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Culinaria Etnica e Regional
Descubra sabores para inovar no seu empreendimento.

Alimentos e bebidas fazem parte da construcdo da identidade cultural de um pais ou regido. Diferentes caracteristicas
e etnias sdo visiveis e realcadas nos sabores e aromas da gastronomia remetendo a significados, simbolos, memarias,
identidades e tradicdes de um povo. Com a era da globalizacdo, a troca de experiéncias entre diferentes culturas vem se
intensificando cada vez mais, inclusive no mercado de alimentos e bebidas. Logo, o intercambio cultural gastrondmico
por meio da culinaria étnica e regional vem ganhando destaque nas cidades brasileiras cada vez mais cosmopolitas.

Além desse intercambio cultural, o mercado de foodservice atendeu em 2018 mais de 80 milhdes de consumidores ao més
com um faturamento anual de 60 milhdes de reais, sequndo o Instituto de Foodservice Brasil (IFB). Ou seja, mesmo com o
cenario de crise econdmica, o segmento de alimentagao fora do lar merece atencdo daqueles que desejam empreender.

O objetivo deste Relatorio de Inteligéncia é analisar como nichos de alimentos e bebidas étnicas e regionais vem se
desenvolvendo, no Brasil e em Santa Catarina, como oportunidade para o empreendedor.
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Intercambio cultural

O mercado gastrondmico étnico
e regional que virou tendéncia

A diversidade cultural brasileira faz parte da construcao
da identidade nacional do pais. Um dos elementos
enraizados nessa identidade sao as praticas alimentares,
recheadas de significados e simbolismos. Assim, o
mercado de alimentos e bebidas de diferentes etnias e
regides € apreciado no pais. Confira a seguir como esse
intercambio cultural pode virar uma oportunidade de
negocio no setor de alimentos e bebidas.

Afinal, como se caracteriza a culinaria étnica e regional?

A culinaria étnica e regional € definida a partir da origem derivada de algum patriménio cultural de determinado grupo
étnico ou de certa regido. A utilizagdo de conhecimentos, técnicas, recursos, ingredientes e utensilios para a produg¢ao
de receitas € 0 que caracteriza a gastronomia como tipica de certa cultura. Além de pertencer a costumes de uma regido,
a culinaria tipica pode ser referente a determinada religido, como comidas budistas, mugulmanas e judaicas. Além disso,
a cozinha étnica e regional geralmente € aceita e consumida por outros grupos sociais, que se lembram da cultura ao
apreciar 0 alimento ou bebida.

Gastronomia étnica e regional que virou tendéncia

A culinaria internacional, por produzir o intercambio
cultural e gastrondmico entre diferentes regides,
€ consumida por aqueles que sentem curiosidade
a respeito de novos sabores e texturas. Com a
globalizacao e a troca de informacdes cada vez
mais intensa e facil, o publico que aprecia o modo
cosmopolita na culinaria vem crescendo. A ascensao
desse nicho de mercado e a busca por produtos mais
artesanais e saudaveis, com ingredientes naturais,
fez com que em 2019, segundo a Revista Forbes, a
gastronomia étnica e regional se estabelecesse como
uma das 20 tendéncias no segmento.

Fontes: Denise Purcell. Trend Watch: Summer Fancy Food Show Trends. Specialty Food Association, 2018. Tendéncias para o setor de foodservice
em 2019. FoodBiz, 2019. Comida étnica em ascensdo. RG Nutri, 2019. Michel Machado. 4 tendéncias para o setor alimenticio em 2019. Food Service
News, 2019. Talita Prado Barbosa. Antropologia e gastronomia: a identidade de ser brasileiro a partir da alimentagdo. FFC/UNESP, 2019. Tendéncias de
alimentagdo para 2019. Associagao Brasileira da IndUstria de Panificagdo e Confeitaria, 2019. Cristina Leonhardt. A lista definitiva: 233 tendéncias em

alimentos em 2019. Sra. Inovadeira, 2019. What are this year's top food and beverage trends? National Restaurant Association, 2019.


https://atendimento.sebrae-sc.com.br/inteligencia/relatorio-de-inteligencia/como-explorar-o-mercado-de-alimentacao-saudavel
https://atendimento.sebrae-sc.com.br/inteligencia/relatorio-de-inteligencia/como-explorar-o-mercado-de-alimentacao-saudavel
https://forbes.uol.com.br/forbeslife/2019/01/20-tendencias-gastronomicas-para-2019/#foto7
https://www.specialtyfood.com/news/article/trend-watch-summer-fancy-food-show-trends/
http://foodbizbrasil.com/inovacao/tendencias-para-o-setor-de-foodservice-em-2019/
http://foodbizbrasil.com/inovacao/tendencias-para-o-setor-de-foodservice-em-2019/
https://www.rgnutri.com.br/2016/08/30/comida-etnica-em-ascensao/
http://www.foodservicenews.com.br/4-tendencias-para-setor-alimenticio-em-2019/
https://iiiseminarioppgsufscar.files.wordpress.com/2012/04/barbosa_talita-prado.pdf
http://www.abip.org.br/site/tendencias-de-alimentacao-para-2019/
http://www.abip.org.br/site/tendencias-de-alimentacao-para-2019/
https://srainovadeira.com.br/lista-definitiva-233-tendencias-alimentos-2019/
https://www.restaurant.org/Research/Reports/foodtrends

Tendéncias do mercado gastronémico

Descubra alimentos e bebidas étnicas que
se destacam no mercado brasileiro

O mercado brasileiro seque, de certa forma, tendéncias globais no
que concerne a culinaria cosmopolita, e os consumidores cada vez
mais procuram por estabelecimentos que servem os alimentos e
bebidas tipicos de uma cultura. Descubra alguns sabores do mercado
étnico e regional que se consolidaram no Brasil e algumas tendéncias

desse mercado intercultural.

Cozinha étnica e regional no mercado brasileiro

Cozinha oriental:

A culindria oriental, caracterizada principalmente pelos alimentos japoneses, chineses
e tailandeses, contém ingredientes leves, saudaveis e frescos, geralmente relacionados a
frutos do mar. Com esses elementos, os pratos vém agradando consumidores nas cidades
brasileiras. Uma tendéncia para ficar de olho € o katsu sando, o sanduiche popular das ruas de
Toquio que esta conquistando espaco em outros lugares do planeta. Como essa gastronomia
€ constituida de ingredientes delicados, naturais e em grande maioria crus, recomenda-se
gue a preocupacao com a higiene e as condicdes adequadas de armazenamento sejam
prioridade para aqueles que desejam empreender no setor. Um exemplo de sucesso € o
restaurante Nipo Sushi, localizado na cidade de Florianopolis em Santa Catarina, que combina
a tradicional cozinha japonesa com a inovacao para preparo de novos pratos.

Cozinha arabe:

A culinaria arabe € marcada por sabores e temperos unicos e pratos coloridos. Quibe cru,
shawarma, kebab, esfirra e o falafel sao exemplos de receitas arabes ja conhecidas no
mercado. O diferencial para quem deseja empreender nesse nicho de mercado é investir
no material utilizado para produc¢do dos pratos preparados com panelas e instrumentos
diferentes, que dao ao alimento o sabor tradicional da cultura e oferecem uma boa
apresentacdo do prato a mesa, como a tajine e a cafeteira drabe. Um caso de sucesso
da cozinha arabe no Brasil € o restaurante Kib's, com estabelecimentos em Balneario
Camboriu e Joinville, pois conecta os pratos da cozinha arabe com a sua apresentacao,

tanto a mesa quanto no ambiente.

Cozinha mexicana:

Tequila, nachos e burritos adquiriram fama nos EUA com imigrantes mexicanos e logo
conquistaram espaco no mercado brasileiro. Comidas apimentadas e coloridas sdo
caracteristicas da culinaria mexicana. Para agueles que desejam investir no setor, a conexao
com o ambiente tematico e as atracdes mexicanas podem alavancar o seu negocio.
Alem disso, o investimento em franquias de comidas rapidas e food trucks tambem pode
ser uma alternativa no mercado. O restaurante e franquia Rosa Mexicano, com sede em
Blumenau, € um exemplo de como aplicar as estratégias do setor.


https://pratofundo.com/4912/katsu-sando-sanduiche-tonkatsu/
http://niposushi.com.br/
https://anamariabraga.globo.com/materia/comida-arabe-receitas-tipicas
https://www.kibsrestaurante.com.br/
https://atendimento.sebrae-sc.com.br/inteligencia/relatorio-de-inteligencia/food-truck-ainda-da-para-apostar-no-setor
https://www.rosamexicano.com.br/

Tendéncias da culinaria étnica e regional

O gosto pela gastronomia étnica e regional € tendéncia para o mercado de alimentos e bebidas. A busca por valores
nutricionais ligados a produtos artesanais e classicos vem chamando atencao dos empreendedores. Veja a sequir alguns
dos segmentos que estdo conquistando mais espaco dentro desse mercado.

Sabores africanos:

A heranca da gastronomia africana faz parte da culinaria brasileira, com ingredientes e
pratos, como feijdo, quiabo, vatapa, caruru, mungunza, acaraje, leite de coco e azeite
de dendé. A tendéncia que esta surgindo € a combinacdo dessa culinaria e de seus
temperos com apresentacdes de luxo, com uma mistura de ingredientes locais com

pratos internacionais.

Cafés da manha com inspiragdo global:

O pdozinho com manteiga faz parte do tradicional café da manha na mesa do brasileiro.
No entanto, com agitacdo do dia a dia cada vez mais intensa, essa tradicdo vem sendo
substituida por cafés fora de casa, e 0s empreendedores estao aproveitando o momento
para incorporar diferentes culturas no seu negocio. Cafés da manha estadunidenses,
franceses e arabes conquistam cada vez mais espaco nas ruas dos centros urbanos ao
redor do mundo.

Temperos filipinos, persas, coreanos e gregos:

Embora também estejam dentro da culinaria ocidental e arabe, os temperos azedos
provenientes dessas etnias entraram na moda. Os pratos correspondentes contendo
molhos, iogurtes e coalhadas com alta qualidade nutricional sdo saudaveis e misturam doce
e azedo, oferecendo um toque especial a culinaria internacional. A mistura desses elementos
com a tradicional comida brasileira € sucesso nos restaurantes adeptos ao cosmopolitismo.

Cozinha sul-americana:

Com raizes indigenas, astecas e incas, a culinaria sul-americana oriunda principalmente
do Peru e da Venezuela conquista adeptos no Brasil. Esse movimento traz pratos ricos
em vitaminas, oleos saudaveis e ingredientes, como frutos do mar, milho, frutas e saladas.
Duas das principais receitas peruanas sao 0 ceviche peruano € a causa limefa. A Venezuela
€ conhecida pelas receitas de arepas, tequerios e doces de sobremesa.

Fontes: Culinaria afro-brasileira. Revista Afro Bahia, 2013. Fabiana de Lima Sales. Cozinha étnica: uma pratica de consumo urbano. Arquivos Brasileiros de
Alimentacao, 2017. Comida étnica em ascensao. RG Nutri, 2019. As tendéncias globais de alimentos e bebidas para 2019. Duas Rodas, 2019. Talita Boros
Voitch. 10 tendéncias na gastronomia para ficar de olho em 2019. Bom Gourmet, 2019.


http://diversidadeetnicorracial.blogspot.com/2013/02/culinaria-afro-brasileira.html
http://www.journals.ufrpe.br/index.php/ABA/article/view/1210
https://www.rgnutri.com.br/2016/08/30/comida-etnica-em-ascensao/
https://www.duasrodas.com/blog/tendencias/as-tendencias-globais-de-alimentos-e-bebidas-para-2019/
https://www.gazetadopovo.com.br/bomgourmet/tendencias-gastronomia-2019/
http://culinaria-afro-brasileira.blogspot.com/p/receitas-afro.html
https://mapadomundo.org/peru/comidas-tipicas-do-peru/
https://www.tudoreceitas.com/receitas-venezuelanas

Influéncias da gastronomia regional catarinense
Como Santa Catarina se destaca na cozinha étnica e regional?

O estado de Santa Catarina apresenta, na sua formacao cultural, pelo menos 50 etnias diferentes. Uma variedade que vai
desde as herancas indigenas e africanas a colonizacdo europeia. A culinaria associada a cultura demonstra um grande
potencial gastrondmico e turistico no estado. Confira algumas etnias e regionalidades que mais influenciam no estado
e como o empreendedor pode participar do movimento.

Litoral catarinense:

Olitoralde Santa Catarina, além de ser conhecido pelas suas belas belezas naturais, € famoso
também pela gastronomia associada a regido. Com herancas acorianas, portuguesas
e espanholas, a culinaria local € marcada por frutos do mar, oleos mediterraneos,
sobremesas e doces, como o pudim, a ferradura e os pasteis doces. Restaurantes como
o Frequesia Oyster Bar, na cidade de Florianopolis, sdo sucesso na cozinha de frutos do
mar, especialmente no consumo de ostras.

Oportunidade: Segundo a Fecomeércio, Santa Catarina produz 95% dos

~ - moluscos maritimos consumidos no Brasil e grande parte € consumida no
/ @ / proprio estado. Aqueles que desejam empreender nessa vertente podem
-~ ~

V1P aliar a refeicdo no restaurante com a visitagcao de fazendas marinhas,

como faz o Freguesia Oyster Bar de Florianopolis, e os empreendimentos
do Projeto Food Experience do Sebrae/SC, o que oferecem experienciais
gastrondmicas no roteiro Ecogastrondmico da regido, como o restaurante
Ostradamus e o Big Bamboo.

Eventos gastronémicos: O litoral catarinense possui diversos eventos
gue podem contribuir com empreendedores da culinaria regional,
como Fenaostra (Florianopolis), Marejada (ltajai), Festival Brasil Sabor
(Florianopolis) e Festa Nacional da Tainha (Balneario Rincao).

Oeste, Sul e Serra Catarinense:

A gastronomia das regides mais frias de Santa Catarina estd muito associada aos
bandeirantes paulistas na época colonial. Sua culinaria apresenta uma variedade de
carnes (bovina, suina e de frango), de sementes como o pinhdo, e de pratos, como arroz
carreteiro, barricado e churrasco, além da erva-mate como bebida tradicional.

Oportunidade: A gastronomia regional serrana e a do Oeste Catarinense

Y/ podem ser fortalecidas pelo turismo rural, © qual aguece 0os Nnegocios
~ ”
_@_ no campo e tem nas propriedades rurais uma fonte de renda. Como
72/ Nna regiao em questdo existem peqguenas propriedades de agricultura
|

familiar, o turismo aliado a gastronomia pode ser favorecido.

Eventos gastrondmicos: Alguns eventos que ocorrem na regido e que
propiciam oportunidades para empreendimentos da culinaria regional
sdo Festa Nacional do Pinhao (Lages), Ritorno Alle Origini (Urussanga),
Agroponte (Criciuma), Festa do Produto Colonial (Sdo Martinho), Festa da
Cebola (Ituporanga) e Fenatruta (Urubici e Bom Retiro).
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http://turismo.sc.gov.br/o-estado/
https://atendimento.sebrae-sc.com.br/inteligencia/boletim-de-tendencia/a-importancia-da-gastronomia-no-turismo-oportunidades-em-santa-catarina
https://atendimento.sebrae-sc.com.br/inteligencia/caso-de-sucesso/freguesia-oyster-bar
https://atendimento.sebrae-sc.com.br/inteligencia/relatorio-de-inteligencia/o-mercado-do-pinhao-em-santa-catarina
http://www.fecomercio-sc.com.br/
https://atendimento.sebrae-sc.com.br/inteligencia/caso-de-sucesso/freguesia-oyster-bar
https://atendimento.sebrae-sc.com.br/inteligencia/relatorio-de-inteligencia/turismo-rural-aquece-negocios-no-campo
https://ndmais.com.br/noticias/confirmada-data-da-fenaostra-2019-em-florianopolis/
https://pt-br.facebook.com/Marejadaoficial/
https://www.brasilsabor.com.br/
http://www.paranagua.pr.gov.br/secultur/event/9a-festa-nacional-da-tainha-42a-festa-do-pescador-34a-festa-da-tainha-e-11a-feira-regional-da-tainha/
http://turismo.sc.gov.br/agenda-de-eventos/
http://www.festadopinhao.com/site/
http://turismo.sc.gov.br/evento/xvi-ritorno-alle-origini/
http://nossacasa-sc.com.br/portfolio-item/feira-agroponte-criciuma/
http://turismo.sc.gov.br/evento/26a-festa-do-produto-colonial/
https://www.festadacebola.com.br/
https://www.festadacebola.com.br/

Vale do ltajai:

Também conhecida como Vale Europeu, a regido exibe a cultura provinda da colonizagao
alema, italiana, eslava e polonesa. As tradicOes gastrondmicas europeias do Vale estdo
refletidas em pratos tipicos, como marreco recheado, eisbein (joelho de porco), cucas e
strudel de maca, alimentos com base em farinha de milho, lasanhas, sopa de capelete,
ravioli, gueijos, salames e derivados de leite. Também sao influéncias da cultura europeia
que atraem clientes do pais todo bebidas como chope, cervejas artesanais e vinho.

Oportunidade: A fusdo de sabores é um elemento muito marcante

vy da culinaria europeia. A mistura de doce com salgado é tipica e pode
~ - . . . . . . a .
_@_ diferenciar o empreendimento que escolhe investir nessa culinaria. Além
- ~ disso, a caracterizacdo do ambiente tematico pode ser um diferencial do

restaurante e traz uma sensagao aconchegante a experiéncia gastronomica.

Eventos gastronémicos: As festas sdo tradicionais na regido e atraem milhares
de turistas a Santa Catarina, principalmente no més de outubro. Restaurantes
com comidas tipicas podem aproveitar © movimento de eventos, como
Oktoberfest, Fenarreco, Festa Pomerana, Festival Brasileiro da Cerveja, Festa
Incanto Trentino e Festitalia para alavancar o seu negocio.

Em 2019 Florianopolis foi congratulada pela UNESCO como uma
das cidades criativas brasileiras no setor de gastronomia. No total, o
Brasilconta com oito cidades criativas: Belem, Paraty e Floriandpolis
(Gastronomia), Jodo Pessoa (Arte e Artesanato), Salvador (Musica)
e Curitiba e Brasilia (Design). O titulo € concedido as cidades que
se destacam no desenvolvimento urbano sustentavel e inovador
que promova bem-estar e didlogo cultural com a populacao.
Assim, o titulo concedido a Floriandpolis atrai investimentos
gastronédmicos publicos e privados, que melhoram a qualidade
dos servigos oferecidos no setor de alimentos e bebidas. Consulte
aqui algumas medidas do programa Cidades Criativas na Ilha para
engajar o seu empreendimento gastronémico.

Veja também:
Relatorio de Inteligéncia do
SEBRAE/SC sobre diversidade
cultural catarinense e o
turismo gastronémico, para
conferir tudo sobre festivais,
atrativos regionais e rotas
gastrondmicas do estado.

Fontes: Gastronomia: Culinaria brasileira € uma grande mistura de tradi¢cdes, ingredientes e alimentos que foram introduzidos populagdo indigena e
imigrantes. Governo do Brasil, 2009. Gastronomia: potencial turistico para Santa Catarina. Fecomércio, 2018. Carlos Rabello. Geografia humana de Santa
Catarina. Prof. Carlos Rabello, 2019. Cidades Criativas da Unesco estdo reunidas em Florianopolis. Ministério do Turismo, 2019.


https://atendimento.sebrae-sc.com.br/inteligencia/cenario/o-mercado-de-cervejas-artesanais-no-brasil-e-em-santa-catarina
https://atendimento.sebrae-sc.com.br/inteligencia/relatorio-de-inteligencia/o-potencial-do-enoturismo-em-santa-catarina
http://oktoberfestblumenau.com.br/
http://www2.brusque.sc.gov.br/web/noticia.php?id=6626%7Chistoria-da-fenarreco
http://www.festapomerana.com.br/
https://festivaldacerveja.com/sistema/festival-brasileiro-da-cerveja/
http://www.incantotrentino.com.br/
http://www.incantotrentino.com.br/
http://circoloitalianodiblumenau.com.br/home/festitalia/
https://nacoesunidas.org/agencia/unesco/
https://en.unesco.org/creative-cities/creative-cities-map
https://en.unesco.org/creative-cities/florian%C3%B3polis
http://www.brasil.gov.br/noticias/cultura/2009/10/gastronomia
https://www.fecomercio-sc.com.br/fala-presidente/gastronomia-potencial-turistico-para-santa-catarina/
http://carlosrabello.org/geografia/geografia-de-sc/humana/
http://carlosrabello.org/geografia/geografia-de-sc/humana/
http://www.turismo.gov.br/%C3%BAltimas-not%C3%ADcias/12540-cidades-criativas-da-unesco-est%C3%A3o-reunidas-em-florian%C3%B3polis.html
https://atendimento.sebrae-sc.com.br/inteligencia/relatorio-de-inteligencia/gastronomia-catarinense-um-atrativo-cultural
https://atendimento.sebrae-sc.com.br/inteligencia/relatorio-de-inteligencia/gastronomia-catarinense-um-atrativo-cultural
https://atendimento.sebrae-sc.com.br/inteligencia/relatorio-de-inteligencia/gastronomia-catarinense-um-atrativo-cultural

Estratégias de Negocios

Como se diferenciar com
0 seu negocio de cozinha
étnica e regional?

A cozinha étnica e regional conectada a

gastronomia internacional e a nacional é

tendéncia no mercado brasileiro de alimentos

e bebidas. No entanto, ndo basta apenas ser

tendéncia para ter sucesso, pois empreendimentos

precisam de um diferencial para chamar a atenc¢ao

do consumidor. Esse diferencial, na grande maioria,
ocorregragasaadocdodo conceito de food experience,

0 qual propde a conexao do cliente com a historia do
negocio, que este interaja com a filosofia proposta e que
consiga criar experiéncias diferentes e personalizadas, que
envolvam outros sentidos alem do paladar e olfato, envolvam
também os outros sentidos: tato, visao e audic¢ao.

Veja a seguir algumas estratégias que podem auxiliar na diferenciacao do seu negocio.

Retorno as origens

A comercializagdo de produtos feitos no local, com utensilios artesanais, ingredientes naturais e lougas
caracteristicas da regido ou etnia podem conferir a culinaria o selo de comida caseira, que remete
as memorias familiares do consumidor. Nesse caso, os elementos tradicionais podem fazer parte da
decoragao do ambiente e proporcionar ao cliente historias e culturas étnicas.

Sustentabilidade a mesa

Aléem da culinaria étnica e regional, experiéncias gastrondmicas sustentaveis tambeém sdo tendéncia no
setor de alimentos e bebidas, gracas a maior preocupacao com o meio ambiente, por meio do consumo
de produtos organicos, veganos, sem agrotoxicos e com um modo de produgao familiar, nao atrelado
a0 agronegocio. Junto a isso, esta a tendéncia de transparéncia na cadeia de producao, ou seja, informar
ao cliente a procedéncia, a origem e 0s valores nutricionais dos alimentos no cardapio, © que seria uma
forma inteligente de ampliar a conexao com o cliente. Assim, aliar essas trés tendéncias pode trazer
beneficios econdmicos e ambientais diretos para o seu negocio e para o planeta.

Menos plastico é mais

Aléem da sustentabilidade nos ingredientes de alimentos e bebidas, ha a preocupacao dos consumidores
com as embalagens que poluem o planeta, e assim as empresas estdo se adequando a esse movimento.
A culinaria étnica e regional traz consigo materiais proprios da cultura servida, como o pano e o papel.
Logo, abrem-se possibilidades de utilizacdo de materiais reciclaveis e reutilizaveis, canudos reutilizaveis ou
biodegradaveis e loucas decoradas de acordo com a cultura e que ndo sao de plastico. Dessa forma, o
negocio alcanca um publico preocupado com o meio ambiente e com a sustentabilidade.

s N



https://atendimento.sebrae-sc.com.br/inteligencia/boletim-de-tendencia/experiencias-gastronomicas-sustentaveis

Restricoes alimentares

A gastronomia étnica e regional € caracterizada pelos seus ingredientes tipicos e tradicionais. No entanto,
muitos pratos envolvem lactose e gluten, os quais inibem o consumo por parte de varios consumidores
que sdo intolerantes ou alérgicos a esses elementos. Assim, ao disponibilizar pratos tradicionais étnicos
e regionais com ingredientes alternativos para quem segue uma dieta com restricoes alimentares € uma
estratégia para se diferenciar no setor.

o,
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Brincar de chef

Proporcionar ao cliente a experiéncia de consumir pratos gourmet, porém que nao requerem técnicas
avancadas e que sao faceis de serem replicadas em casa, faz com que O estabelecimento seja
aconchegante e inclua o cliente na constru¢ao do prato. Nesse caso, 0 empreendedor pode optar por
receitas regionais que relembram tradicdes familiares e dar um toque gourmet ao prato. Além disso,
para fidelizar o cliente, o empreendedor pode disponibilizar receitas e kits de utensilios para cozinhar os
pratos tipicos, realizar cursos dentro do proprio estabelecimento e até a venda de ingredientes étnicos e
regionais de dificil acesso no mercado.

Delivery

O mercado de delivery no setor de alimentos e bebidas, sequndo a Associacdo Brasileira de Bares e
Restaurantes (Abrasel), cresceu 12% e faturou mais de 9 bilhdes de reais em 2015. Com a ascensao de
aplicativos, os numeros de estabelecimentos que fazem somente entregas cresceu ainda mais. Conectar
0s adeptos do delivery aos empreendimentos de alimentos e bebidas étnicas e regionais, que geralmente
oferecem servicos presenciais, pode ser um diferencial para o seu negocio.

oA Estabelecimentos colaborativos

|Eﬂ_|:|_ O consumismo esta dando lugar ao compartilhado, a troca de servicos e empréstimos, abrindo espaco
para as economias colaborativas. Espacos de coworking sdo cada vez mais comuns nos grandes centros
empresariais € muitos estabelecimentos estao aproveitando para unir servicos de alimentacao a esse
ambiente compartilhado. Assim, negocios de cozinha regional podem oferecer nesses espacos cafés
coloniais, lanches rapidos e até mesmo almocos para clientes, diferenciando seu empreendimento dos
demais ao variar a oferta de produtos.

Fontes: Food experience: a filosofia por tras da Chipotle e Starbucks. Endeavor, 2016. Sammy Eduardo. 19 franquias de alimentagdo com tendéncias
de sucesso para abrir em 2019. ABF Portal do Franchising, 2018. Michelle Achkar. Veja 10 tendéncias que vao ganhar as mesas brasileiras. Terra, 2019.
9 tendéncias gastrondmicas que vdo despertar o seu paladar em 2019. Oba, 2019. Talita Boros Voitch. 10 tendéncias na gastronomia para ficar de
olho em 2019. Bom Gourmet, 2019. Tuka Pereira. A incrivel experiéncia sensorial deste restaurante no escuro em Bangkok onde todos os gargons sao
cegos. Hypeness, 2019. Restaurante italiano, Pasta Nostra, tem ambiente aconchegante e leva receita familiar nos pratos. ExperienteSP, 2019.

4 tendéncias para setor alimenticio em 2019. FoodService Brasil, 2019. Tendéncias de negocio para 2019. SEBRAE, 2019.
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https://abrasel.com.br/
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Confira negodcios que se destacam
na gastronomia étnica e regional

Restaurante Wunderwald

O restaurante  Wunderwald, localizado na cidade de
Pomerode em Santa Catarina e participante do Projeto Food
Experience do Sebrae-SC de colonizagcdo alema, destaca-
se no cenario nacional por cultivar as tradicdes germanicas.
O estabelecimento oferece ao cliente um cardapio amplo
da culinaria internacional, com frutos do mar e cozinha
italiana. Porém o enfoque principal sdo os pratos alemaes, em
conformidade com os costumes locais.

O restaurante possui como diferencial do mercado ©
ambiente tematico que retrata as origens alemas, atendimento
personalizado com pessoas imersas na cultura e pratos servidos
com ingredientes e técnicas tradicionais da regido.

@ Site @ racebook

Sitio Nona Lurdes

O Sitio Nona Lurdes, na cidade de Nova Trento em Santa
Catarina, € um restaurante que se destaca no segmento por
proporcionaraosclientesatracdesda tradicionalculinariaitaliana.
O estabelecimento ¢ conhecido pela comida tipica em fogdo a
lenha, queijos e vinhos coloniais e sobremesas caseiras. Alem
disso, o restaurante dispde de entretenimentos para os clientes,
COmMO O contato com a natureza, observacao de animais, redes
para descanso e parques para criancas. Outro diferencial do
negocio € a oportunidade para que os clientes se hospedem
em chalés da pousada que fica ao lado do restaurante, os quais
completam a experiéncia da gastronomia étnica italiana.

@ Site @ racebook © Instagram
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https://www.wunderwald.com.br/index.php
https://www.facebook.com/restwunderwald
http://www.sitiononalurdes.com.br/restaurante/
https://www.facebook.com/amositiononalurdes/
https://www.instagram.com/sitiononalurdes/

ACOES

RECOMENDADAS

Quer ficar por dentro de todos os eventos do setor de alimentos e bebidas, negocios e gestdo? Acompanhe
a agenda de eventos disponibilizada pelo SIS Sebrae/SC para ndo perder nenhuma atividade na sua regido.

Capacitacdo é importante sempre e o SEBRAE dispde de cursos online e presenciais que ajudam a
potencializar o seu negocio. Confira alguns deles:

« Como aumentar suas vendas com design
» Cliente bem atendido volta sempre. Aprenda como satisfazer e encantar sua clientela.

» Use o inbound marketing e aumente as vendas do seu negocio com o curso de marketing digital.

Confira 10 dicas para reducdo de desperdicio que podem ser Uteis para 0 seu negocio.

Inspire-se no Relatorio de Inteligéncia Alimentacdo fora do lar: o mercado de food service para abrir
seu negocio.

Conte com o apoio do SEBRAE/SC para tracgar estratégias para o seu negocio. Entre em contato com um
de nossos atendentes pelo telefone 0800 570 0800 ou na unidade mais proxima.

Coordenador: Douglas Luis Trés SEBRAE Santa Catarina
G Alimentos Gestor do Projeto: Adriano Oliveira Alves *  Enderego: SC 401, KM 0L, Lote 02
: Analista de informacéo: Emili Willrich : Parque Tecnologico Alfa - Joao Paulo
@By ¢ Bebidas ) ) : I CEP: 88030000 - Floriandpolis — SC
N Supervisor de Conteudo: Alan David Claumann ! Telefone: 0800 570 0800
RELATORIO DE INTELIGENCIA e Simone Amorim Pereira Cabral : :

JULHO| 2019

Duvidas ou sugestdes sobre o contetido do relatdrio fale conosco pelo enderego:
https://atendimento.sebrae-sc.com.br/fale-conosco/

Todos os direitos reservados. A reproducédo nao autorizada desta publicagédo, no todo ou em parte, constitui violagdo dos direitos autorais (Lei n2 9.610). Fotos: Banco de imagens.
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