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INTRODUCAO

Os restaurantes nordestinos tém conquistado cada vez mais visibilidade
e reconhecimento, tanto a nivel nacional quanto internacional, devido a
crescente valorizacdo da diversidade culinéria, pois esses restaurantes sao
conhecidos por oferecerem pratos tradicionais, contando com o interesse das
pessoas em experimentar sabores auténticos que trazem sabores
caracteristicos da regido. Nesse contexto, o presente trabalho tem como objetivo
explorar a viabilidade em potencial de um restaurante tipico nordestino na cidade
de S&o Paulo —Capital, oferecendo aos seus moradores e visitantes a
oportunidade de desfrutarem de pratos repletos de sabores e temperos
marcantes encontrados na regido, uma culinaria unica e saborosa, que atrai a
atencao de muitos turistas e amantes de boa comida.

A escolha do tema se deu pelo papel importante que esses restaurantes
desempenham, através da valorizacdo da cultura e da culinaria nordestina.
Mantendo vivas as tradicbes e sabores da regido, impulsionando o turismo
gastronémico e contribuindo significantemente para a economia local gerando
empregos. Nosso restaurante busca proporcionar ndo apenas a valorizacao na
culinaria nordestina, mas também na decoracao tematica, na musica e nas
apresentacoes artisticas ao vivo, proporcionando uma experiéncia completa
para os clientes.

Acredita-se que muitos nordestinos migraram para Sao Paulo em busca
de melhores condicdes para sobrevivéncia, se alojando em areas de periferias

(por serem mais viaveis economicamente).

A populacdo nordestina ali presente é significativa e, apesar das
dificuldades encontradas durante o processo de migracdo e de
adaptacdo ao novo espaco, os referenciais da sua cultura foram
reconstruidos e encontram-se espalhados por todos os bairros da
cidade. (NUNES,2006, p.6)

A comida nordestina se destaca por seu preparo simples. Com iSSo N0Sso
restaurante se destaca em garantir melhor experiéncia a todas as pessoas, fazer
com que tenham direito a esse espetaculo gastronémico, reconhecendo a

diversidade socioecondmica, estabelecendo pratos com precos mais viaveis.



2 OBJETIVOS

O objetivo deste trabalho tem como a abertura do Restaurante Nordestino
Baiano de trés com a finalidade de propagar a importancia da valorizagéo das
raizes e da gastronomia brasileira, através da histéria do Brasil e fortalecimento
cultural. Como diz Bacelar. “Bem mais do que a palavra, a comida auxilia na
intermediacdo entre culturas diferentes, abrindo os sistemas culinérios a todas
as formas de inveng¢des, cruzamentos e contaminagdes” (Tribuna do norte, 2010,
p.1)

Nosso restaurante incentiva 0s produtores locais, ajudando no
crescimento da economia, motivando 0s pequenos produtores e
empreendedores a continuar com seus negocios, trazendo alimentos frescos,
ricos em sabor para nossos clientes, e ainda, auxiliando o pais a crescer,
fortalecendo uma cadeia: pequenos produtores familiares, o meio ambiente, nos

e vocé, nosso cliente.

3 TEMA E NOME DO RESTAURANTE

Um restaurante que aborda um tema nordestino é conhecido pela sua rica
culinaria, com uma variedade de pratos deliciosos que refletem a tradicdo e a
cultura local, que variam entre o litoral e o sertdo. No litoral, pratos a base de
frutos do mar como moqueca de peixe e bobd de camarédo, no sertdo destaca-
se pratos como carne de sol com queijo coalho e a buchada de bode. Cada
regido tem sua prépria culinaria caracteristica, mas todas compartilham a riqueza
de ingredientes e temperos que tornam a comida nordestina tdo especial. Entre
0s multiplos pratos tipicos temos o Baido de dois que inclusive foi a inspiracao
para 0 nome do restaurante, fizemos algumas alteracdes devido sermos em
integrantes.

Além disso, no nosso restaurante sao utilizados efeitos especiais como
luzes, sons e fumaca, o que contribui para a imerséo dos clientes na experiéncia
por meio da exploracao dos sentidos, como defendido nos conceitos de Schmitt
(2011) sobre as cinco dimensdes da experiéncia. A dimensao dos sentidos, ou

dimensdo sensorial, geralmente, é utilizada para compreender como o
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consumidor recebe as informacdes abstratas como cores, sabores, texturas,

cheiros, entre outros, envolvendo os chamados cinco sentidos (viséo, audicao,
tato, paladar e olfato) e afetando nossa compreenséao, entendimento, julgamento
e conduta. (BARRIOS, 2012).

afirma que, os restaurantes sdo um dos poucos lugares onde podemos
viver plenamente nossos cinco sentidos: o paladar, a viséo, o olfato, a
audicdo e o tato; tudo isto se torna essencial para provarmos da
comida, dos servigos e da atmosfera de um restaurante.

As experiéncias vividas num restaurante podem ser boas ou ruins, mas
sempre sdo baseadas em aspectos tangiveis, como o alimento e a
bebida, assim como, em intangiveis, como o servico, o ambiente, o
atendimento. O ambiente do restaurante € onde os sentidos s&o
ativados e estdo diretamente relacionados ao ato de comer,
colaborando para a formacdo de uma imagem, que sera resgatada na
memoria quando 0s mesmos aromas, sabores, sons e texturas forem
novamente vivenciados, trazendo ao individuo emocdes e sentimentos
vividos num determinado momento. Deste modo, a hospitalidade
experimentada num restaurante é algo subjetivo e de dificil
mensuracdo, pois as emogBes sdo individuais e seus significados
variam de pessoa para pessoa (PAULA, 2002).

4 CARDAPIO E SUA TIPOLOGIA

Nosso trabalho apresenta como tipologia a culinaria regional que € um
conjunto de comidas e bebidas tipicas de determinadas regifes, estados e
paises. Assim, cada lugar possui uma culinaria que a faz ser conhecida pelo
mundo. Dentro de cada lugar ha as culinarias proprias de cada regido marcadas
por suas caracteristicas especificas.

A culinaria regional diz muito sobre a cultura de suas regides, algumas
possuem ingredientes diferenciados e técnicas de preparo inusitadas, por isso
costuma despertar a curiosidade das pessoas que nao fazem parte dessa

cultura.

Como bem-dito pelo filésofo inglés Theodore Zeldin, “gastronomia é a
arte de usar comida para criar felicidade”. Além dos prazeres gerados
com a degustacdo de um cardapio cuidadosamente preparado, a
culindria ainda promove encontros e o fortalecimento cultural por meio
da alimentagdo. (PREFEITURA DE SANTA LUZIA, 2019).

O nosso cardapio oferece uma variedade de pratos tipicos populares do

Nordeste, com ingredientes regionais, preparo artesanal, local tematico e
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aconchegante, com musicas regionais, bebidas nordestinas e sobremesas

tradicionais, que quando consumidas trazem alegria ao comensal.

Figura 1 — Cardéapios

W N b
CARDf\PIé CARDI\PId CARDAPIJ

Entradas: Pratos Principais: Sobremesas:
Dadinho de Tapioca -
Acompanha geléia de pimenta  Baido de dois Cocada Cremosa

Baldo'de dots Sorvete cde tapioca com

:astel dt; Quez:odCoalho - vegetariano goiabada
companha melado
Escondidinho de carne” | Crtolacom e sem
sorvete
Bolinho de Vaca Atolada - seca

Acompanha molho de pimenta  [oqueca de peixe Bolo de rolo de goiabada

Tapioca de churros
Carne cle sol na nata E
Cuscuz com Especiarias - % %
2 Bobo de camarao
Acompanha queijo coalho,

carne seca e banana da terra.

Fonte: Autoria propria, 2023

O Nordeste brasileiro possui uma das culinarias mais ricas em sabores,
aromas e cores, reflexo da culinaria brasileira, sendo o maravilhoso
resultado da fusdo aculturada de habitos alimentares do portugués
colonizador, do indigena espoliado e do escravo africano, através de
pratos gostosos que falam das raizes e que simbolizam a regiédo,
sofrendo constantes modifica¢cdes de cunho local, econdmico, politico
e cultural. Diante desta diversidade e originalidade (CAMPOS, et.,al,
2006, p. 1)

A seguir, destaca-se a ficha técnica (Tabela 1) do baido de dois, prato que seria
executado.



Tabela 1 — ficha técnica baido de dois

INGREDIENTES QUANTIDADE (utilizada) PRECO
Feijdo de corda 500g 6,08 kg
Carne seca 200g 23,95 kg
Calabresa 180¢g 26,99 kg
Paio 150¢g 40,00 kg
Bacon 200g 87,92 Kg
Arroz 700 g 7,99 kg
Manteiga 200g 13,99 kg
Queijo coalho 300g 23,98 kg
Salsinha 1 mago 4,99 Un
Coentro 1 mago 4,99 Un
Sal 30g 4,59 kg
Pimenta dedo-de-moca 2 un 6,50 kg
Alho 1 cabeca 22,69Kg

Fonte: Autoria propria, 2023

Rendimento de 12 porcdes

5 JUSTIFICATIVA DA LOCALIZACAO

A cidade de S&o Paulo estd em 24° lugar no ranking entre as cidades que
tem as melhores oportunidades do mundo, além de ser uma das maiores capitais
do mundo, e em nosso pais com certeza uma das mais bem sucedidas.

Com mais de 10 milhGes de habitantes (VERAS, 2001), Sdo Paulo é a
guarta maior cidade do mundo, a maior da Ameérica Latina e relne caracteristicas
de metropole cosmopolita, de centro financeiro e de servi¢os, onde 0s nimeros
gue a descrevem impressionam pelo seu tamanho. Como todo centro urbano, €
o cenario de complexas relacdes sociais, culturais e econémicas que envolvem
pessoas das mais diversas origens.

Sao Paulo ainda é “a cidade mais nordestina do Brasil”, expressao usada
por Fernando Henrique Cardoso, num discurso realizado na década de 1980 e
valida ainda na atualidade (LEMOS, 1999). Segundo dados do Seade, publicada
no caderno Cidades, do jornal O Estado de Sdo Paulo , no ano de 2000, 26%
dos migrantes moradores da cidade de S&o Paulo eram naturais da Bahia, ou
seja, de 2.960.109 migrantes que viviam na cidade, 777.952, vieram da Bahia,

do total de 68.5% somando com os procedentes de Minas Gerais e Pernambuco.
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Comisso, a localizagédo tem o contexto de ser uma 6tima oportunidade de

turismo para os paulistas e outros migrantes que segundo (PAIVA, 2004), as
populacdes deslocadas, chamadas de migrantes, retirantes ou flagelados,
procuram se adaptar ao seu novo lugar, buscando criar raizes na esperanca de
nao ter que mudar outra vez, ou seja, todos querem ter a experiéncia de desfrutar
dessa oportunidade gastronémica que queremos proporcionar, também pelo fato
de ter muitos nordestinos migrantes em Sao Paulo que querem matar a saudade
de sua terra natal.

Em todos esses lugares, 0s nordestinos procuram se reunir para manter
contato com amigos e parentes e para “trazer ao lugar as rememoragoes, as
saudades, os tempos vividos nas feiras e outros elementos que carregam um
simbolismo que as conversas entre eles” (LEMOS, 1999, p. 58) os permitem

viajar no pensamento de volta a terra natal, sem precisar sair do lugar.

6 BRIGADA DO RESTAURANTE

Nosso restaurante possui uma brigada de cozinha denominada moderna,
ou seja, conta com uma estrutura mais reduzida, sendo ela: 1 chef de cozinha,
1 sous chef, 1 chef de praca, 2 cozinheiros, 2 aboyeurs, 4 garcons, 2 caixas e 2

auxiliares de limpeza.

° Chef de cozinha: responsavel pela cozinha inteira.
° Sous chef: sub-chef, supervisiona e coordena os chefes de praca.
° Chef de praca: varios chefes de estacdo que séo responsaveis por uma

determinada parte da refeicdo que sao divididos de acordo com os ingredientes
em que sao especializados, ou o método de preparacgéao.

° Cozinheiro: atendentes designados a uma determinada estacdo. Fazem
o trabalho pesado ou o trabalho de baixa qualificacdo, por exemplo: operam um
determinado utensilio.

° Aboyeur: recebe ordens dos garcons e as anuncia para a cozinha. Facilita
a coordenacao eficiente de cada prato. Pode fazer uma verificacdo final no prato
e aplicar toques finais. Certifica-se de que 0s garcons entregam 0s pratos

imediatamente e corretamente, e podem servir 0s pratos, em alguns casos.
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) Gargcom: € um profissional que trabalha em restaurantes, bares servindo

comida e bebida aos clientes, oferecendo apoio e sugestdes.

) Caixa: contato principal com a empresa e os clientes durante o processo
de realizagdo do pagamento. Exerce a fungéo de registrar vendas, processar
pagamentos, com um 6timo atendimento, lidar com reclama¢cfes e manter
sempre a organizacao no ambiente de trabalho.

° Auxiliar de limpeza: Responsavel por manter a limpeza, higiene e

manutenc¢ao do restaurante tornando um local receptivo para os clientes.

7 MARKETING E LOGO

O marketing de um restaurante nordestino, inspirado pela riqueza cultural
documentada por Luis da Camara Cascudo (2011), deve ser uma celebracéo da
autenticidade e da tradicdo da regido. Honrando as raizes da culinaria
nordestina, as estratégias de marketing devem destacar a autenticidade dos
pratos, valorizar ingredientes tradicionais e promover o respeito pela cultura e
pela histéria do Nordeste.

As narrativas envolventes contam histérias da regido, colaboragfes com
artistas locais e participacdo em festivais regionais sao ferramentas essenciais
para criar um marketing que se conecta profundamente com a cultura nordestina

e atrai um publico que busca experiéncias auténticas e ricas em tradicao.



Figura 2 — Logotipo da marca

RAIANO DE TRES

I}

STAUHAN [

NORDESTINC

Utilizamos os tons de marrom para trazer sensac¢ao de conforto e o preto
para dar destaque ao nome do restaurante. Utilizamos o chapéu tipico,

justamente para mostrar que o restaurante é nordestino e o coragdo para

Fonte: Autoria prépria, 2023

demonstrar o afeto com a regido e suas culturas.

8 CONCLUSAO
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Ao longo deste trabalho de conclusédo de curso, os dados coletados consolidam

a teoria, ou seja, a viabilidade e potencial do Restaurante Baiano de Trés é
efetiva. A regido do Nordeste é uma das regides com as tradi¢des culinarias mais
ricas. A gastronomia de cada regido tem um reflexo da sua historia e de sua
cultura, e assim fazendo com que os pratos mesclem as influéncias culturais,
como as indigenas, africanas e europeias.

Com isso, conclui-se que apesar das incertezas econdmicas, 0 Restaurante
Baiano de Trés se destaca como um investimento comercial na cidade de Sao
Paulo, e também uma adicdo valiosa a comunidade nordestina que l4 vive,
trazendo ingredientes diversos, temperos de alta qualidade com muito sabor,

além de apontar viés econdmico e consequentemente lucro futuramente.
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