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Esta segunda edigdo do Caderno de Hotelaria da UniABC
apresenta novas contribuicdes de nossos docentes, de cujos textos
podemos extrair uma caracteristica principal: a qualidade. Ndo ésem
razio, uma vez que foram escritos por professores com larga experiéncia
nadrea.

Assim, o artigo de abertura do Caderno vem assinado pela
professora Cynthia Mello, coordenadora do Curso, no qual abordaa
importancia do desenvolvimento de um programa na midia eletronica
de massa no Brasil acerca do Turismo ¢ da Hotelaria, contemplandoa
utilizacdo da televisao e do ridio e sua viabilidade como instrumento
de divulgagio dos produtos turisticos e hoteleiros.

J4 a professora Edila Cantareli e Patricia Fucks abordam a
gastronomia nos estabelecimentos hoteleiros enquanto estratégia para
viabilizar o desenvolvimento turistico.

O professor Jairo Gongalves Duarte discorre sobre as variantes
do processo de comunicagao organizacional na administrago hoteleira,
considerando os conceitos mais cradicionais da comunicagao como
ferramenta de gestdo, aliados as novas teorias e tendéncias tecnoldgicas.

O professor Ubiratan Miranda apresenta uma reflexdo sobre o
papel do gestor hoteleiro, uma vez que a cada dia novos
empreendimentos s3o abertos, gerando uma demanda por profissionais
capacitados.

Na secio de Comunicagdes, apresentamos um texto assinado
pela professora Carmem Guarize que aborda a formagao gastronémica
nas Américas.
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Por fim, em Resenhas, apresentamos o livro Administragdo
Hoteleira, de Francisco de la Torre.

Acreditamos que com €ste Caderno possamos contribuir, ainda
que de uma maneira timida mas responsdvel, para o engrandecimento
da bibliografia acerca do setor hoteleiro, carente de publicagdes
especializadas.
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Editor Setorial
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A VALORIZAGAO DOS ESPACOS PARA A INSTALAGAO DOS
SERVICOS DE ALIMENTAGAO E BEBIDAS NOS ESTABELECIMENTOS
HOTELEIROS COMO ESTRATEGIA PARA VIABILIZAR O
DESENVOLVIMENTO TURISTICO

i Profa. Ms. Edila Maria Bisognin Cantareli

w—u-‘om&moﬁ» dos Cursos de Educagio Fisica, Turismo e Hotelaria da UniABC. Mestre em
: Educagdo Fisica, especialista em Recreagio e Lazer pela UNICAMP.

* patricia Marasca Fucks

- Arquiteta € Utrbanista, Mestranda em Extensio Rural na UESM - Universidade Federal de
_ Santa Maria, Santa Maria - RS.

REsumMoO

O ritmo acelerado da vida cotidiana aliado a0 advento do turismo
tem levado as pessoas @ fazerem suas refeicdes fora de casa, recorrendo
para isso aos mais diversos tipos de estabelecimentos que prestam os servigos

. de alimentagio e bebidas.

Nos empreendimentos hoteleiros, hd uma grande variedade de
espagos projetados para stender as necessidades da prestagio dos servigos
de alimentagio e bebidas, dentre os quais destacam-se os restauranses.
Poderd existir uma grande diferenciagdo entre eles,-quanto as suas
particularidades, estilos, especialidades culindrias, tipo de atendimento e
qualidade dos servigos prestados.

De forma geral, a valorizagio da gastronomia ¢ do cardter
regionalista da nossa culindria tradicional enquanto produto turistico de
wma localidade sdo aspectos importantes para 0 Seu desenvolvimento
socioecondmico, contribuindo para preservagio das tradigies e da cultura
de um povo e estimulando a construgdo dasua identidade. Nesse sentido,
a gastronomia pode ser encarada como uma estratégia para viabilizar o
desenvolvimento turistico.
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PALAVRAS-CHAVE
Espagos e equipamentos, Servigos, Gastronomia, Alimentos & bebidas.

ABSTRACT

The accelerated rhythm of everyday life dllied to to the advent
of tourism has taken people to have their meals outside their homes and
in order to do that they look for many different kinds of places that render
food and drinking services.

In hotel business, there is a great variety of spaces projected to
atend to the needs of the rendering of services concerning food and drinks,
mainly restaurants. Concerning restaurants, there may be a big
diferentiation among them in terms of styles, specialties, kinds of services
and quality of the services rendered.

In w«:mx& terms, one can say that the valorization of gastronomy §

and the regionalist character of our iraditional cuisine as the tourist product
of a certain place are important for this place socioeconomical development
s well as they contribute to preserving sraditions and cultures of %8.&«
and stimulate the construction of their own idendity. Therefore,
gastronomy can be seen as one of the strategies %0 make tourist

development viable.

KEYWORDS
Room and equipments, Services, Gastronomy, Food & beverage.

INTRODUGAO

O ritmo de vida didrio, para a maioria das pessoas, estd se
tornando bastante conturbado. Fica cada vez mais dificil dispor de um
minimo de tempo, fundamental ao lazer, descanso, satisfaco pessoal
e das necessidades basicas de alimentacio. Em muitos casos, €m razio
das distancias, da escassez do tempo e do congestionamento do trinsito,
grande parcela da populagao ativa precisa privar-se da volta diurna ao
lar. Entretanto, na sociedade atual, hd um considerdvel grupo de pessoas
que fazem as suas refeicoes fora de casa por opgao, preferéncia ou gosto
pessoal, ou mesmo porque j4 incorporaram €ste hébito 2 sua rotina.

20

Para isso recorrem aos mais diversos estabelecimentos que prestam 0s
servicos de alimentagao ¢ bebidas, tendendoa freqiientd-los quase que
diariamente.

Conforme ressalta Gongalves (1 998, p.129), ainda no inicio do
século XX, fazer refeigdes fora de casa era sindnimo de szatus social e
econdémico. Mas a modificagio dos padroes de vida e de
comportamento do homem, tipicos da sociedade industrial-capitalista
atual, fez acelerar o ritmo de vida e impds novas necessidades de
consumo de bens capitais € de servigos. Proporcionalmente cresceu
cambém a necessidade do descanso, da recreacio, da prética desportiva
e do intercimbio sociocultural. Em consegiiéncia disso, o turismo
passou a desenvolver-se como alternativa i pratica do lazer, a0 usufruto
do 6cio e A satisfagdo das necessidades pessoais.

Em virtude desses fatores democratizou-se definitivamente 0
uso dos restaurantes, € COmo tal, aumentou a importincia da
gastronomia Como parte integrante do produto turfstico.

A GASTRONOMIA COMO COMPONENTE DO PRODUTO TURISTICO

No atual contexto nota-se uma constante modificacio dos gostos
¢ preferéncias dos turistas, que s tornam cada vez mais exigentes ¢
:nsacidveis na busca de novos produtos € de uma oferta diversificada,
diferente e de qualidade. (Gongalves, 1998, p.130)

De uma forma cada vez mais acentuada, as pessoas investem num
curismo com bases culturais, desportivas de ‘regresso as origens -0 que
explica o sucesso € a disseminagio do turismo em €spago rural como
alternativa ao modelo ‘sol e praia’ mais tradicional, porém j desgastado.
Com isso, 0 turistas procuram as regioes fora do litoral, em zona rural
do interior ou da serra, onde se mantém a tradigdo do ‘comer bem’; um
“ttor indesmentivel que importa preservar ¢ interessa promover . (Gon-
calves, 1998, p.131)

O Brasil detém um vasto potencial para o desenvolvimento
turistico, especialmente do turismo interno, em funcio da diversidade
de suas caracteristicas culturais, hist6ricas e geograficas, da grande
variedade de usos e costumes, das riquezas narturais, dos atrativos
culturais e, sobretudo, pela diversidade da cozinha brasileira e do cardter
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regionalista ranto da nossa culindria tradicional como dos nossos pro-
dutos alimentares. o .
Segundo Gongalves (1998, p.1 31),a w&on.wmmmo A\wm gastronomia
e a preservagio do cardter regional da culindria vBmLa:m s3o mmﬁw res extre-
mamente relevantes para 0 processo de desenvolvimento turistico, .ah\
vendo integré-lo como parte de uma estratégia de m«oBommo turistica,
pois contribul significativamente para manter as ﬂ.nm&m@mm ea n&.ﬁ:m de
um povo Ou Nagao; conferindo-lhe identidade, diferencae genuidade.

EQUIPAMENTOS E SERVICOS Eﬁmdmomb%w?mmgcai TURISTICA

A oferta turfstica de uma localidade € constituida da soma de
todos os produtos € servicos adquiridos ou consumidos pelo turista
durante a sua estada em uma destinagao. (Ruschmann, 1997) o

Segundo Campos & Gongalves (199 mm p-26-27)a Omnwmm turfstica
¢é representada pelo conjunto formado pelas »Qm.mmnm naturais .,Hm_mcwmm
a0 clima e 2 configuragao fisica do meio ambiente, € pelas ‘atragoes
artificiais’ correspondentes a0s bens ol 2CONtECiMEeNtos [EPIEsentativos

dos aspectos histéricos, culturais e religiosos de uma comunidade.

Ruschmann (1997, p-97) cita estes atrativos Como R@Emmmom bdsicos,
capazes de motivara vinda de turistas para uma dada localidade.
Sobretudo, uma boa oferta curfstica é complementada por uma
complexa infra-estrutura formada pelos servigos urbanos Umm\wnﬁ.umv pelas
facilidades de acesso € pelas instalages ¢ equipamentos turisticos que
permitem a prestagio de servicos especificos, nnmnnw.nbﬁaom mm_mw redes
mwmnnosoa._om (alimentagao) ¢ de hospedagem @ovmansﬁovw &ma dos
servicos de recepgao informacio, guia € entretenimento: Estes mmo>no~.7
siderados os responsaveis pelo maior ou menor tempo de permanéncia
do visitante num determinado lugar. (Moletta & Goidanich, 1998, p21)

A PRESTAGCAO DOS SERVIGOS DE ALIMENTACAO E BEBIDAS
NOS ESTABELECIMENTOS HOTELEIROS

De forma geral, sdo identificados como instalacdes para
alimentagao ¢ bebidas os restaurantes, as lanchonetes, as cafeterias, as
cervejarias, 0s bares, as sorveterias, entre Outros.
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Segundo Ruschmann (1997, p.135), no hd uma classificagdo
precisa para sua caracterizacio, o que dificultaa definigdo de quais s3o
eminentemente turfsticos € quais prestam servicos gerais de alimentacao
ranto para moradores como para turistas.

Os servicos de alimentagao prestados por um empreendimento
hoteleiro também podem tornar-se parte integrante da infra-estrutura
geral das localidades onde este se insere, na medida em que ele propde-
«¢ 2 atender as necessidades bdsicas, quanto 3 alimentacio e bebidas,
ndo somente dos seus hdspedes, mas também dos demais turistas €
visitantes e da populagio receptora.

Freqiientemente esta oferta de servigo 2 populagdo surge como
uma nova alternativa, que satisfaz tanto as suas necessidades bdsicas de
alimentacio quanto as de lazer nos fins-de-semana, podendo vira suprir,
muitas vezes, um problema de caréncia de servicos deste tipo que vinha
sendo enfrentado pela populagio local. .

Estendendo a sua oferta de servigos a um publico maior, 0
empreendimento hoteleiro amplia o mercado consumidor dos seus
servigos, e, também, as possibilidades de manter em melhores niveis 0
equiparamento entre 0s CUStos € 0 IEtorno financeiro do investimento.
Nesta concepgio, o estabelecimento hoteleiro nio fica restrito a um
finico tipo de usudrio e pode manter-se em atividade, funcionando
durante o ano todo, diminuindo o impacto € 0s efeitos negativos da
sazonalidade sobre o seu faturamento.

De modo especial, podemos relacionar os restaurantes como 0s
principais estabelecimentos que prestam o servico de alimentag3o, pois
tém como funcio especifica suprir as necessidades humanas de alimenta-
¢do (comer, beber), fornecendo especialmente o almogo, tido em nossa
cultura, como a mais importante € completa refeicio do dia.

Os restaurantes, cujo ramo da atividade € 0 comércio de refei-
¢bes, atuam no setor tercidrio da economia. Podem encontrar-se insta-
lados junto aos mais variados ramos de atuacdo da atividade humana,
prestando o servigo de alimentacio e bebidas, o que constitui o seu
principal produto.

Com isso o publico-alvo torna-se bastante diversificado, com
diferentes interesses e necessidades, podendo ser constituido tanto por
héspedes, participantes de eventos, visitantes em geral, turistas ou pela
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propria populagdo local. A fregiiéncia de cada um destes grupos de
usudrios dentro do hotel cambém & variada, dependendo da finalidade
especifica com que cada um chega ao estabelecimento. .

Sendo assim é importante efetuar um planejamento cuidadoso
dos fluxos, circulagdes € acessos dos diferentes grupos. A existéncia de
um local apropriado para estacionamento, Nas @8&5&»&0 &w qualquer
equipamento turistico, é um fator relevante, que pode constituir-se como
um diferencial a mais , ?owoﬁowosmnmo certa comodidade, conforto,
seguranga e maior satisfacdo para os usudrios ou clientes.

mm_wwnwmnmaammn no que diz men.;o 20s nmmﬁm:nw:ﬁnm, a
implantagao deste tipo de atendimento suscita um planejamento
cuidadoso, tanto no que se refere 2 nova demanda por refeigdes (aspectos
qualitativos € quantitativos), 20 arranjo funcional dos espagos
propriamente ditos (pré-dimensionamento dos espagos de acordo com

sua capacidade e fungio especifica), quanto 2 prépria capacidade de y

produgio dos alimentos e bebidas (planejamento da compra de
\nsumos, instalagdes de equipamentos € treinamento de pessoal).
Os ambientes de um modo geral e, sobretudo, os restaurantes,

necessitam de um espago fisico organizado de modo que o cliente -

sinta-se num ambiente aprazivel e confortavel. Nio se trata apenas de
decoré-lo, torna-lo atrativo quanto ao scut aspecto estético, mas também
de dispor convenientemente 05 equipamentos necessrios a0 bom
atendimento. O cliente, antes de tudo, deve sentir-sea vontade, mas 0
pessoal da prestagdo de servicos precisa de um espaco suficientemente
amplo paraa fluidez dos movimentos. (Castelli, 1977)

Os diferentes espagos ou ambientes projetados paraa instalagdo
dos servicos de alimentacdo ¢ bebidas variam muito de um
estabelecimento para outro, de acordo com as dimensdes ou porte do
hotel, capacidade de atendimento prevista (tipo € @Cmsﬁ.&m.&n de
refeictes servidas), tipo de atendimento, fungdo especificae localizagao
dele no sitio geografico e no contexto regional.

O tipo de cliente ou usudrio que freqiienta esses locais estard
direramente ligado as caracteristicas do estabelecimento. .

Dependendo da categoria e do tipo do estabelecimento hotelei-
ro, nele poderd haver um ou mais bares, bem como outras &amm:&m?
cias andlogas como cafeteria, chocolateria, sorveteria, cervejaria, entre
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outros. Sua utilizagao poderd ficar restrita aos héspedes ou ser aberta
a0 publico em geral. (Castelli, 1977)

Poderé existir uma grande diversificagdo, quanto as particulari-
dades, estilos, especialidades, tipo de atendimento, especialmente no
que diz respeito aos bares e restaurantes. Esta diversificagdo objetiva
proporcionar demanda uma variedade de escolha quanto aos pregos,
a0s diferentes tipos de alimentos e de bebidas, degustados e servidos

- em ambientes particularmente personalizados, bem como destacar o

estabelecimento hoteleiro quanto o tipo especifico de servio que estd
sendo oferecido por ele, fator que funciona como um elemento atrativo.

EsPACOS PARA A INS TALAGAO DOS
SERVICOS DE ALIMENTAGAO E BEBIDAS

Podemos relacionar intimeros ambientes ou dreas préprias para
a instalaco dos servigos de alimentagao e bebidas, presentes nos mais
variados estabelecimentos hoteleiros do pafs. Castelli (1999) identifi-
cou muitas destas unidades como ‘tipologias da restauracio’. Cada qual
possui caracteristicas bem especificas quanto aos aspectos da decoragdo
do ambiente, tipos de cardépio, categoria, modalidade de servigo, lo-
calizagdo e pregos.

1- restaurantes que podem servir almogo e/ou jantar:

. restaurante com culindria internacional;

. restaurante com culindria regional ou tipico;

. restaurante especializado I (cozinha oriental, japonesa, chinesa,
italiana, alema, 4rabe, polonesa, mediterrinea, francesa, brasileira, grega,
mexicana, etc.); .

. restaurante especializado II (churrascaria; preparo de aves, peixes,
carnes assadas, grelhados e saladas, frutos do mar; comida vegertariana,
macrobidtica);

. restaurante com atendimento & [z carte;

. restaurante com buffet variado;

. restaurante self-service, com auto-atendimento;

. restaurante diferenciado (onde se pode comer com as maos,
por exemplo);

. restaurante panoramico;
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. restaurante das criangas;

. restaurante tematico (sua culindria pode apresentar mudangas

didrias).
2- bares:
. bar do lobby;
. bar do fitness center ou bealth club;

. deck bar, drinks e petiscos junto as piscinas;

. bar temético (decoragao com énfase num dado tema, que pode

variar de tempos em tempos);
. bar especializado em drinks e snacks;

. bar americano;
. sushi bar;

. bar night club;

frente 20 mar);

. bar com muiisica a0 vivo; entre outros.

, 3- centro gastronomico.
.ﬁ 4- casa de massas.
5- casa de sucos € yitaminas.
6- danceteria.
7-lancheria.

8- cafeteria.

9- sorveteria.

10- cafés.

11- pub.

12- ambiente café colonial.

13- ambiente chd da tarde.

14- ambiente café da manhi ou breakfast.
15- coffee-shop (refeigdes répidas, petiscos € bebidas).

16- saldo com pequeno palco para apresentagdes MusiCals,

dancisticas, folcléricas, artisticas, comm €Spaco paradangar.

17- saldo para festas, aniversdrios, comemoragdes, coqueteis ot

eventos.

18- ambiente happy hour (drinks e lanches rapidos).

19- copa ou local para prepararo servico de atendime

apartamentos ou unidades habitacionas.
26

. bar 2 beira do mar, quiosque da praia (drinks e petiscos em
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Geralmente estes espagos permanecem inseridos junto a drea
edificada do hotel, mas podem estender-se ao longo dos seus jardins
Je inverno, em 4reas externas, nas adjacéncias das piscinas, 4 beira-mar,
junto a um lago ou a uma marina.

Jean Froidenaux apud Castelli (1977), em Cours de technique
operationnelle de la restauration, aponta uma classificacdo para os
diferentes restaurantes, agrupados em oito tipos: automaricos; vente 4
['emporter; quiosques; cantinas; restaurantes self-service; restaurantes de
hotéis; sorveteria; snack-bar; casa de chi; restaurantes especializados;
restaurantes grill-room.

A ORGANIZACAO DOS AMBIENTES DOS RESTAURANTES

Com relacio 2 operacionalidade do restaurante, € preciso observar
a previsio feita para o seu horrio de funcionamento, quando tudo
deve estar em ordem e preparado para receber o cliente. Ao ingressar
1o recinto, ele é recebido pelo maitre que faz assaudages e 0 acomoda
nas mesas. Logo que a carte ¢ distribuida, os clientes escolhem os menus,
podendo solicitar sugestoes a0 chefe do restaurante.

O ‘chefe do restaurante’ é o responsdvel pelo restaurante, no que diz
respeito 2 sua organizacao (disposigao adequada das mesas em fungio do
ntimero de clientes, divisio do restaurante em setores) e 20 planejamento
das tarefas (distribuicio do trabalho entre os funciondrios, em turnos
modalidades). O éxito deste departamento do hotel, na realizagio das suas
atividades, contribui de forma positiva para o marketing hoteleiro.

A organizagio e o planejamento do trabalho, tanto nos restau-
rantes quanto nos bares, tém como base para suas previsoes as infor-
magdes dadas pela recepgao com relagao ao movimento de héspedes e
a0s eventos futuros, de maior envergadura, como feiras, congressos ou
banquetes. Similar 2 funcao desempenhada no restaurante, 0 chefe do
bar também efetua a acolhida dos clientes, o seu encaminhamento até
as mesas e a tomada dos pedidos.

O zelo pelas condigdes de limpeza do ambiente como um todo -
dos seus utensilios, equipamentos e mobilidrio - € 0 cuidado com a
apresentagdo do pessoal s3o aspectos a serem observados, em qualquer
um dos casos, pelo respectivo chefe responsavel. Afinal, a boa imagem
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do hotel depen

do da impressao cau

espagos.

de nio somente de um bom atendimento, mas sobretu-
sada pelo estado geral de limpeza em todos os seus

A GASTRONOMIA COMO ATRATIVO TURISTICO-CULTURAL
PARA O PUBLICO DA TERCEIRA IDADE

particularmente mais exigente com as
que visita, desde os sanit4rios até a mani

& Goi

Um dos atrativos turl

danich, 1999)

7

publico da ‘melhor idade’ (acima de
mmmﬁosoamm. Moletta & Goidanich (1
este publico valoriza 0 momento das refeicoes e aprecia uma vow

mente

mesa acompanhada
como a musica, adanca,
como grupos folcléricos,
planejamento de ambientes ap

var um espago para um pequeno palco

Tendo em vista que a hora d

7

condicdes de higiene dos locais
pulagdo dos alimentos. (Moletta

stico-culurais mais significativos para o

60 anos), em suas viagens, € a
999, p.21) ressalta que especial-

de todos os requintes, inclusive agregando valores
as apresentagoes culturais tipicas da localidade,
pegas teatrais, musica meoEL. Isto implica o

O turista da terceira idade ¢ a clientela que se mostra =

ropriados parao fim, onde se possa reser-- -

ou tablado.

as refeicdes € considerada muito

importante para este publico-alvo, € necessirio que esses locais sejam

convenie

temdtl

ca relacionada 2 sua fungdo espec

ntemente decorados ou caracterizados de acordo com a

{fica ou com as tendéncias tipicas

regionais adotadas. (Moletra & Goidanich, 1999)
Para maior confortoe comodidade nesses ambientes deve prever-

se o uso de assen
instalacio de mi

locais

movimentagio das p

tos confortaveis com suficiente apoio para as COstas,
sica ambiental, bem como o acesso 203 respectivos

preferencialmente por meio de rampas que facilitam 2

essoas portadoras de deficiéncia fisica ou de

limitacoes dos movimentos em funcio da idade.

dosse

CONSIDERAGOES FINAIS

A valorizacio dos ambientes ou 4reas proprias paraa instalagdo

rvicos de alimentagio ¢ bebidas
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nos estabelecimentos hoteleiros

¢ um fator importante a ser observado, pois muitas vezes, na decisio
da viagem, 0 destino escolhido tem como um dos pontos fundamentais
2 curiosidade a respeito da gastronomia peculiar do local, que representa
os usos € costumes de uma regido.

A gastronomia tem sido um elemento de destaque na oferta de
servicos de muitos hotéis, especialmente nos de categoria internacional.
Os ambientes que prestam s Servigos de alimentacio e bebidas tém se
mostrado tdo atrativos, nn@cwznm&om e nmmmnwm_mwmmom que
freqiientemente vém sendo encarados como uma possibilidade a mais
de lazer ofertada aos clientes. Assim, os momentos de entretenimento
¢ lazer podem ser desfrutados em ambientes requintados com excelente
cozinha. A diversidade gastrondmica reflete-se nas sofisticadas sugestoes
de cardépio, cuja culindria normalmente é conduzida por conceituados
chefs de cozinha.

A decoracio dos espagos em que S¢ instalam os servigos de
alimentacio e bebidas de um estabelecimento hoteleiro pode assumir
um determinado estilo, caracterizando particularmente o ambiente
gastrondmico que se quer destacar (ambientagdo mediterranea, a7t decd,
ristica, colonial, tropical, futurista, entre outras). Muitos restaurantes
incrementam essa decoragao com O USO de utensilios diferenciados
como talheres de prata, cristais, lougas antigas ou de méveis de
antiquarios.

Em termos gerais, 0 importante é que Os restaurantes oferegam
qualidade na produgio das suas refeices, o que inclui aspectos como
o bom atendimento, a assepsia, funcionalidade e conforto dos
ambientes, a higiene na manipulagio dos alimentos, carddpio variado
(grande diversidade de pratos quentes € frios, saladas, massas e doces)
nas refeicdes que também podem ser acompanhadas por bebidas como
vinhos, cerveja, drinques, chopes, refrigerantes, sucos, cafezinho.

Deve-se buscar sempre solugdes inovadoras nos pratos, bebidas,
petiscos € sobremesas servidas, oferecendo no carddpio algo diferente
daquilo que o cliente estd habitualmente acostumado a degustar, tendo
em vista agradar ao seu paladar, despertando-lhea curiosidade e propi-
ciando-lhe varias opgoes de escolha. Mesmo que o objetivo seja pro-
porcionar uma alimentagao mais saud4vel e equilibrada, ndo se deve
deixar de lado a apresentagio dos pratos €0 sabor dos alimentos.
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O usudrio quando satisfeito € bem cativado sente-s¢ valorizado
e retorna ao local, veiculando por conta prépria o marketing da empresa
prestadora do servigo.
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