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Resumo. Floriandpolis recebeu a distincdo de “Cidade Criativa da Gastronomia” em
dezembro de 2014 e, desde entdo, foram promovidas estratégias para identificagdo da
culindria tipica local e utilizacdo desta como diferencial turistico. Entretanto é essencial a
preocupacao com a melhoria constante da qualidade dos produtos e servicos oferecidos
nos estabelecimentos da cidade para conquistar e manter clientes, que estao mais
exigentes e informados pelo compartilhamento de contelddos gerados por usuarios de
internet. O presente estudo tem como objetivo analisar a percepcdo da qualidade em
relagdo aos estabelecimentos alimenticios da cidade de Floriandpolis que oferecem cozinha
local, com a verificacdo da presenca dos pratos eleitos em pesquisa como mais
representativos de Floriandpolis, por meio de estudo qualitativo, de carater descritivo-
exploratorio de cardapios e do contelddo gerado por usuarios em midias disponiveis e
acessiveis. Observou-se que nos estabelecimentos estudados, nem todos os pratos citados
como representativos sao oferecidos e que os quesitos melhor avaliados foram a comida
e 0 ambiente e os piores foram o servico e o prego.

Palavras-chave: qualidade de servigos, restaurantes, Floriandpolis, cozinha local,
conteldo gerado pelo usuario

Abstract. The city of Floriandpolis received the distinction of "Creative City of
Gastronomy" in December 2014 and since then, strategies for identification of typical local
cuisine and this use as a tourist differential, have been promoted. However, it is important
to acnowledge the constant improvement of the quality of products and services offered
in establishments in the city to attract and keep customers, that are more critical and
aware by the sharing of content generated by Internet users. This study aims to analyze
the perception of quality in relation to local cuisine food establishments in the city of
Floriandpolis, verifying the presence on menus of the most representative dishes from
Floriandpolis, elected in a survey, through a descriptive exploratory study and the analysis
of user-generated content available online. The variables evaluated as positive were food
and environment, followed by negative scores that were service and price. Dishes
mentioned as representative were offered in a few of surveyed establishments.

Key words: service quality, restaurants, Floriandpolis, local cuisine, user-generated
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1. Introducao

Seja por modificagdes sdcio culturais ou por transformagdes econdomicas, a alimentacao
fora do lar no Brasil apresentou aumento nos ultimos anos, passando de 19% em 1995
para 32,9% em 2013 (POULAIN e PROENCA, 2003; BRASIL, 2014). A atividade turistica no
pais, que s6 em 2014 apresentou aumento de 10,6% em relagdo ao ano anterior (BRASIL,
2015), também contribuiu para o crescimento do setor da restauragdo, visto que a
alimentacao dos turistas, visitantes temporarios que permanecem ao menos 24 horas no
local visitado e excursionistas, visitantes temporarios que permanecem menos de 24 horas
no local visitado é necessaria e indispensavel a sobrevivéncia destes, contribuindo também
para a sua satisfacdo e prazer (Rossi, 2011). Assim, o crescimento do fluxo turistico
promove o desenvolvimento de restaurantes e demais servigos de alimentacao dentro da
cadeia de hospitalidade (SiLvA et al., 2009).

Dentre os destinos de lazer dos turistas estrangeiros no Brasil destaca-se a cidade de
Floriandpolis, capital do estado de Santa Catarina, como segunda cidade mais visitada do
pais (SANTUR, 2014). O municipio possui alta atratividade turistica devido ao rico
patrimonio ambiental, especialmente em sua porgdo insular, que representa cerca de 80%
do territorio de Floriandpolis (BUENO, 2013). Outro potencial turistico em destaque na Ilha
de Santa Catarina é seu patrimoénio histérico-cultural, com a preservacao de caracteristicas
proprias dos colonizadores da regido de Acgores, Portugal (LEITE e Ruiz, 2013). Esta
presenca pode ser notada pela heranca histérico-arquitetonica e também pela gastronomia
(CAETANO et al., 2013), sendo esta utilizada como atividade econémica pelo setor de
servicos de restauracdo, baseada na aplicacdo de conhecimentos para elaboracdo de
alimentos com fundamentos de arte, cultura e qualidade, criando assim diferenciais as
destinagoes turisticas (KRAUSE, 2014). Com o crescimento do fluxo turistico, os servicos de
alimentagdo também se desenvolvem e ganham maior destaque (SILVA et al., 2009).

Com o objetivo de fomentar a visibilidade internacional e estimular ainda mais o
crescimento do setor turistico em Floriandpolis, a Secretaria Municipal de Turismo desta
cidade submeteu a candidatura desta para integrar o programa "Creative Cities" (cidades
criativas) da Organizacdo das NacgbGes Unidas para a Educacdo, a Ciéncia e a
Cultura (UNESCO), recebendo este titulo em dois de dezembro de 2014. Desde entdo uma
série de estratégias com vistas a identificacdo da culinaria tipica local como impulsionadora
do desenvolvimento sustentavel foram promovidas. Dentre estas destaca-se a criagao do
observatério Gastronomia, que tem como objetivo a globalizacdo de informacdes
relacionadas a cadeia produtiva da gastronomia e a realizagdo de uma pesquisa,
coordenada pela Associacao FloripAmanha, junto aos chefs de cozinha de Florianépolis
para definir os pratos mais expressivos da cozinha do imigrante catarinense e mais
especificamente de Floriandpolis e de seu litoral. Cria-se assim a necessidade de avaliagdo
da condicdo atual do setor do turismo e da gastronomia de Floriandpolis em busca da
melhoria de sua qualidade (FLORIPAMANHA, 2014).

Turismo e gastronomia em Floriandpolis

Diante do atual panorama de crescimento do segmento de alimentagao fora do lar no
Brasil, observa-se de um novo perfil de consumidor, mais exigente e consciente de suas
necessidades e desejos (AGLIO et al., 2015). Assim, o consumidor de turismo atual espera
vivenciar os locais que visita e ndo mais se contenta com o conhecimento superficial, por
meio da simples contemplacao passiva das atragdes (Pezzi, 2015), buscando a construgao
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de memorias Unicas a partir das experiéncias obtidas, fenomeno denominado “turismo de
experiéncia” (DALONSO, 2015). Sob a otica deste conceito, inUmeros produtos turisticos
passam a ser considerados como atrativos Unicos, que criam experimentos de percepgao
por meio dos sentidos. Dentre os atrativos turisticos, a gastronomia se destaca como area
com vocacao para atracdo de clientes para experiéncias sensoriais (GAETA, 2010).

A qualidade dos produtos tipicos do “terroir” que caracterizam o Estado de Santa Catarina
contribui para o fortalecimento da Gastronomia local, com destaque para os dos pescados
e frutos do mar em Floriandpolis. Assim, ambiciona-se impulsionar o desenvolvimento da
Gastronomia como um setor estratégico para o desenvolvimento sustentavel de
Floriandpolis, principalmente aliando esta promocao a produtos e habitos locais
(FLORIPAMANHA, 2014).

Entendendo que a gastronomia tipica de uma regido deve ser evidenciada, ndo apenas por
constituir um bem cultural que deve ser valorizado, mas também por proporcionar
ao visitante contato direto com os valores e tradicdes locais (GIMENES, 2006; GOULART,
2014), foi realizada uma pesquisa junto a chefs de cozinha, tendo-se como critério serem
profissionais atuantes e ligados ao comando de restaurantes no mercado regional nos
ultimos 5 anos e formadores de opinido na cidade de Floriandpolis, para definir os pratos
mais expressivos da cozinha do imigrante catarinense e mais especificamente de
Floriandpolis e de seu litoral (FLORIPAMANHA, 2014). Percebe-se a importancia de identificar
a real gastronomia tipica da cidade para que esta se torne um diferencial no marketing
turistico cultural, gastron6mico e econdmico da ilha (MATHIAS, 2015).

Para além da importancia da identificacdo da gastronomia tipica de Floriandpolis, é
principalmente necessaria a preocupacdao com a melhoria constante da qualidade dos
produtos e servigos oferecidos nos estabelecimentos da cidade como estratégia para
conquistar e manter clientes e garantir a sobrevivéncia dos empreendimentos
(FLORIPAMANHA, 2014).

Qualidade em empresas de restauracao

Os restaurantes, entendidos como empreendimentos econ6micos, devem reconhecer que
para sobreviverem em um mercado altamente competitivo necessitam distinguir-se pela
qualidade dos servicos e garantir maior satisfacdo de seus consumidores, clientes
regulares ou turistas que se encontram mais exigentes (RossI, 2011) e utilizam midias
sociais, sites de compartilhamento de avaliagdes e aplicativos para celular, dentre outros
meios para manifestarem opinides sobre os servicos experimentados, criando o chamado
conteldo gerado pelo usuario (CGU) (CoORREA e HANSEN, 2015). Os usuarios sdo
caracterizados como pessoas comuns que contribuem voluntariamente com a divulgacao
online de textos, imagens, audios e videos em midias digitais e as informagoes
compartilhadas sdo utilizadas por outros individuos, possiveis consumidores, como base
para escolha de produtos e servigos (KRUMM et al., 2008). No entanto, a credibilidade
destes contelildos vem sendo questionada por alguns autores (YE et al., 2011; WILSON et
al., 2012; AYEH et al., 2013; CORREA e HANSEN, 2015), principalmente pela subjetividade do
queixoso (AYEH et al., 2013), pois a qualidade na area de servigos de alimentacdo também
€ avaliada pelos consumidores por aspectos pessoais e intrinsecos, sendo uma resposta
emocional e cognitiva relacionada as caracteristicas culturais do consumidor (KRAUSE,
2014).

Estudos avaliando atributos interferentes na percepcao de qualidade dos clientes que
utilizam o servico de restaurante a la carte, obtiveram como resultado, em ordem de maior
relevancia, o sabor da comida seguido pela qualidade dos ingredientes, com destaque para
o frescor dos frutos do mar quando ofertados, o requinte do cardapio, a elaboragdo das
receitas, a apresentacdao do prato, o atendimento dos funcionarios, a recepgdo, o
ambiente, a limpeza do local, o acolhimento do gargom e a privacidade (TINOCO e RIBEIRO,
2008).
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Outra pesquisa de avaliacao de determinantes da qualidade que levam a escolha de um
restaurante apresentou como resultado que o aspecto considerado mais relevante pelos
respondentes é o ambiente, seguido pela qualidade dos ingredientes do prato, a
harmonizacdo dos ingredientes do prato, a decoracdo do espaco e a confianga nos
empregados, observando importancia significativa da qualidade do cardapio apresentado
e do ambiente do restaurante na avaliacao dos estabelecimentos estudados (Rossi, 2011).

Angnes e Moyano (2013) criaram a partir de seu estudo, uma lista com 27 atributos que
influenciam os clientes na escolha e na avaliagdo da qualidade dos servicos de
restaurantes. Os atributos mais expressivos foram o tipo de comida e os pratos,
atendimento, preco e condicdes de pagamento, ambiente, estacionamento e localizagao.

A avaliacdo da qualidade de uma experiéncia gastronémica turistica se da por meio de um
arranjo multidimensional bastante complexo e também ¢ influenciada pelas expectativas
dos consumidores (KRAUSE, 2014). Um estudo sobre aspectos relevantes na avaliagao de
refeicGes verificou que até o horario em que estas sdo realizadas interferem na importancia
dada aos atributos avaliados. A pesquisa ainda aponta como conclusdo que em
restaurantes diurnos as questdes fisioldgicas ganham maior relevancia, enquanto em
restaurantes noturnos o aspecto mais importante sdao as necessidades sociais (ANDERSSON
e MOSSBERG, 2004). A disparidade entre a expectativa dos clientes e o0 entendimento destas
necessidades e desejos por parte do empreendedor na area da restauragao interferem na
percepcao da qualidade (KrRAUSE, 2014).

Diante da subjetividade destas avaliacOes, se propde uma pesquisa com o objetivo de
estudar a presenca de pratos representativos da cozinha de Floriandpolis nos cardapios de
restaurantes de cozinha local da cidade e a percepcao da qualidade em relagcdao a estes
estabelecimentos, por meio de analise do contelido gerado por usuarios em sistemas de
midia turistica como o Tripadvisor e Foursquare, que permitem ao usuario a introducdo de
comentarios sobre cada restaurante. Cabe ressaltar que mesmo com vieses inevitaveis,
estes sistemas foram usados pelo Centro de Controle e Prevengao de Doencas americano
(CDC) para deteccao de surtos de doencas causadas por alimentos (HARRISON et al., 2014).

Percebendo a complexidade da avaliacdo da qualidade em servicos de alimentacgao,
percebida pelos consumidores por aspectos pessoais, como uma resposta emocional e
cognitiva relacionada as caracteristicas pessoais e culturais destes (KRAUSE, 2014), se
registrarda uma analise critica entre o que é caracterizado como local por profissionais da
area de gastronomia, o que é ofertado pelos estabelecimentos de restauracdo classificados
como de “cozinha local” e a percepcdao do consumidor da qualidade destes servicos e
produtos.

2. Materiais e Métodos

O presente trabalho se caracteriza como um estudo qualitativo, de carater descritivo-
exploratério. Inicialmente realizou-se uma revisao bibliografica sobre o tema, utilizando-
se também a pesquisa realizada pela Unesco em Floriandpolis, que caracterizou e
identificou os pratos tipicos da regido. Na sequéncia foram definidos os restaurantes a
serem pesquisados, tendo-se como critério de escolha dos estabelecimentos a
disponibilidade de informacSes no sistema de midia turistico Tripadvisor. Foram
identificados 12 restaurantes em Florianopolis que oferecem como opgdo para refeicdo a
chamada “cozinha local”.

Os restaurantes selecionados foram entdo classificados por nimero de avaliagdes obtidas
no portal Tripadvisor, sendo selecionados aqueles com mais de 400 avaliacbes, trés
estabelecimentos no total, sendo dois localizados na regido sul da ilha de Florianépolis e
um na costa leste da ilha.

Os empreendimentos foram avaliados de acordo com o sistema do portal, com
classificagdo como horrivel, ruim, razoavel, muito bom ou excelente, para quatro aspectos:
comida, prego, servigco e ambiente.
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Foi realizado entdo o estudo da avaliacdo dos mesmos restaurantes através do sistema de
midia turistico Foursquare que estabelece, a partir da analise dos consumidores, notas de
0 a 10 para cada estabelecimento. A seguir foi realizada comparacao entre os resultados
apresentados por ambos portais.

Os usuarios destes também registram comentarios sobre os restaurantes visitados, que
foram analisados individualmente para discussao posterior.

Enfatiza-se as limitagdes deste estudo que se baseia em avaliagdes registradas em apenas
dois sistemas de midia e ainda em observacdes de apenas uma parte dos consumidores
(regulares - representados pelos moradores da localidade que frequentam os
estabelecimentos e turistas - definidos como viajantes que se utilizam dos
estabelecimentos de restauracao do local para sua alimentacao) destes estabelecimentos,
gue desejam, por alguma motivagdo, expor sua opinido acerca da experiéncia vivenciada,
seja ela positiva ou negativa. Também se ressalta o periodo de analise das avaliacoes,
realizada entre os meses de junho e setembro de 2015.

Para a verificagdo da presenca, nos restaurantes selecionados, dos pratos eleitos por
profissionais da &rea como mais representativos de Floriandpolis, os cardapios
disponibilizados nos respectivos sites foram estudados durante este periodo. Os
restaurantes foram ainda contatados via e-mail para confirmacao dos pratos anunciados
nos cardapios virtuais.

3. Resultados e discussao

Os Chefs de cozinha respondentes da pesquisa realizada pelo grupo gestor do Programa
Florianopolis Cidade Unesco da Gastronomia, coordenado pela Associagdo FloripAmanha,
elegeram como prato mais representativo da cidade a ostra in natura, além da sequéncia
de camardo, o peixe frito com pirdo d’agua e da tainha (recheada, escalada e assada)
(Irsc, 2015).

Observa-se assim que em Florianopolis refere-se a comida tipica ou cozinha local como
“culinaria de base acoriana”, caracterizada por vir do “tempo dos colonizadores” e nao
propriamente por ser constituida por alimentos originarios dos agores. Estes colonizadores,
ao chegarem na regido, tiveram que se adaptar a disponibilidade de alimentos nativos
como a mandioca e modificaram seus habitos em relacdo ao consumo de pescados, muito
mais frequente neste local (CAETANO et al., 2013).

Os restaurantes que serviram como objeto deste estudo foram definidos a partir da
identificacdo da oferta de cozinha local e classificados pelo nimero de avaliacGes recebidas
no portal Tripadvisor sendo selecionados aqueles com mais de 400 avaliagOes, conforme
demonstrado na tabela 1. Notou-se, ja nesta classificacdo, uma disparidade bastante
grande entre o numero de avaliagGes recebidas. O restaurante que obteve maior nimero,
recebeu 63% das avaliagdes do grupo selecionado, e aquele com menor nimero, 14%. A
mesma diferenga no nimero de avaliagGes foi observada no portal Foursquare, com
alteracao apenas no percentual relativo ao total das avaliagbes, 43% para o mais avaliado
e 24% para o menos avaliado. Estes nimeros ndo tém relagdo ao nimero de lugares a
disposicao dos clientes, mas sim ao fluxo de movimento de cada um deles, sendo o mais
avaliado aquele com maior fluxo de clientes durante o periodo de funcionamento.
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Tabela 1. Notas e numeros de avaliacoes dos pelos usuarios dos portais Foursquare e Tripadvisor.

Numero de Média Numero de Média
avaliacOes Tripadvisor | avaliagdes | Foursquare
Tripadvisor Foursquare
Empreendimento 1936 8,75 528 9,3
A
Empreendimento 696 8 400 8,5
B
Empreendimento 429 8,25 291 8,5
D
Empreendimento 368 8,25 398 8,3
E
Empreendimento 233 9,5 82 7,6
F
Empreendimento 185 7,75 398 7,8
G
Empreendimento 161 7,25 138 5,4
H
Empreendimento 152 8,5 594 8,8
I
Empreendimento 123 8,75 90 8,4
J
Empreendimento 109 9,25 17 6,7
K
Empreendimento 95 9 16 8,4
L
Empreendimento 18 8,5 9 7
M

Os trés restaurantes selecionados para realizacdo deste estudo sdo classificados pelo
portal Tripadvisor como ofertantes de alimentos da cozinha local. Além desta qualificacdo,
os trés foram também denominados como restaurantes de frutos do mar ou peixes, o que
reforca o valor destes insumos como indenitarios da comida do litoral de Santa Catarina,
desde sua colonizacao pelos acorianos, justificada pela abundancia desta matéria prima.
Além desta classificacdo, um deles foi categorizado como pizzaria, apesar de ndo oferecer
pizzas em seu cardapio. O outro estabelecimento foi rotulado como pub, que pode ser
definido como estabelecimento comercial tipico da Gra-Bretanha e de paises de influéncia
britdnica onde se vende refeigdes e bebidas alcodlicas, principalmente variados tipos de
cervejas (GUTzkg, 2009). No entanto, este estabelecimento s6 comercializa rétulos
tradicionais de cervejas brasileiras, sem nenhuma variedade quanto ao processo de
fermentacao ou cereal utilizado. Assim, seria melhor classificado como bar restaurante e
nao como Pub.

Observa-se também incongruéncias na classificacdo destes estabelecimentos em ambos
os portais. No Foursquare, um dos estabelecimentos é considerado chique por 59% dos
avaliadores, ou seja, percentual bastante semelhante ao daqueles que o consideram
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casual. Neste mesmo portal, um ndmero ainda mais proximo de avaliadores julga o
referido restaurante como bom para grupos e como romantico, assim como no Tripadvisor,
que classifica um dos restaurantes como romantico e ao mesmo tempo bom para familia
com criangas. Estas contradigdes geram duvidas quanto a credibilidade das informacoes e
corroboram com a percepcao da subjetividade das mesmas, relacionadas a caracteristicas
culturais do consumidor, assim como sugere Krause (2014).

Em relacdo as avaliagdes dadas pelos consumidores, no portal Tripadvisor estes avaliaram
os restaurantes em relacdo a quatro aspectos: comida, preco, servico € ambiente, de
acordo com as seguintes classificacbes: horrivel, ruim, razoavel, muito bom ou excelente.
Estas classificacbes geram notas de 1 a 5 para cada um dos aspectos. Em todos os casos
o0 aspecto pior avaliado foi o preco, seguido pelo servico prestado. Os itens comida e
ambiente foram os quesitos mais bem avaliados, obtendo a mesma pontuacdo em dois
dos trés restaurantes. Os comentarios registrados apresentam o mesmo resultado da
pontuacdo, com elogios principalmente ao ambiente, seguido da qualidade da comida e
criticas negativas principalmente ao prego e ao servico prestado.

Ja as avaliacdes do portal Foursquare nao sao divididas em aspectos diferenciados, mas
os avaliadores atribuem uma nota Unica, de 0 a 10 a cada um dos estabelecimentos,
representando sua analise geral do local. A ordem de preferéncia dos avaliadores foi
exatamente a mesma daquela apresentada no portal Tripadvisor, sendo atribuida média
de 9,3 para o estabelecimento melhor avaliado e 8,5 para o pior (Tabela 1). Para fim de
comparacdo, as avaliagdes do portal Tripadvisor foram convertidas em notas de zero a
dez, calculando-se uma média aritmética simples das pontuacbes obtidas nos quatro
aspectos. O portal Foursquare apresentou uma média mais elevada, com aumento entre
5% e 6% em comparacao a todas as medias obtidas no portal Tripadvisor.

Quanto a presenca dos pratos definidos na pesquisa junto aos chefs de cozinha de
Florianopolis como mais expressivos da cozinha local, chama-se atengdo para a
inexisténcia, em todos os trés estabelecimentos, da sequéncia de camardes. Em um dos
estabelecimentos estudados era ofertada uma variante desta, denominada sequéncia de
frutos do mar. No entanto, todos os estabelecimentos oferecem a seus clientes a ostra in
natura e o peixe frito com pirdo e, de acordo com a época do ano, principalmente entre
os meses de maio a junho, oferecem a tainha como opgdo. Em apenas um dos
estabelecimentos estudados este peixe ndo estava sendo ofertado no periodo de pesquisa
(entre os dias 18 e 26 de setembro de 2015). Em um restaurante a tainha era
comercializada na brasa e no outro frita ou grelhada. Em nenhum destes observou-se o
emprego do pescado conservado a partir do método de “escalar”, citado pelos Chefs de
cozinha como um dos mais representativos, que consiste em cortar as costas do peixe em
direcdo a barriga, sem perfurar a ova e proceder a salga e a secagem ao sol (SiLvA et al.,
2015). Este foi um método de conservagao muito utilizado, ainda visto em algumas regides
de Santa Catarina (SILvA et al., 2015), embora ndo oferecido ao publico nos restaurantes
estudados.

Ao mesmo tempo, os trés objetos deste estudo, mesmo sendo classificados como de
cozinha local, formada por pratos de tradicdo antiga, que contam a histéria do grupo que
a prepara (GALVAO et al., 2011) e estando localizados em uma regidao costeira com
excelentes condicdes tanto para a pesca como para a maricultura (PAuLiLO, 2002),
oferecem a seus clientes pescados importados como Salmao e congrio chileno, com
nenhuma representacdo cultural ou beneficio para a cadeia produtiva da regido. Além disto
ha também uma preocupagdo sanitaria, visto que os pescados sdo os alimentos de origem
animal com maior probabilidade de deterioracdo, podendo veicular inUmeros
microrganismos patogénicos, principalmente por apresentar pH préoximo a neutro, elevada
atividade de agua, alto teor de nutrientes que facilmente sdo aproveitados pelos micro-
organismos e relevante teor de fosfolipidios (SOARES e GONCALVES, 2012). A contaminagdo
dos pescados pode ocorrer em qualquer etapa do processo de producao, inclusive no meio
ambiente ou seja, da poluicdo da agua. A qualidade da matéria prima advinda de outros
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paises também deve ser controlada, a fim de evitar-se graves contaminacgdes alimentares
(FAo, 2013).

4. Conclusao

Em relacdo a oferta de produtos tradicionais, ou de cozinha local, sugere-se uma reflexado.
Nao ha tradigdo que se perpetue sem a pratica efetiva dos costumes. Os habitos de
outrora, mesmo que valorizados por alguns, como no caso dos chefs de cozinha ao
elegerem pratos representativos, nao seguem como tradicionais caso ndo sejam
oferecidos aos consumidores e também demandados por estes. Nos cardapios dos
estabelecimentos estudados, todos com grande fluxo de consumidores, ndao se encontra
todos os pratos eleitos pelos chefs como mais representativos. O prato sequéncia de
camardo classificado como representativo pelos chefs de cozinha, ndo é ofertado em
nenhum dos estabelecimentos estudados. A ostra in natura é oferecida em todos os
restaurantes e a tainha, somente em dois deles no periodo estudado, apesar de nao
utilizarem este ingrediente conservado pelo método mais tradicional, a escalagem. Em
contrapartida, todos os trés restaurantes oferecem peixes ndo nativos no cardapio. O que
hoje se oferece, mesmo que nao utilizado no passado, pode ser considerado como uma
tradicao no futuro. A duvida que se estabelece é se em alguns anos, novos chefes de
cozinha poderao eleger o salmao e congrio chilenos, como pratos representativos de
Floriandpolis.

Embora os pratos destacados na pesquisa pelos profissionais da area de alimentagao
possam aparentemente representar a cozinha tipica de Floriandpolis, é preciso identificar
se os restaurantes de cozinha local da cidade oferecem estes pratos, para que os turistas
possam vivenciar a “experiéncia da Ilha de Santa Catarina”.

Se a intencdo de participar da rede de cidades criativas da UNESCO é o incremento do
setor turistico cultural local, com vistas ao desenvolvimento regional sustentavel, torna-
se emergencial a discussao da oferta, principalmente em restaurantes ditos de cozinha
local, de produtos nativos, que possam servir como premissas e ferramentas do
desenvolvimento no territério em questdo.

Ha também que se refletir sobre a qualidade da matéria prima adquirida e oferecida nestes
estabelecimentos, advinda destas outras regides. O estimulo ao turismo gastronémico,
objetivo principal da rede de cidades criativas, deve ser obrigatoriamente acompanhado
por servicos e produtos genuinos que atendam padroes de qualidade necessarios a
manutencdo da saude da populagdo, antes mesmo de atender qualquer expectativa de
experiéncia ou prazer. A gastronomia, entendida como expressao de cultura de um povo,
deve ser valorizada e reconhecida pela sua prépria populagdo, pois somente desta forma
pode-se manter e preservar a identidade e o orgulho de pertencer a uma localidade, e ter,
como caracteristica diferencial a possibilidade de ofertar uma memoria gustativa Unica e
especial.

Sugere-se, ainda, critério na analise dos conteldos gerados por usuarios de sistemas de
midia turistica, pois as avaliagdes descritas nestes baseiam-se exclusivamente em
percepgOes individuais, relacionadas diretamente com sua cultura e, portanto, relativas,
tendo-se aspectos tendenciosos para certos grupos, podendo ser pouco significativos para
outros, inclusive quando se trata de questdes bastante objetivas como o prego dos
produtos.

N3o obstante, as ferramentas virtuais possuem relevancia se considerarmos que denotam
as possiveis falhas dos estabelecimentos, como a avaliacdo dos servigos prestados,
segundo item pior avaliado. A avaliacdo neste caso torna-se estratégica na medida que
possibilita a melhoria do estabelecimento com a capacitacdo e o treinamento dos
atendentes, sendo uma fonte valiosa e gratuita para os gestores de alimentos e bebidas.
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