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Capítulo 1

Setor da alimentação: panorama internacional e nacional


		
			Neste primeiro capítulo trataremos do setor da alimentação como um todo. Queremos que você compreenda como funciona o mercado da gastronomia e quais são as oportunidades que ele oferece para o desenvolvimento de negócios e para atuação profissional. 

			Começaremos por definir e limitar termos como culinária, gastronomia e food service, expressões que em determinados contextos representam a mesma coisa, mas que, nos estudos da alimentação, se diferenciam. Isso vai facilitar e definir o escopo das nossas discussões em todo curso. 

			Os subcapítulos trazem um pouco da história da gastronomia até chegar às principais associações e instituições que representam o setor da alimentação no Brasil. Tudo isso vem recheado com números do setor no mundo, incluindo o nosso território, que enfrenta desafios, mas permanece abundante de oportunidades. 

			1	Mercado da gastronomia

			Para que não haja mal-entendidos sobre a abordagem que será dada ao mercado da gastronomia neste capítulo, o tema a que ele se refere é o food service, expressão que designa as refeições ou alimentação fora do lar. 

			Segundo Doria (2008), a gastronomia dá conta do preparo e do consumo dos alimentos no ambiente dos restaurantes, ao passo que a culinária refere-se ao mesmo tema no ambiente doméstico, quando o preparo é feito para o consumo das famílias ou das pessoas dentro do lar. 

			O food service refere-se ao mercado que envolve o preparo, o manuseio e a entrega de refeições (comida e bebida) prontas para serem consumidas fora de casa, excetuando-se as que estão aptas ao consumo por meio dos processos industriais, como os biscoitos, iogurtes, laticínios e demais que, em geral, encontramos nos empórios e supermercados.  

			Os negócios do food service (alimentação fora do lar) abrangem desde o produtor rural até a logística de entrega e o consumo do alimento, seja em casa, no trabalho, numa praça de alimentação ou no restaurante, passando pelas transformações feitas no alimento in natura, tanto pela indústria e pelos distribuidores como pelos profissionais da gastronomia, os cozinheiros e toda brigada de cozinha. Além desses, participam dessa cadeia de negócios as tecnologias industriais, de processamento, de logística e, de uns anos para cá, as que promovem a comunicação entre quem vende e quem compra refeições, bem como seus prestadores de serviços. Tudo isso em busca de atender da melhor forma possível, empregando qualidade, eficiência e preços atrativos, o consumidor final, o cliente. 

			O food service trata de empresas e empreendedores que preparam refeições e outros produtos alimentares para serem consumidos fora de casa. Portanto, quando se fala em estudos e oportunidades, trata-se de um mercado que envolve não apenas as empresas, mas toda a cadeia de abastecimento e distribuição desses negócios, que envolvem produtores de insumos e ingredientes, fabricantes, prestadores de serviços, operadores de estabelecimentos e todos os demais envolvidos, como já foi mencionado anteriormente. Somam-se ainda a esses os serviços de gastronomia, como os prestados por profissionais que atuam independentemente ou têm negócios como os de buffets, food trucks, quiosques, carrinhos de lanches, sorvetes, doces, salgadinhos, entre outros. 
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			O desenvolvimento de um profissional depende de diversos fatores, como formação, experiência, disposição, networking, etc.; em resumo, habilidades e competências. No entanto, os fatores dependerão sempre de uma escolha que fazemos. 

			Você já se deu conta de quantas possibilidades o mercado da gastronomia oferece? 

			 

        


 

        


      


    
			2	Breve história do food service

			A palavra gastronomia é mencionada pela primeira vez em 1623, mas se torna popular no início do século XIX, sendo usada para se referir à boa mesa (Carneiro, 2003). Oficialmente, no Ocidente, a história da gastronomia é contada a partir de sua origem na França, entre os séculos XVI e XVII, visando o bom gosto e o prazer provenientes da comida. De acordo com os estudos da área, a gastronomia se estrutura por meio da sistematização das técnicas de preparo culinários, que abrange ingredientes, utensílios e equipamentos, e de uma estética distintiva a ser adotada na apresentação dos pratos, bem como do comportamento dito civilizado esperado ou exigido à mesa. Ela se firma no contexto histórico do surgimento do Estado-nação, com um rei único e soberano, à medida que se implementa uma estratégia política de reconhecimento da França como modelo sociopolítico a ser reproduzido por outros países. 

			O food service poderia ser considerado decorrente da formação dessa gastronomia, não fosse o fato de que as tabernas já ofereciam há centenas de anos algum tipo de “restauração” (palavra da qual se originou o termo restaurante) aos viajantes. Em nada parecida com o que se entende hoje como um serviço de alimentação fora do lar; as tabernas, ainda que precariamente, atendiam os peregrinos transeuntes que precisavam se recompor fisicamente do desgaste sofrido em seus deslocamentos com alguma comida, bebida e hospedagem para que pudessem seguir viagem. 

			Segundo Jean-Robert Pitte, 

			As origens do restaurante recuam aos limites da pré-história e da história. Esse tipo de comércio surgiu com os mercados e feiras, que obrigam os camponeses e artesãos a deixarem seu domicílio durante um ou vários dias e, portanto, a se alimentarem ao mesmo tempo que estabelecem ou mantêm relações sociais, de amizade ou de negócios. Tomou amplitude e diversificou-se no mesmo ritmo da urbanização à qual, de modo especial, permaneceu ligado (Pitte, 2003, p. 572).



			Embora esse tipo de serviço já existisse desde a Antiguidade em diversas localidades, inclusive fora da Europa, somente em 1765, durante a Revolução Industrial, surge, em Paris, o primeiro restaurante, já com esse nome. O estabelecimento de propriedade do Sr. Boulanger servia caldos e cozidos para restaurar as forças de seus clientes. Esse restaurateur se torna precursor dos restaurantes que passarão a prezar pela qualidade e a sofisticação dos pratos oferecidos, assim como a ambientação dos lugares, o que atrairá, com o tempo, a parcela mais abastada da sociedade para não somente comer, mas também para ser vista. 

			A partir do final do século XVIII e durante todo o XIX, Paris se torna uma cidade repleta de restaurantes e cafés, sendo esses últimos locais mais requintados, nos quais era possível, inclusive, a presença das senhoras e moças da sociedade. Em contrapartida, diminui, principalmente na capital francesa, o número de tabernas, que continuam existindo em cidades menos efervescentes do que Paris, a cidade dos restaurantes. 
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			Uma sugestão é a leitura da obra A invenção dos restaurantes: Paris e a moderna cultura gastronômica, de Rebecca L. Spang (2003), que pesquisa na França do século XVIII a importância dos restaurantes, locais que servem de cenário para autores como Rousseau e Balzac em seus escritos. O capítulo 7 da obra é especial por trazer curiosidades sobre publicações, guias, mapas e cardápios da época.

			 

        


 

        


      


    
			Ao passear pela história dos últimos séculos, é importante notar que o nascimento e os primeiros anos da gastronomia como uma área sistematizada de técnicas e saberes culinários franceses ocorreram simultaneamente ao processo civilizatório. Norbert Elias (1994) trata das mudanças de comportamento das pessoas com o objetivo de se tornarem civilizadas e estarem aptas a frequentar os ambientes urbanizados das cidades que se vinham constituindo. 

			Ao mesmo tempo que a nobreza buscava uma aproximação do rei para manter seus benefícios e privilégios, a burguesia emergente, que, por sua vez, mimetizava o comportamento dos nobres à mesa, na moda e nos desejos, enriquecia e criava uma economia de mercado antes nunca vista. Esse é o contexto ideal para entender o que chamamos de Revolução Industrial, que trouxe consigo mais mudanças políticas e sociais. Conforme muda a formação social, os chefs de cozinha que atuavam para a nobreza passam a procurar novas atividades. Se fosse atualmente, seriam chamados de empreendedores, mas, àquela época, tornaram-se empresários do ramo da alimentação e construíram as bases para o que hoje chamamos de restaurantes. 

			3	História do mercado brasileiro

			O Brasil, país periférico em relação à Europa, com a vinda da família real em 1808, deixa de ser uma colônia de Portugal e se torna o lugar onde vive o rei, que trouxe consigo não apenas a coroa, mas também os membros da nobreza do país de origem. Uma vez que a capital estabelece-se na cidade do Rio de Janeiro, é lá que, por primeiro, ocorrem as mudanças que a vinda da família acarretaria. Inclusive nos hábitos alimentares. 

			Nesse período, a elite brasileira imitava os modos europeus e, em especial, buscava espelhar-se nos moldes franceses. Não é de se admirar que, por aqui, se intentasse um processo para o desenvolvimento das cidades semelhante ao que ocorria na Europa. Os restaurantes e espaços de entretenimento e comida fora do lar fazem parte desse cenário. 

			A política muda, mas nem tudo muda com ela. A mesma elite que frequentava a corte, com o início da República e a emergente riqueza que se vertia das lavouras de café, embora preferisse a Europa, ao estar no Brasil, costumava frequentar confeitarias e cafés, mimetizando o comportamento europeu. Como onde há demanda, há os que se proponham a atendê-la, o food service por aqui já era sem dúvida uma realidade consolidada. 

			No século XIX e no início do século XX, algumas cidades brasileiras, como o Rio de Janeiro e Recife, e, mais tardiamente, São Paulo, contavam com food service estruturado, com estabelecimentos fixos que imitavam os europeus da ambientação ao cardápio. Isso sem falar na linguagem, na moda e no comportamento à mesa. 

			Outro elemento constitutivo do food service no Brasil é herança da pobreza e da escravidão. A comida de rua sempre existiu no Brasil, desde o período colonial, principalmente oferecida pelas quituteiras em seus tabuleiros. Eram doces, mingaus, bolinhos, acarajés e toda sorte de iguarias que pudessem ser comidas ali mesmo onde se encontravam as bancas dessas comidas. O perfil socioeconômico desses comerciantes de iguarias se caracterizava, principalmente, por escravos ou escravas de ganho e os que haviam conquistado a liberdade e viviam dessa atividade para o sustento próprio e de suas famílias.  

			Uma das características do empreendedorismo na área da alimentação, embora alguns empreendimentos sejam gigantes e demandem investimentos elevados, é a participação de pessoas com pouca formação e recursos escassos tocando pequenos negócios. Gente que se arrisca a vender comida ou bebida devido às baixas barreiras de entrada nesse mercado. Para começar um negócio de comida, o aporte de investimento financeiro não precisa ser alto; o produto, se for bom e tiver baixo valor para o consumidor, facilita a formação de clientela.  

			Na segunda metade do século XX, o Brasil se tornou um território atraente para alguns chefs de cozinha internacionais. Era a época da ­nouvelle cuisine (nova cozinha) francesa, que tinha entre seus preceitos novas técnicas de preparo dos ingredientes e a busca por novos sabores e texturas para a alta gastronomia. O Brasil soava como um lugar exótico a ser explorado devido a sua formação culinária miscigenada e à vasta produção de frutas, legumes, verduras, além das carnes, peixes e frutos do mar. Alguns desses chefs são hoje personalidades midiáticas no Brasil, porque se apaixonaram pelo lugar e não foram mais embora. 

			Na década de 1980, o mundo foi definitivamente invadido pelas redes de fast food. No Brasil não foi diferente, redes como Bob’s, McDonald’s, KFC e outras se instalaram por aqui, primeiramente nas grandes capitais, como Rio de Janeiro e São Paulo, e, com o

			
			
			
			 

			
			 

        

 

        

      


    
			4	Século XXI: números do setor no mundo 

			
			
			
			


			5	Cenário atual brasileiro
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			6	Associações e instituições brasileiras

			
			
			
					Associação Brasileira de Bares e Restaurantes (Abrasel): uma das maiores associações do setor de alimentos e bebidas do Brasil, representando bares, restaurantes e similares em todo o país. A Abrasel atua em diversas áreas, incluindo a defesa dos interesses dos empresários do setor, a promoção da qualificação profissional e a busca por melhores condições de trabalho para os trabalhadores do setor.

					Associação Brasileira de Gastronomia (Abaga): formada por chefs de cozinha, promove a gastronomia brasileira em nível nacional e internacional, incentivando a pesquisa, a formação profissional e o desenvolvimento de novos produtos e receitas.

					Associação Brasileira das Indústrias de Alimentação (Abia): representa os interesses das indústrias alimentícias do país, incluindo fabricantes de alimentos e bebidas, fornecedores de matérias-primas e empresas de serviços relacionados ao setor. 
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