iSsRHIGAZLE SIOKIF 3EhmEY Medit

57

52



18122023, 11:49 Questiondno para ¢ Progrelario- Avaliagdo da Influincia da Gastronomia na Atratividade Holeleira

19. Existe alguma informagao adicional que vocé gostaria de compartilhar sobre a
influéncia da gastronomia na atragdo de clientes para a sua Pousada?

Este contetdo nao foi criado nem aprovade pelo Google.

Google Formularios

hitps:idocs.google comiomsid/ 1 1jBwS S0y dunYVey To1iSsRHIGAZLE SIOKIF IEhmEY M edit

APENDICE 3 - QUESTIONARIO GERENTE
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181202023, 11:49 Questondrio para o Gerante

Questionario para o Gerente

Caro(a) Senhor(a), agradecemaos a sua participacdo neste questiondrio. Sua experiéncia e
perspectiva sdo fundamentais para a compreensdo da “Influéncia da gastronomia na
atratividade hoteleira; um estudo de caso no restaurante da Pousada Aldeia da Serra em
Palmas-TQ". a pesquisa tem autoria da dicente Lavinia F. Machado do curso CST - Gestdo
de Turismo do IFTC Campus Palmas crientado pela Prof. Dra. Luana Oliveira. Por favor,
responda s seguintes perguntas selecionando a opgdo que melhor representa sua visdo.

1. E-mail *

2.  Termo de publicagdo de dados:

Eu afirmo através deste que estou de acordo em participar desta pesquisa de
forma voluntaria e por ela estou ciente. De gue ndo receberei nenhum reforno
financeiro e autorizo a publicagdo dos dados em trabalhos cientificos publicados
pela docente e pela aluna mencionadas.

Marcar apenas uma oval.

) Declaro que estou ciente e de acordo,

S ) Declaro que ndo estou de acordo.

DADOS PESSOAIS

3. NOME COMPLETO

4. IDADE

hitps:iidocs.google comiformsid/ 1 appNPshxY ehZ7TESdYwhxuoah TFURKOPIZ 1nb| Trxcledit

15
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181202023, 11:49 Questondrio para o Gerante

5. ESCOLARIDADE

Marcar apenas uma oval,

) Sem escolaridade
_! Fundamental incompletg
(I Fundamental completo
() Médio incompleto
() Médio completo

| Superior incompleto
() Superior completo

) Outro:

6. Vocé possui alguma formagdo na area de Turismo, Gastronomia, Hotelaria ou
Alimentos e Bebidas? Especifique.

DADOS GERAIS

7. Considerando o cenario atual, quais sdo as principais tendéncias que vocés
enxergam para o futuro do setor de alimentos e bebidas na hotelaria? (pode
selecionar mais de uma opgao)

Marque todas que se aplicam.

|| Maior énfase em opcoes saudaveis

| Integragdo de tecnologias no atendimento

| | sustentabilidade na selegio de ingredientes

| | Crescente demanda por experiéncias gastronémicas exclusivas
r

__ Opcoes Regionais

| | Outro:

hitps:iidocs.google comiformsid/ 1 appNPshxY ehZ7TESdYwhxuoah TFURKOPIZ 1nb| Trxcledit

5
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181202023, 11:49 Questondrio para o Gerante
8. MNa sua opinido, como o selor poderia ser aprimorado para contribuir ainda mais
para a satisfagdo dos héspedes e atratividade turistica?

Marcar apenas uma oval.

() Inovagées no cardapio

() Eventos gastronémicos

() Parcerias com produtores locais
() Treinamentos regulares

) Outro:

DADOS ESPECIFICOS

9. Como vocé avalia o impacto do setor de alimentos e bebidas na rentabilidade
global do hotel?

Marcar apenas uma oval.

() impacto Significativo
| Impacto Moderado
() Impacto Limitado

() sem Impacto

10. Para vocé o setor de alimentos e bebidas influéncia na atratividade da
Pousada?

Marcar apenas uma oval.

) Totalmente
() parcialmente

() indiferente

hitps:idocs. google comformsid/ 1appiPsheY BhZTESdYwhiisoah TEURKDPHI Inbj Txocledit
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181202023, 11:49 Questondrio para o Gerante
11. Para vocé o setor de alimentos e bebidas influéncia na permanéncia dos

hospedes na Pousada?

Marcar apenas uma oval.

) Totalmente
() Parcialmente

(" indiferente

12, Quais estrategias sdo adotadas para promover a integragdo eficaz entre os
diversos profissionais do setor?

Marcar apenas uma oval.

() Reunides regulares

I Treinamentos em equipe
() Eventos sociais internos
() Compartilhamento de metas

| Qutro:

13. Com que frequéncia o setor de alimentos e bebidas recebe
treinamentos/qualificagoes?

hitps:iidocs.google comiformsid/ 1 appNPshxY ehZ7TESdYwhxuoah TFURKOPIZ 1nb| Trxcledit
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181202023, 11:49 Questondrio para o Gerante

14. Quais atividades sdo desenvolvidas no treinamento do setor de alimentos e
bebidas?

15.  Qual ou quais a dificuldades para manter a qualidade dos servigos de alimentos
e bebidas 7

16. Para vocé qual o diferencial dos servigos e produtos do setor de alimentos e
bebidas ofertado pela Pousada?

Este conteddo ndo fol criado nem aprovado pelo Google.

Google Formulérios

hitps:iidocs.google comiformsid/ 1 appNPshxY ehZ7TESdYwhxuoah TFURKOPIZ 1nb| Trxcledit &5

APENDICE 4 - QUESTIONARIO CHEF DE COZINHA
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18122023, 13:03 Questionaria para o Ghefe de cozinha

Questionario para o Chefe de cozinha

Caro(a) Senhor{a), agradecemos a sua participagdo neste questiondrio. Sua experiéncia e
perspectiva sdo fundamentais para a compreensdo da “Influéncia da gastronomia na
atratividade hoteleira; um estudo de caso no restaurante da Pousada Aldeia da Serra em
Palmas-TO". a pesquisa tem autoria da dicente Lavinia F. Machado do curso de Gestédo de
Turismo do IFTO Campus Palmas, orientado pela Prof. Dra. Luana Oliveira. Por favor,
responda 4s seguintes perguntas selecionando a opgdo que melhor representa sua visdo.

1. E-mail *

2.  Termo de publicagdo de dados:

Eu afirmo através deste que estou de acordo em participar desta pesquisa de
forma voluntéria e por ela estou ciente. De gue néo receberei nenhum retorno
financeiro e autorizo a publicagdo dos dados em trabalhos cientificos publicados
pela docente e pela aluna mencionadas.

Marcar apenas uma oval.

() Declaro que estou ciente e de acordo,

] Declaro que ndo estou de acordo.

DADOS PESSOAIS

3. NOME COMPLETO

4. IDADE

hitps:idocs. google comiformsid/ 1 ZoQu-giXB Thggx OOXCApLEROSEPGANIGeXwZ Gllls/edit
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18122023, 13:03 Questionaria para o Ghefe de cozinha

5. ESCOLARIDADE
Marcar apenas uma oval,

) Sem escolaridade
' Fundamental incompleto
() Fundamental completo
() Médio incompleto

) Médio completo

| Superior incompleto
() Superior completo

) Outro:

6. Vocé possui formagdo na area de Turismo, Gastronomia, Hotelaria ou Alimentos
e Bebidas? Especifique.

DADOS GERAIS

7. Considerando o cenario atual, quais sdo as principais tendéncias que vocés
enxergam para o futuro do setor de alimentos e bebidas na hotelaria? (pode
selecionar mais de uma opgao)

Marque todas que se aplicam.

|| Maior énfase em opcoes saudaveis

| Sustentabilidade na sele¢do de ingredientes

| | Crescente demanda por experiéncias gastrondmicas exclusivas
1

_'_' Opcoes Regionais

| | outro:

hitps:idocs. google comiformsid/ 1 ZoQu-giXB Thggx OOXCApLEROSEPGANIGeXwZ Gllls/edit
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18122023, 13:03 Questionaria para o Ghefe de cozinha
8. MNa sua opinido, como o setor poderia ser aprimorado para contribuir ainda mais

para a satisfagao dos héspedes e atratividade turistica?

Marcar apenas uma oval.

() Inovages no cardépio

() Eventos gastronémicos

() Parcerias com produtores locais
() Treinamentos regulares

() Outro:

DADOS ESPECIFICOS

9. Como vocé classificaria o tipo de cozinha ofertada pelo restaurante da Pousada?

Marcar apenas uma oval.

() contemporanea
) Internacional
) Regional

() Brasileira

7

) Fusdo

10. Como & feita a selecdo dos pratos que compdem o cardapio?
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18122023, 13:03 Questionaria para o Ghefe de cozinha

11.  Quais ingredientes e comidas vocé reconhece como tradicionais da regiao?

12. Osingredientes e pratos da cozinha regional fazem parte da identidade
gastrondmica do estabelecimento? Se, sim, como vocé os usa ?

13. Quantas pessoas compde a brigada da cozinha e com que frequéncia vocé
treina sua equipe?

14. Do cardapio vigente vocé criou algum prato? Se, sim qual? Se ndo, qual prato
vocé criaria para ofertar acs clientes da Pousada?

hitps:idocs. google comiformsid/ 1 ZoQu-giXB Thggx OOXCApLEROSEPGANIGeXwZ Gllls/edit
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18122023, 13:03 Questionaria para o Chefe de cozinha

15. Qual ou guais a dificuldade para manter a qualidade dos servigos de alimentos e
bebidas ?

16. Para vocé qual o diferencial dos servigos e produtos do setor de alimentos e
bebidas ofertado pela Pousada?

Este conteddo ndo foi criado nem aprovado pelo Google.

Google Formularios
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APENDICE 5 - QUESTIONARIO BARMAN

18122023, 11:50 Cugshondsio pars o Baman

Questionario para o Barman

Caro(a) Senhor(a), agradecemos a sua participagdo neste guestiondrio. Sua experiéncia e
perspectiva sdo fundamentais para a compreensdo da "Influéncia da gastronomia na
atratividade hoteleira: um estudo de caso no restaurante da Pousada Aldeia da Serra em
Palmas-TO". a pesquisa tem autoria da dicente Lavinia F Machado do curso de Gestédo de
Turisme do IFTO Campus Palmas, orientado pela Prof. Dra, Luana Oliveira. Por favor,
responda as seguintes perguntas selecionando a opgdo que melhor representa sua visao,

* Indica uma pergunta obrinatdria

2 Pl

1. E-mail *

2. Termo de publicagio de dados:

Eu afirmo através deste que estou de acordo em participar desta pesquisa de
forma voluntaria e por ela estou ciente. De que ndo receberei nenhum retorno
financeiro e autorizo a publicag@o dos dados em trabalhos cientificos publicados
pela docente e pela aluna mencionadas.

Marcar apenas uma oval.

() Declaro que estou ciente e de acordo,

| Declara que nao estou de acordo.

DADOS PESSOAIS

3. NOME COMPLETO

4. IDADE

hitps:iidocs. google comiormsid/ 1 3X0H4aS PZOvgelkbuRCNevi-4 Tluzsan HEKZv-SWY Ciledit e



18122023, 11:50 Questiondric para o Barman

5. ESCOLARIDADE

Marcar apenas uma oval,

() Sem escolaridade
! Fundamental incompleto
() Fundamental completo
() Médio incompleto

| Médio completo

| Superior incompleto
(! Buperior completo

() Outro:

6. Vocé possui formagdo na area de Turismo, Gastronomia, Hotelaria ou Alimentos
e Bebidas? Especifigque o curso e instituigdo de ensino.

DADOS GERAIS

7.  Considerando o cenario atual, quais sdo as principais tendéncias que vocés
enxergam para o futuro do setor de alimentos e bebidas na hotelaria? (pode
selecionar mais de uma opgao)

Marque todas que se aplicam.

|| Maior énfase em opcoes saudaveis

| Sustentabilidade na sele¢do de ingredientes

| | Crescente demanda por experiéncias gastronémicas exclusivas
1

_'_' Opcoes Regionais

| | outro:

hitps:idocs.google comiformsid/1 3X0H4aS PZObvgelkbuRCNevi-4 Tiuzsan HEKZv-SWY iedit
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181272023, 11:50 Questiondsic para o Barman

8. Na sua opinido, como o setor de A&B poderia ser aprimorado para contribuir

ainda mais para a satisfagdo dos héspedes e atratividade turistica?

Marcar apenas uma oval.

() Inovages no cardépio
(] Eventos gastronémicos
() Parcerias com produtores locais
() Treinamentos regulares

) Outro;

9. Qual a sua abordagem para garantir a satisfacao dos clientes durante o servico *
de alimentos e bebidas?

Margue todas que se apiicam.

|| Atendimento personalizado
] Rapidez e eficiencia

| | Sugestdes de bebidas

| Antecipagdo as necessidades

Outro:

10. Em sua opinido, quais sdo os principais desafio enfrentados no atendimento  *#
do setor de alimentos e bebidas?

Marcar apenas uma oval.

() Agilidade no servico
() Compreenséo das preferencias dos Hospedes
() comunicagio eficaz

) Resolugdo de conflitos

() Outro:

hitps:idocs. google, comformsid! 1 IX0H4aS PZObvgelkbuRCNevi-4 TuzsanHSKZv-SWY Cadit
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181272023, 11:50 Questiondsic para o Barman

11. Como vocé percebe a importancia do seu papel na construgao da experiencia *

gastrondmica dos hospades

Marcar apenas uma oval.

) Total importancia
(___ Parcial importancia
(_)indiferente

) Outro:

12. Para vocé os servigos e produtos de alimentos e bebidas da Pousada Aldeia  *

da Serra contribuem para a atragdo dos hospedes?
Marcar apenas uma oval.
Totalmente

) Parcialmente

( Jindiferente

13. Para vocé os servigos e produtos de alimentos e bebidas da Pousada Aldeia *
da Serra contribuem para a permanéncia dos hospedes?

Marcar apenas uma oval,

L Totalmente

() Parcialmente

() Indiferente

DADOS ESPECIFICOS
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181272023, 11:50 Questiondsic para o Barman
14. Como vocé ou a gestao da Pousada escolhe os drinks e as demais bebidas
para o cardapio de bebidas?

Marcar apenas uma oval.

(") Explorando tendéncias atuais
() Criando drinks exclusivos

( Vinecorporando ingredientes locais
() Mantendo classicos populares

) Outro:

15. Para vocé a inclusio de ingredientes locais (frutas, licores, sucos etc.) no
preparo dos drinks e bebidas sem alcool torna as bebidas mais atrativas para os

clientes?
Marcar apenas uma oval.

) Totalmente
Parcialmente

) indiferente

16. Qual o tipo de bebida mais servida?
Marcar apenas uma oval.
() Drinks
() cervejas

() Bebidas sem alcool

) Outro:
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181272023, 11:50 Questiondsic para o Barman

17.  Em sua visdo, como a inovagdo e a introdugdo de novas tendéncias no setor
de bebidas podem influenciar na competitividade da pousada?

18. Levando em conta sua interagao com os hospedes, quais inovagoes ou
tendéncias vocé acredita que poderiam ser adotadas no cardapio e/ou servigo
do bar para destacar a pousada ainda mais de forma atrativa, atendendo as
expectativas dos clientes?

Este contedido ndo foi criado nem aprovade pelo Google.

Google Formularios
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APENDICE 6 - QUESTIONARIO GARCOM

181202023, 1148 Cueshonano para o Gargom

Questionario para o Gargcom

Caro(a) Senhor(a), agradecemos a sua participagdo neste guestiondrio. Sua experiéncia e
perspectiva sdo fundamentais para a compreensdo da "Influéncia da gastronomia na
atratividade hoteleira; um estudo de caso no restaurante da Pousada Aldeia da Serra em
Palmas-TQ". a pesquisa tem autoria da dicente Lavinia F. Machado do curso de Gestdo de
Turisme do IFTO Campos Palmas, orientado pela Prof. Dra. Luana Oliveira; Por favor,
responda as seguintes perguntas selecionando a opcdo que melhor representa sua visdo.

* Indica uma pergunta obrinatdria

1. E-mail *

2.  Termo de publicagdo de Dados:

Eu afirmo através deste que estou de acordo em participar desta pesquisa de
forma voluntaria e por ela estou ciente. De que nao receberei nenhum retormo
financeiro e autorizo a publicagdo dos dados em trabalhos cientificos publicados
pela docente e pela aluna mencionadas.

Marcar apenas uma oval,

() Declaro que estou ciente & de acordo,

! Declaro que néo estou de acordo.

DADOS PESSOAIS

3. NOME COMPLETO

4. IDADE
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181202023, 1148 Questiondrio para o Gargom

5. ESCOLARIDADE
Marcar apenas uma oval.

() sem escolaridade

) Fundamental incompleto
) Fundamental completo
() Médio incompleto

() Médio completo

(1 Superior incompleto
() Superior completo

() Outro:

6. Vocé possui formagdo na area de Turismo, Gastronomia, Hotelaria ou Alimentos
e Bebidas? Especifique o curso e instituigio de ensino .

DADOS GERAIS

7. Considerando o cenarie atual, quais sdo as principais tendéncias que vocé
enxerga para o futuro do setor de alimentos e bebidas na hotelaria? (pode
selecionar mais de uma opgao)

Marque todas que se aplicam.

|| Maior énfase em opcoes saudaveis

| Integragdo de tecnologias no atendimento

| | sustentabilidade na selegio de ingredientes

| | Crescente demanda por experiéncias gastronémicas exclusivas
r

__ Opcoes Regionais

| | Outro:
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181202023, 1148 Questiondrio para o Gargom

8. Na sua opinido, como o setor de A&B poderia ser aprimorado para contribuir

ainda mais para a satisfagdo dos héspedes e atratividade turistica?

Marcar apenas uma oval.

() InovagBes no cardépio
() Eventos gastrondmicos
() Parcerias com produtores locais
() Treinamentas regulares

) Outro:

Qual é a sua abordagemn para garantir a satisfacao dos clientes durante o servigo
de alimentos de bebidas?

Margue todas gque se apifcam.

| | Atendimento personalizado

[ Rapidez e eficiéncia

|| Sugestdes de pratos

|| Antecipagdo as necessidades

_' Outro:

10. Em sua opinido, quais sdo os principais desafios enfrentados no atendimento ao
cliente no setor de alimentos e bebidas?

Marcar apenas uma oval.

() Agilidade no servigo
() Compreenséo das preferéncias dos hospedes
() Comunicagio eficaz

) Resolugdo de conflitos

7
i

) Outro:
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181202023, 11:48 Questiondrio para o Gargom

11.  Como vocé percebe a importancia do seu papel na construgdo da experiéncia
gastrondmica dos hdspedes?

Marcar apenas uma oval.

) Toral
() Parcial

( indiferente

12. Para vocé os servigos e produtos de alimentos e bebidas da Pousada Aldeia da
Serra contribuem para atragdo dos hospedes?

Marcar apenas uma oval.

' ! Totalmente
) Parcialmente

() Indiferente

13. Para vocé os servigos e produtos de alimentos e bebidas da Pousada Aldeia *

da Serra contribuem para permanéncia dos hospedes?
Marcar apenas uma oval.

_ Totalmente
() Parcialmente

() Indiferente

DADOS ESPECIFICOS
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181202023, 11:48 Questiondrio para o Gargom

14, Durante o atendimento, quais itens dos cardapios s@o mais elogiados?
Marcar apenas uma oval.

() Entradas
'-..__,'l Pratos Principais
(. ) Sobremesas
() Drinks

~ ) Vinhos

) Outro:

15. Como vocé descreveria a importancia da experiéncia gastrondmica na escolha *
de um meio de hospedagem, tanto do ponto de vista do cliente quanto do seu

papel como gargom?

16. Na sua percepgdo, quais sao os elementos especificos da oferta gastrondmica *
que mais impactam positivamente na experiéncia do hospede na pousada?

Este conteido ndo fol criado nem aprovado pelo Google.

Google Formularios
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