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PROJETO TURISMO, HOTELARIA E GASTRONOMIA: ROMPENDO
FRONTEIRAS

RESUMO

O projeto resulta de uma parceria do GCET — Grupo de Cultura e Estudos em Turismo
da UFPB - Universidade Federal da Paraiba, com a AREGALA (Associacdo de
Restauradores Gastrondmicos da Américas e do Mundo no Brasil) e Cozinheiros sem
Fronteiras com a intencdo de fomentar as discussdes entre os discentes, docentes,
pesquisadores, gestores e a sociedade de forma geral sobre as relacdes entre o turismo, a
hotelaria e a gastronomia. O objetivo principal do projeto € criar e disponibilizar uma
programacao de atividades relacionadas ao turismo, gastronomia e hotelaria com o intuito
de estimular a extensdo, através de lives, cursos e publicacdo de uma coletanea de livros
que dardo suporte aos profissionais e docentes que se dedicam as tematicas. O trabalho
sera iniciado por uma pesquisa bibliografica e documental, seguido por uma etapa de
discussao sobre as tematicas. Somente apds a conclusao dessas etapas serdo realizadas as
atividades propostas. Espera-se como resultados a divulgacdo da gastronomia associada
ao turismo e a hotelaria, proporcionado a sociedade a oferta de cursos, Lives e a

publicacdo de uma coletanea de livros no sistema open access.
JUSTIFICATIVA:

O turismo, a hotelaria e a gastronomia sao areas interligadas que precisam ser analisadas
e compreendidas em suas particularidades, mas ao mesmo tempo, em sua abrangéncia
como um campo de estudo interacionado. E neste contexto que o projeto “Turismo,
Hotelaria e Gastronomia: rompendo fronteiras” busca desenvolver praticas que
interliguem essas areas e promovam junto a sociedade uma série de acBes de extensdo,
atraveés de cursos, Lives e publicacdes. Parte-se do entendimento que o turismo deve
proporcionar vivéncias nos destinos visitados, pois a atividade turistica & consequéncia
da vontade, do desejo do tempo, da possibilidade e do desprendimento de recursos
financeiros por parte dos turistas (MASCARENHAS e MOSS, 2018). Por isso, o turismo
para existir e crescer depende de uma oferta articulada. Ha que se compreender
inicialmente que as pessoas se deslocam para conhecer outras localidades motivadas por

vivenciar distintas experiéncias, isto €, os turistas buscam, em suas viagens, conhecer algo
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diferente, por isso, o turismo deve proporcionar uma experiéncia Unica, englobando
diversas atividades que compdem a oferta. Dentre essas, podem-se destacar 0s servicgos
de alimentacdo e bebidas e os de hospedagem. Os servicos de alimentacdo e bebidas
compdem um dos segmentos imprescindiveis na cadeia produtiva do turismo, embora ndo
sejam restritos a atividade turistica, tratando-se de um setor que desempenha um papel
importante na geracdo de empregos, pois atende turistas, visitantes e moradores. Na
certeza de que a alimentagdo é imprescindivel ao ser humano, os empreendedores dos
servigos de alimentacdo e bebidas, como parte da oferta turistica, podem se beneficiar
dessa importancia e ndo apenas como um servi¢o prestado, mas como um atrativo
turistico, como forma de expressdo cultural que desperta uma experiéncia sensorial nos
turistas (COSTA e MAPURUNGA, 2019). Os tipos de alimentos, as caracteristicas para
prepara-los e a forma como sd@o servidos podem configurar um atrativo diferenciado.
Nesse contexto, a gastronomia interliga-se ao turismo, pois destaca as caracteristicas de
um local, podendo definir um lugar por meio de uma imagem, de um sabor ou de um
aroma (NASCIMENTO e OLIVEIRA, 2019). Assim, a gastronomia deve se tornar parte
atuante no desenvolvimento turistico de uma regido, pois a seu favor tem-se o fato que
comer e beber é um ato social, o que torna a gastronomia um fator de interacdo social. O
alimento ndo pode ser visto como algo a satisfazer somente uma necessidade fisioldgica,
mas sim como-um importante componente da oferta turistica e hoteleira (SCHLUTER,
2017). A partir do exposto, o projeto que resulta de uma parceria do GCET ( Grupo de
Cultura e Estudos em Turismo) da UFPB (Universidade Federal da Paraiba), com a
AREGALA e Cozinheiros sem Fronteiras tem a intencdo de fomentar as discussoes entre
os discentes, docentes, pesquisadores, gestores e a sociedade de forma geral sobre as
relacBes entre o turismo, a hotelaria e a gastronomia com vistas a apresentar proposi¢oes
voltadas para o segmento, cujas acdes serdo desenvolvidas junto & sociedade, em forma
de cursos, lives e a publicacdo de uma coletdnea, que trardo as vivéncias na gestdo de

restaurantes de varios chefs com reconhecimento nacional e internacional.
FUNDAMENTACAO TEORICA:

O servigo de alimentacdo é uma atividade que, de tdo antiga, se perde nos registros do
tempo. As cidades se desenvolveram e, em com 0 aumento das viagens para negocios,
por peregrinagdes ou por outros motivos, ocorreu o desenvolvimento de estabelecimentos
comerciais de alimentos e bebidas (MOREIRA, 2010). Nesse contexto, o setor de
hospitalidade percebeu que precisava atender, no primeiro momento, as necessidades dos
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consumidores, em um segundo momento compreendeu que precisava atender, tambéem,
as expectativas desses clientes e, dentro desse espago estavam os servicos de alimentacéo.
Com a evolucdo da sociedade e o enriquecimento das populacdes essas necessidades e
expectativas se ampliaram e o setor de hospitalidade precisou se adaptar, ampliando a
oferta dos servicos de alimentacdo e bebidas. Assim, hoje entende-se que 0s
consumidores ndo apresentam necessidades e expectativas idénticas em relacdo a esses
Servigos, ou seja, cada consumidor possui interesses diferentes e por isso existe 0 espago
para varias opc¢des, desde a possibilidade de apreciar uma refeicdo num elegante
restaurante até a opcdo de fazer uma refeicdo num estabelecimento fast food ou no sistema
self service (LAVANDOSKI e GIGLIO, 2019). A gastronomia pode ser compreendida
como o conhecimento baseado na relacdo do ser humano com sua alimentacéo,
englobando as atividades voltadas a pesquisa, fornecimento de alimentos ou preparo e,
por ser tdo abrangente, liga-se a diversas areas do conhecimento (SAVARIN, 1995), cujo
surgimento ocorreu apos a Revolucdo Francesa, com a disseminagdo da culinaria elitista,
pois 0s cozinheiros que ndo acompanharam seus patrdes no exilio migraram para os cafés
e restaurantes (DROUARD, 2007). Foi nesse contexto que a gastronomia se desenvolveu
como uma modalidade de pensamento cientifico aplicado a cultura alimentar, criando um
conjunto de regras que passou a operar sobre as maneiras e 0s habitos dos consumidores
(BUENO, 2016). O termo gastronomia, segundo a autora, designando uma cozinha
criativa, data de 1801, e a palavra gastrébnomo, para nomear o status do consumidor dessa
nova cozinha fina e elaborada, aparece em 1803. A gastronomia, portanto, ndo pode ser
reduzida a cozinha e a comida. Ela mobiliza todo um repertério de maneiras de se
relacionar com elas que se materializa na cerimonia da refeicao, ritual que s6 pode ser
compreendido em sua liga¢do com a dindmica dos estilos de vida. A gastronomia envolve
0 aparato material das refeicdes — a comida, 0s vinhos, assim como a decoracdo dos
pratos, da mesa e da sala de refeicbes (BUENO, 2016). Atualmente, a gastronomia é
considerada um fator determinante para atrair turistas no momento em que escolhem seus
destinos (SORMAZ, AKMESE, et al., 2016). Henderson (2009) destaca 4 temas nos
estudos académicos em que a gastronomia se relaciona com o turismo: o comportamento
do turista em relacdo & gastronomia; as oportunidades comerciais oriundas da
gastronomia enquanto produto turistico; andlise da relacdo entre o marketing
gastrondmico e a demanda turistica; e, por fim, o turismo gastronémico como alternativa
para desenvolver um destino (LAVANDOSKI e TONINI, 2018). A gastronomia tem se

tornado uma fonte para a formacéo de um produto turistico uma vez que pode contribuir
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para a economia local, estimular nichos para a promocao de determinados alimentos ou
bebidas, fortalecer a imagem de um destino turistico, incrementar a renda no setor
hoteleiro, entre outros. No entanto, nem sempre a gastronomia foi tratada como um dos
fatores principais para a promogao turistica e hoteleira, e por isso, € fundamental sua
interligacdo com esses setores, possibilitando o desenvolvimento de varios elementos,
que individualmente despertam pouco interesse turistico, mas em um novo produto
integrado possuem forga de atracdo para o turismo em virtude da conjungéo dos elementos
(LASHLEY, 2004). O turismo assim deve considerar 0s impactos positivos com a
producdo e o consumo de alimentos, bebidas e acomodacdo (LASHLEY, 2004), por isso,
ndo pode se limitar a uma atividade puramente econdmica, uma vez que é também,
produtor de representacdes, sonhos e simbolos, pois € a partir da busca por atingir as
necessidades do turista que a segmentacéo, a diversificacdo e diferenciacdo caminham
para um novo mercado e/ou um novo produto. Assim, por sua ampla area de atuacao,
interliga-se & gastronomia como um produto e partindo em um formato turistico como
atrativo de uma determinada localidade se torna um fator que apresenta novas
possibilidades a serem trabalhadas por estas localidades, atraves das. caracteristicas
gastrondmicas locais (MASCARENHAS e MOSS, 2018). Ainda é possivel perceber que
a compreensdo do fendmeno turistico, quando trabalhado com o turismo gastronémico,
pode contribuir para a estruturacao dos destinos na formatacéo de novos produtos. Com
visdo também abrangente, Kivela e Crotts (2006) entendem a gastronomia ndo apenas na
relacdo de cozinhar e comer bem, mas como sendo o estudo das relagdes entre cultura e

comida, envolvendo a degustacdo, a preparacgao e a pesquisa.
METODOLOGIA:

Para o alcance dos objetivos sera realizada uma pesquisa documental e bibliografica que,
segundo Raupp e Beuren (2006, p. 86),“tem como objetivo recolher informacdes e
conhecimentos prévios acerca de um problema para qual se procura respostas ou acerca
de uma hipotese que se quer experimentar” Essas pesquisas contribuirdo para a formagao
do arcabouco tedrico e desempenhardo papel fundamental na formulacdo das a¢des que
serdo propostas e desenvolvidas. A escolha da pesquisa qualitativa foi em razao de ser
voltada aos aspectos da realidade que ndo podem ser simplesmente quantificados,
centrando-se na compreensao e explicacdo da dinamica das relagdes sociais. No entanto,
ressalta-se que embora a pesquisa seja predominantemente qualitativa, o estudo fara em
determinados momentos e com dados especificos, o uso de analises quantitativas, pois
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essa sera de importante valia para o entendimento de situacdes e, por consequéncia,
fornecer subsidios para que a andlise qualitativa possa explicar o fenémeno avaliado de
forma mais completa. Os participantes do projeto se reunirdo semanalmente para trocar
experiéncias, realizar discussfes e a preparacdo e implementacdo das atividades. Tal
pratica também possibilitara que os discentes tenham acesso a ambas as dimensdes

(pesquisa e extensdo), como complementares e indissociaveis.
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OBJETIVOS GERAIS:

O objetivo principal do projeto € criar e disponibilizar uma programacao de atividades
relacionadas ao turismo, gastronomia e hotelaria com o intuito de estimular o ensino, a
pesquisa e a extensao, através de lives, cursos e publicacdo de uma coletanea de livros
que dardo suporte aos profissionais e docentes que se dedicam as tematicas E de forma
especifica a) realizar entrevistas com os chefs que compdes a Aregala e os Cozinheiros
sem Fronteiras; b) transcrever na forma de capitulos, em livros, as vivéncias da gestao de
restaurantes de chefs com reconhecimento nacional e internacional e c) realizar lives com

os chefs com as teméticas mais atuais
RESULTADOS ESPERADOS

O resultado pretendido sera a divulgacdo da gastronomia associada ao turismo e a
hotelaria, de forma a promover a valorizacao e difuséo das diferentes praticas brasileiras
e internacionais. Nesse sentido, esse projeto tera a possibilidade de ofertar a comunidade,
cursos, Lives e uma coletdnea no sistema open access publicada pela editora
CCTA/UFPB. Espera-se com esse projeto que docentes, discentes, pesquisadores,

gestores de organizacdes publicas e privadas e a sociedade em geral possam adquirir
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conhecimentos e refletir de forma critica sobre os temas que serdo desenvolvidos. Espera-
se como resultado, ainda, a capacitacdo do publico-alvo do projeto, ressaltando a relagéo
entre o turismo, a hotelaria e a gastronomia, através de uma nova visdo sobre suas
potencialidades econdmicas e culturais. Com isso, o resultado pretendido sera o de
capacitar e de orientar os envolvidos através da valorizacdo e difusdo das tematicas. A
proposta contribui também para o fortalecimento da relacdo ensino, pesquisa e extenséo,
ao trazer significativos aportes para as disciplinas que lidam com as tematicas do turismo,
da hotelaria e da gastronomia, assim como, pode proporcionar beneficios aos diversos
estudos desenvolvidos na Universidade Federal da Paraiba que tenham em comum os
estudos abordados no projeto. No que se refere aos participantes do projeto, o
desenvolvimento desse projeto ird promover a constru¢cdo do conhecimento de forma
ativa e participativa, considerando os perfis dos colaboradores que tém em comum a area
de hospitalidade, permitindo a aplicacdo pratica dos estudos desenvolvidos e atuando de

forma cidada ao propor melhorias.
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