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A OFERTA DA GASTRONOMIA REGIONAL BRASILEIRA NOS CARDÁPIOS 

DOS RESTAURANTES DE HOTÉIS 5 ESTRELAS EM  

COPACABANA – RJ – BRASIL 

 

RESUMO: O Brasil é um dos maiores países do mundo, por isso sua diversidade em aspectos 
socioculturais, econômicos, climatológicos, demográficos o tornam um país singular. Mesmo 
sendo um país de muitas colonizações e influências, foi-se criando sua própria cultura sendo 
bastante marcada em suas regiões e conhecidas por todo o mundo. Sua gastronomia é notável 
e sua importância a tem tornado parte do turismo cultural, o que incentiva as viagens realizadas 
com o intuito de conhecer a culinária local, e consequentemente, valorizando a cultura local. Com 
este grande desenvolvimento atual da gastronomia, a procura por sua versão mais sofisticada 
tem sido comum. Em hotéis 5 estrelas é o lugar mais propício a encontrar este tipo de serviço, 
devido a exigências de órgãos reguladores nacionais ou internacionais. A pesquisa com o intuito 
de unificar a hotelaria com a gastronomia regional brasileira, buscou identificar se os hotéis 5 
estrelas, mais especificamente da Avenida Atlântica em Copacabana/RJ – Brasil, oferecem este 
tipo de culinária, por conseguinte detectar como ocorre esta demanda e se há valorização da 
identidade e da cultura brasileira, sob a ótica dos gestores e chefs dos restaurantes em pesquisa. 
Para a obtenção dos resultados durante a investigação foi aplicado um questionário e realizou-
se também uma análise dos cardápios dos três restaurantes do Hotel 1, Hotel 2 e Hotel 3. Como 
resultado, em dois dos três hotéis foi identificado a disponibilidade da gastronomia regional 
brasileira e o incentivo por parte dos gestores para expor a cultura brasileira aos seus clientes 
brasileiros e estrangeiros.  
 
Palavras chave: Hotelaria. Gastronomia regional. Restaurantes. Cardápios. cultura.  
 

ABSTRACT: Brazil is one of the biggest countries in the world, because of this, it is diversity in 
socio-cultural, economic, climatic, demographic make it a singular country. Even if it is a country 
of many colonizations and influences, it was creating your own culture being quite marked in your 
regions and known by the whole world. Your gastronomy is remarkable and it is importance have 
became part of the cultural tourism, which encourages travels with the objective to known the 
local culinary, and consequently, valuing it is culture. With this large current development of 
gastronomy, the demand of it is version more sophisticated has been common. In 5 stars hotel is 
the most favored place to find this kind of service and due to requirements of national or 
international regulatory agencies. The research with the purpose of unify the hospitality with the 
Brazilian regional cuisine, seeks to identify if the 5 stars hotels, more specifically in Atlântica 
Avenue, in Copacabana/RJ – Brazil, offers this kind of culinary, pursuant to detect how this 
demand occurs and if there is appreciation of the identity and Brazilian culture, however, from the 
perspective by managers and chefs of the restaurants in research. From this, to obtain the results 
during the investigation was accomplished an application of a questionnaire and also carried out 
an analysis of menus in the three restaurants of Hotel 1, Hotel 2 and Hotel 3. As a result, in two 
of the three hotels was identified the availability of the Brazilian regional cuisine and the incentive 
by managers to expose the Brazilian culture to their Brazilian and foreign customers. 
  
Key-words: Hotels. Regional cuisine. Restaurants. Menus. Culture. 
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A gastronomia brasileira pode ser definida como uma mistura de 

influências, devido a sua imensa extensão, cultura, clima, solos. Tendo o feijão 

como exemplo, que é um alimento que se encontra em todas as regiões da 

gastronomia, porém de forma diferente. No Rio de Janeiro, tem-se a feijoada, 

prato inspirado pelos escravos e portugueses. No Pará tem-se a maniçoba 

(chamada também de a feijoada do Pará), que inclui outros ingredientes típicos 

do estado, como a maniva (folha da mandioca triturada). Em Minas Gerais 

encontra-se o feijão tropeiro com cheiro-verde e ovos cozidos ou tutu de feijão 

que é a simples junção do feijão e a farinha de mandioca. Em Fortaleza, o baião 

de dois, que possui a mistura do feijão, com arroz, queijo coalho e carnes. Em 

apenas um alimento pode-se perceber a dimensão que esses aspectos têm na 

culinária, sendo o feijão um alimento base no cardápio brasileiro.   

Nesse sentido, Botelho (2008, pág. 62) afirma que “uma das marcas da 

culinária brasileira é a sua diversidade, que se expressa, geograficamente, por 

meio de “pratos típicos regionais”. Desde o início de sua estruturação, a 

gastronomia brasileira apresentou-se de maneira dinâmica, relacionando-se 

pelas influências de distintas sociedades, lugares geográficos, sendo tais 

premissas observadas até os dias de hoje.  

Percebe-se que a culinária é conhecida por diversos países como sendo 

parte essencial da cultura brasileira, graças às influências cedidas pelos 

indígenas, portuguesas, espanholas e africanas, entre outras tantas 

nacionalidades, a gastronomia se tornou especial em cada estado e região deste 

país.  

Entretanto, é certo afirmar que essa cultura foi unificada transformando-

se particularmente diferente de outros países devido “à manifestação 

sociocultural, que faz parte de um processo dinâmico que expressa às 

transformações por que passa uma sociedade”. (BOTELHO, 2008, pág. 62)  

A exemplo disso tem-se na região sul do Brasil uma culinária com um 

toque dos imigrantes alemães, italianos, espanhóis e ucranianos, resultando-se 

em pratos com tipos de carne, como por exemplo, o famoso churrasco. Já na 

região sudeste, especificamente entre o litoral e o interior, há a possibilidade de 



 

 

 
13º Fórum Internacional de Turismo do Iguassu 

12, 13 e 14 de Junho de 2019 
Foz do Iguaçu – Paraná - Brasil 

se degustar pratos à base de peixes e frutos do mar, como também uns mais 

pesados à base de carne, como por exemplo, a feijoada. Assim como a Região 

Sudeste, a Região Nordeste também se divide entre litoral e interior, 

acrescentando ingredientes provenientes da mandioca e frutas regionais. A 

culinária da Região Centro-Oeste possui uma mistura de Minas Gerais e do 

Paraguai, com pratos mais exóticos como o sarrabulho pantaneiro (feito com 

miúdos de boi). E finalmente, a Região Norte, rica em frutas e também na utiliza 

da mandioca de diversas maneiras, tornando a farinha indispensável como 

guarnição em praticamente todos os pratos, onde se pode notar uma forte 

influência indígena no prato pato no tucupi, por exemplo. (RAPOSO, CAPELLA 

E SANTOS, 2004).  

A temática abordando a gastronomia e o turismo parece ser ainda atual, 

mas de acordo com as recentes pesquisas acadêmicas, como por exemplo, as 

que são veiculadas pela Revista Rosa dos Ventos do Programa de Pós-

Graduação - Mestrado em Turismo, da Universidade de Caxias do Sul/RS, 

possui um projeto chamado “Gastronomia e Turismo: Abordagens Acadêmicas” 

que engloba artigos que envolvem a gastronomia dividindo-a em três blocos: 

“como a gastronomia é tratada em diferentes publicações e iniciativas de 

pesquisa; às práticas gastronômicas tradicionais, tratadas com diferentes 

perspectivas; a gastronomia como experiência, trazendo abordagens que 

buscam a construção de modelos de análise” . Logo, pelo interesse em comum 

na área, é fundamental acrescentar dados e pesquisas que possam contribuir 

futuramente a novos profissionais da área de alimentos e bebidas.  

A procura pelas comidas típicas do Brasil faz com que seja valorizada 

parte da identidade do país, por isso, a pesquisa engloba-se em hotéis 5 estrelas 

que buscam esse tipo de público – turistas brasileiros e estrangeiros – e desejam 

também pessoas (como estrangeiros) que não estão habituadas a 

experimentarem a gastronomia brasileira, seja pelo cardápio ou também 

incluindo restaurantes com gastronomia voltada para pratos típicos brasileiros 

em seu próprio hotel.  

O estudo baseado na gastronomia brasileira teve o intuito de analisar, em 

alguns restaurantes de hotéis 5 estrelas, a procura dos pratos típicos das regiões 
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do Brasil que são oferecidos para hóspedes brasileiros e estrangeiros, cujo, 

último citado, fazem grande parte desse público.  

Essa pesquisa teve como propósito apresentar um leque de informações 

que fosse capaz de evidenciar a diversidade cultural brasileira no que tange a 

esfera gastronômica. Logo, além desse projeto desenvolver estudos para a área 

acadêmica, deve-se igualmente aproximar a população da sua cultura e aos 

profissionais da área, acrescentando novos conhecimentos e estudos que 

facilitarão o atendimento aos clientes, de acordo com o que estes desejam e 

procuram. Nesse contexto, vale destacar o fato da gastronomia brasileira obter 

parte de seus “frutos” de outros tipos de cultura, é importante discutir se a 

maneira como esta é vista enquanto atrativo turístico no Brasil, estando, 

portanto, acessível as classes sociais que usufruem da cadeia produtiva turística 

local. Contudo, há de se enfatizar que, o trabalho em questão por meio de suas 

ações, busca contemplar a necessidade de se preservar a cultura, a identidade 

e a memória local, através de uma faceta específica e única brasileira: sua 

culinária. Assim, ressaltasse que:  

 

“A nação, enquanto coleção de indivíduos, o indivíduo 

coletivo, através da posse de seu patrimônio cultural ou de 

sua cultura define a sua identidade. Nesse contexto, a 

cultura é pensada como coisa a ser possuída, preservada, 

restaurada, etc. Assim, do mesmo modo que uma pessoa 

pode ter a sua identidade definida pela posse de 

determinados bens, a nação se define a partir da posse de 

seus bens culturais” (GOLDENBERG, 2001, pág. 21)  

 

A pesquisa sinalizou como objetivo geral investigar a oferta de pratos da 

gastronomia regional brasileira em restaurantes de hotéis 5 estrelas na Avenida 

Atlântica, bairro Copacabana da cidade do Rio de Janeiro. E como objetivo 

específico, analisar a valorização e a identidade da gastronomia brasileira, vista 

pelos gestores de alimentos e bebidas, e chefs de cozinha. 
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REFERENCIAL TEORICO: 

A GASTRONOMIA E SUA EVOLUÇÃO. 

 O homem tem como dever saciar suas necessidades fisiológicas e há 

milhares de anos atrás ele jamais poderia imaginar o que a culinária se tornou. 

Evoluiu-se da prática de somente caçar e coletar alimentos, para uma cultura de 

cultivo e domesticação de animais. E por mais que o homem nos dias atuais 

também precise caçar, pescar e cultivar, a evolução e a modernidade puderam 

nos trazer a oportunidade de criar.  

O ser humano consegue modificar a natureza e adquirir dela seus próprios 

alimentos, pela agricultura e pecuária, por exemplo. A partir disso, o ser humano 

conseguiu ir além: modificar o seu alimento cozinhando. O fogo pôde também 

ajudar para que a ideia de que o alimento pudesse ter uma finalidade diferente 

do comum, fez com que outras ideias surgissem diversificando os pratos 

elaborados.  

A agricultura, pesca e caça foram os grandes pilares para a formação de 

sociedades, pois os grupos precisavam um dos outros, atividades eram 

organizadas para que cada grupo fizesse a sua parte em comum de todos, 

aprimorando suas habilidades e provendo da melhor forma a sociedade. Para 

Montanari (2008, pág. 62):  

“As diferentes formas de se transformar o alimento 

são há muito objetos de reflexão para sociólogos. Para 

esses estudiosos, apenas sociedades complexas e 

fortemente hierarquizadas foram capazes de produzir uma 

culinária profissional, diferente da praticada no âmbito 

doméstico. E somente países com tradição escrita 

puderam registrar seus saberes culinários, ato que „torna 

possível o desenvolvimento cumulativo dos 

conhecimentos, que concretiza um saber constituído ‟”.  

Atualmente é possível encontrar registros do início da culinária, muito do 

que foi base para que a culinária profissional se tornasse um chamariz na 

sociedade, diferenciando entre o comer para satisfazer uma necessidade 
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biológica e o comer como forma de prazer, e também como parte da cultura para 

os autóctones e turistas interessados em descobrir e fazer parte deste símbolo.  

Segundo a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) (2013, pág. 

2) o alimento é: 

 “Toda substância ou mistura no estado sólido, 

líquido, pastoso ou qualquer outra forma adequada, 

destinada a fornecer ao organismo humano os nutrientes 

necessários para sua formação, manutenção e 

desenvolvimento, e satisfazer as necessidades sensoriais 

e socioculturais do indivíduo”.  

 

Por essa discussão observa-se que a comida faz parte de uma 

necessidade e consumo do prazer. De forma sucinta, através de um jargão 

popular, poder-se-ia afirmar que “se come para se sentir bem”, principalmente 

quando “se está mal, estressado, ansioso” – outro mal contemporâneo5 –, entre 

outros sentimentos que estimula em nossa mente e corpo a indispensabilidade 

de comer. Contudo, o que não se pode negar é que:  

“O alimento permite a regulação e a manutenção das 

funções do metabolismo. Sem alimentos, os seres vivos não 

podem gozar de boa saúde, correndo, aliás, o risco de 

morrer. Os alimentos, por outro lado, atuam a nível 

psicológico para dar satisfação. Nestes casos, o alimento 

não preenche tanto a função nutritiva. Proporciona antes 

prazer (como é o caso de um hambúrguer ou de um 

chocolate)”. 

 Para Luís da Câmara Cascudo, “comer é um ato orgânico que a 

inteligência tornou social” (2004, pág. 37). A comida passa a ser compreendida 

muito além de uma necessidade de inserção na cultura, podendo ser apreciada 

não somente por nativos, porém os mesmos dando valor a sua gastronomia e 

expondo-a para a sociedade experimentá-la e fazer dela parte do cotidiano, pois 

para a sociedade a alimentação é comum no dia-a-dia às vezes se tornando 

imperceptível sua importância como cultura.  
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A comida se introduz na sociedade como parte da mesma, cada 

experimento afeta sentimentos que deixam claro que o consumo não é feito 

somente de forma racional. A representação da comida em um grupo de 

sociedade age de maneira que “envolve a construção social da sensação de 

saciedade como um estado de espirito que se constrói na experiência do sujeito 

na vida” (PRADO, FREITAS, FERREIRA ET ALL, 2013, pág. 23). A alimentação 

tem a capacidade de proporcionar vários tipos de sentimentos e sensações em 

nosso corpo, que podem influenciar na vida do próximo ou com quem vivemos 

em sociedade, pensando sim, em uma larga escala.  

Desta maneira, é possível notar que esse ato de expor a cultura, no caso 

do objeto em pesquisa, a comida, pode ser analisada e experimentada por meio 

do turismo. Para Flagiari (2005, pág.1), “o alimento é um dos elementos 

essenciais da experiência turística, podendo tanto satisfazer necessidades 

biológicas quanto ser visto como um atrativo pelos turistas”. A gastronomia se 

torna então um aspecto como parte do turismo, gerando benefícios econômicos, 

culturais e sociais, igualmente como pontos turísticos, agências de turismo, 

hotéis e etc. Entretanto, por mais que haja uma diferença entre comer por 

satisfação e necessidade, quando a gastronomia se conecta com o turismo 

cultural, possibilita que o turista tenha uma experiência única e diferente, 

independente do seu desejo inicial, porém, outros fatores que poderão 

influenciar em suas escolhas seria o custo disponível da viagem, a 

disponibilidade do cardápio encontrado, o que este turista busca, entre outros.  

O turista quando visita um lugar novo, pode presenciar momentos 

singulares, principalmente se tratando de gastronomia, pois apenas um prato 

típico pode lhe trazer momentos inesquecíveis que raramente poderá ser 

vivenciado novamente se não for pelo mesmo prato, o mesmo lugar e o mesmo 

cozinheiro. Pode-se exemplificar isto em vários pratos típicos brasileiros, como 

o pão de queijo que não tem igual além ao de Minas, ou o baião-de-dois do 

Ceará, ou o acarajé da Bahia, ou a maniçoba do Pará, ou a feijoada do Rio de 

Janeiro. Pratos como esses são únicos de determinadas regiões e dificilmente 

pode-se experimentar em outro lugar com o mesmo toque de sua região original. 
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GASTRONOMIA NOS HOTÉIS 

 

 “Na década de 1980, já era noticiada a importância da cozinha dentro dos 

hotéis, tendo na presença de um chef famoso o significado de „um motivo de 

chamariz para os fregueses‟”. (BELCHIOR; POYARES, 1987, p. 65).  

No Brasil, o processo de alta gastronomia desenvolveu-se tardiamente, 

pelos chefs franceses e italianos que migraram para o país no século XIX. Mas 

o maior público dessa gastronomia, na época, era quem possuía um alto valor 

aquisitivo, pois os chefs começaram aqui seus trabalhos em grandes redes 

hoteleiras. Atualmente, não há mais essa restrição de somente altas classes 

sociais estarem inseridas em restaurantes de alta gastronomia.  

Encontra-se nos dias atuais variados tipos de hotéis que possam atender 

a diversidade do público, de acordo com sua necessidade e desejo. Os hotéis 

moldam seu serviço para agradar seus hóspedes desde a hospedagem à 

alimentação. Pode se notar isso, por exemplo, na rede Accor, onde possui um 

hotel como o Ibis Budget que oferece um serviço de hospedagem mais em conta 

e pela maior parte do público ser de executivos (hóspedes com o dia-a-dia 

intenso), a alimentação provém de uma loja de conveniência aberta 24h com 

petiscos e comidas pré-prontas e restaurantes com somente café-da-manhã. Em 

um hotel de 3 a 5 estrelas, já é exigido um serviço mais sofisticado, isso deve 

também aos requisitos que a Cartilha do Sistema Brasileiro de Classificação26 

define, visando à infraestrutura, os serviços e a sustentabilidade. 

 É importante ver a representação do que o setor de restaurante e 

alimentos e bebidas significam para o funcionamento de um hotel. Este setor 

está ligado diretamente e indiretamente ao marketing, eventos, e ao público que 

vai para somente se hospedar. 

 Na hotelaria existem tipos de meio de hospedagem, independentemente 

de sua estrutura é notório que a venda de alimentos, nem que seja um simples 

café-da-manhã ou uns snacks, chama a atenção e demanda pessoas. O setor 

de alimentos e bebidas é também venda de serviços, por isso atrai o público. E 

de acordo com a estrutura dos meios de hospedagens, a culinária deve-se 

encontrar a altura com os outros serviços oferecidos pelo hotel.  
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METODOLOGIA  

 

A pesquisa sobre a gastronomia regional em restaurantes de meios de 

hospedagem foi questionada devido à falta de material bibliográfico acadêmico. 

Esta pesquisa vem agregar a academia mais material com esta temática. 

Durante a fase de fundamentos da pesquisa foi notória a relevância que este 

tema trouxe não só para a área acadêmica de hotelaria e turismo, como também 

para a área de gastronomia. A partir dessa observação, para que fosse possível 

dissuadir as informações necessárias, a melhor forma encontrada foi através da 

aplicação de um questionário aos gestores do departamento de alimentos e 

bebidas dos hotéis alvos de pesquisa. A metodologia utilizada para essa a 

abordagem foi a qualitativa, onde Dias define que: 

“Normalmente, são usados quando o entendimento do 

contexto social e cultural é um elemento importante para a 

pesquisa. Para aprender métodos qualitativos é preciso 

aprender a observar, registrar e analisar interações reais 

entre pessoas, e entre pessoas e sistemas”. (2000, pág. 1). 

  

 A metodologia qualitativa possibilita a obtenção de resultados em 

pesquisa com dificuldade de se obter resultados precisos sobre a temática de 

acordo com os objetivos. Apesar da utilização do questionário – mais comum em 

metodologia quantitativa – a maioria das perguntas foram abertas para 

contemplar o objeto de estudo. Com este método, foi possível analisar as 

informações adquiridas de maneira mais organizada, porém intuitiva. 

  O método qualitativo baseia-se em uma investigação exploratória de fatos 

que possuem poucas informações, utilizando-se de técnicas que possam 

estimular o objeto de estudo espontaneamente, buscando reduzir o espaço do 

indicador ao indicado, de acordo com o contexto e a ação da pesquisa, 

explicitando o sentido dos fenômenos na sociedade. 

 “Tal pesquisa observa, registra, analisa e ordena dados, 

sem manipulá-los, isto é, sem interferência do pesquisador. 
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Procura descobrir a frequência com que um fato ocorre, 

sua natureza, características, causas, relações com outros 

fatos. Assim, para coletar tais dados, utilizam-se de 

técnicas específicas, dentre as quais destacam-se a 

entrevista, o formulário, o questionário, o teste e 

observação”.  

 Este método deixa claro que o pesquisador não deve intrometer durante 

a pesquisa, que tem a finalidade de reparar, registrar e analisar os resultados de 

acordo com as características do fenômeno que ocorre ou do objeto em si. Tipo 

de pesquisa como essa, visa classificar e interpretar como o processo ocorre, 

desta forma, quando, por exemplo, é aplicado um questionário não há inclusão 

do pesquisador dentro do objeto de pesquisa, como o hotel, que como 

pesquisadora as perguntas foram realizadas sem que fizesse parte do dia-a-dia 

do serviço. A observação nessa pesquisa ocorreu somente durante a aplicação 

do questionário e não ao longo do projeto.  

 Fonseca explicita como este método de pesquisa, se aplica:  

“O pesquisador não pretende intervir sobre o objeto a ser 

estudado, mas revelá-lo tal como ele o percebe. O estudo 

de caso pode decorrer de acordo com uma perspectiva 

interpretativa, que procura compreender como é o mundo 

do ponto de vista dos participantes, ou uma perspectiva 

pragmática, que visa simplesmente apresentar uma 

perspectiva global, tanto quanto possível completa e 

coerente, do objeto de estudo do ponto de vista do 

investigador” (IN GERHARDT; SILVEIRA, 2009, pág. 39).  

 

 Complementando o autor, o estudo procura evidenciar um fenômeno 

através de um indivíduo, família, comunidade, analisando a forma como é vivido 

o mesmo. Assim sendo, um estudo de caso é válido nas áreas sociais e para 

empresas, como por exemplo um hotel.  

 O recorte geográfico da pesquisa se encontra no bairro de Copacabana, 

na cidade do Rio de Janeiro/RJ – Brasil. A escolha por essa área foi devido à 
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grande concentração de turistas nesta localização na cidade do Rio de Janeiro 

e onde se encontra a maioria dos hotéis 5 estrelas. Em Copacabana, bairro da 

Zona Sul da cidade maravilhosa, situa-se a praia mais famosa do Brasil e com 

mais de 100 hotéis espalhados pelo bairro. Na figura a seguir, é possível 

identificar o bairro de Copacabana na Zona Sul da cidade: 

 

Entretanto, para que fosse viável uma pesquisa mais centrada, além de ter 

somente hotéis 5 estrelas, também houve uma delimitação do bairro em única 

avenida: Av. Atlântica, uma das principais vias do bairro. Desta maneira, a 

pesquisa se restringiu à hotéis 5 estrelas da Avenida Atlântica de 

Copacabana/RJ – Brasil. 

 

 

 

 

 

 Na figura abaixo pode-se ver a localização da Avenida Atlântica na Praia de 

Copacabana e onde se encontra os hotéis em pesquisa: 



 

 

 
13º Fórum Internacional de Turismo do Iguassu 

12, 13 e 14 de Junho de 2019 
Foz do Iguaçu – Paraná - Brasil 

 

 Como citado na parte introdutória, os três hotéis em pesquisa são:.  

 O endereço do Belmond Copacabana Palace – Hotel 1 - encontra-se na 

Avenida Atlântica, 1702 - Copacabana, Rio de Janeiro - RJ, 22021-001.   

 O JW Marriott Hotel Rio de Janeiro – Hotel 2 - localiza-se no endereço, 

Avenida Atlântica, 2600 - Copacabana, Rio de Janeiro - RJ, 22041-001.  

 E o Rio Othon Palace Hotel – Hotel 3 - situa-se na Avenida Atlântica, 3264 

- Copacabana, Rio de Janeiro - RJ, 22070-001.   

 A prática de coleta de dados é a documentação direta que consiste na 

observação direta intensiva. 

 Consequentemente, o questionário, como pode ser observado no 

ANEXO, teve como objetivo investigar dados básicos sobre o hotel e seus 

serviços, colocando questões onde buscasse o resultado sobre o oferecimento 

de culinárias típicas e qual a visão do gestor de alimentos e bebidas ou chef de 

cozinha da gastronomia. Os objetivos centrais do questionário visaram buscar 

informações, como:  

• do hotel - quantidade de restaurantes, capacidade de restaurantes, 

público, formação dos colaboradores, feedback de clientes;  

• do serviço - tipo de serviço oferecido, composição do cardápio, critérios 

para escolha do serviço;  
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• da culinária típica - pratos principais e mais procurados, região ou estado 

que se destaca, relação hóspede x culinária, maior consumidor, 

adequação no cardápio para Copa do Mundo 2014 e Olimpíadas 2016, 

outro indicador típico cultural presente no hotel;  

• do gestor ou chef - sua visão a respeito da gastronomia brasileira como 

turismo cultural, a miscigenação da cultura brasileira, importância de 

alimentos base da culinária do Brasil, se há incentivo do hotel.  

 Para o desenvolvimento deste questionário foram compostas 25 

questões, com 16 perguntas abertas e 9 perguntas fechadas. O pesquisador 

entrou em contato com os hotéis, procurando pela pessoa responsável que 

pudesse autorizar a realização da pesquisa justificando o objetivo. 

 No questionário, as informações adquiridas foram sobre os restaurantes 

dos hotéis que venham a oferecer gastronomia brasileira. Caso não ofereça, as 

informações disponibilizadas serão dos restaurantes com gastronomia 

internacional.  

 Quanto ao referencial teórico a dificuldade foi maior, levando-se em conta 

que há poucos respaldos sobre o tema, academicamente falando, o que tornou 

o trabalho com poucas discussões sobre outros autores de livros ou artigos e 

expondo mais informações de dados concretos e fatos existentes na 

comunidade brasileira.  

 Esta pesquisa não tem como objetivo principal comparar o serviço dos 

hotéis e sim descobrir a valorização da gastronomia inserida no mesmo e na 

comunidade, fazendo com que essa pesquisa possa afetar de forma positiva na 

gestão para que a gastronomia brasileira seja admirada pelos turistas e também 

pelos gestores. 

 

RESULTADOS E DISCUSSÕES  

 O Hotel 1 com 241 quartos é o hotel mais antigo do bairro, hoje em dia 

comandado pela rede Belmond – rede internacional, antiga Orient Express – 

desde 1982. Tem três restaurantes em seu prédio, um italiano, Cipriani, outro 
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com gastronomia asiática, Mee, e o foco da pesquisa se destaca no Pérgula, que 

oferece culinária internacional e regional brasileira.  

 Já o Hotel 2 faz parte de uma grande rede americana com 19 marcas e 

futuramente até as Olimpíadas pretende ampliar seu espaço com novos hotéis 

e novas marcas no Brasil. Este hotel possui 245 quartos e dois restaurantes, o 

Contemporâneo, onde oferece somente café da manhã e o The Carioca, com 

cardápio internacional e nacional, fazendo parte da pesquisa do projeto.  

 E por último, o Hotel 3 é uma das maiores redes brasileiras de hotéis, que 

se iniciou neste setor nos anos 70, e atualmente com 3 bandeiras também possui 

hotéis fora no país. O maior hotel da orla com 572 UH‟s, tem dois restaurantes, 

o Bossa Café reinaugurado recentemente após uma obra, nele há somente o 

serviço de café da manhã e agora a feijoada de sábado, e no Skylab, um 

restaurante menor que oferece um menu com gastronomia internacional. 

 

ANÁLISE DOS HOTÉIS ATRAVÉS DO QUESTIONÁRIO:  

 

 No Hotel 1, o chef do Restaurante 1 - denominado Pérgula respondeu as 

vinte e cinco (25) questões e conversou sobre sua visão da gastronomia x 

turismo x cultura inserida no Brasil e no hotel. O Hotel 2 teve o questionário 

respondido pela gerente de Alimentos e Bebidas, onde ressaltou sobre os 

indicadores que remetem a cultura, principalmente, a local, no restaurante. No 

Hotel 3, a assistente de Alimentos e Bebidas concedeu a pesquisadora uma 

visita técnica pelos restaurantes e cozinhas do hotel, onde foi possível também 

conversar com o chef francês. Os dois posteriormente responderam o 

questionário juntos.  

 A partir dessa informação, a seguir, apresento os dados obtidos pelo 

questionário de acordo com cada hotel. Todas as informações a seguir foram 

fornecidas e respondidas pelos gestores e entrevistados durante a visita no Hotel 

1, 2 e 3, e através delas podemos discutir e tabular os dados. 

  Apresento os resultados iniciando pela pergunta 2 que se refere ao público 

que frequenta os três hotéis. Uma das respostas procurava identificar quanto a 

demanda deste público, se a maioria dos frequentadores são “brasileiros” e/ ou 
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“estrangeiros”. Nos hotéis 1 e 2 o público de maior demanda foram de 

estrangeiros e já no Hotel 3 foi de brasileiros. Por isso, vemos abaixo a 

porcentagem do público com todos os hotéis pesquisados. Esse dado é 

importante, pois define o público não só dos hotéis em pesquisa, mas também 

do bairro e que tipo de público tem preferência por hotéis 5 estrelas.  

 

  Todos os hotéis e restaurantes, recebem walk-in que é como são 

chamados o público que não se encontram hospedados no hotel, no entanto, 

podem usufruir de seus serviços, independentemente de hospedagem. além dos 

hóspedes, Como pode-se ver abaixo: 

 

 A primeira linha que se encontra demarcada, é para definir os restaurantes 

de cada hotel onde foi realizada a pesquisa. Estes são os restaurantes que se 

encaixam na pesquisa, pois são neles que se encontram indicativos de que há 

culinária brasileira e valorização da cultura do país. Portanto, as informações a 

seguir serão de acordo com os serviços dos restaurantes demarcados: do Hotel 

1, o restaurante 1 - Pérgula; do Hotel 2, o restaurante 2 - The Carioca e do Hotel 

3, o restaurante 3 - Skylab.  
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 Outro aspecto importante definido foi o tipo de serviço oferecido pelos 

restaurantes, identificando-os como “buffet”, “à la carte”, ou “outros”, como pode 

ser visto no Gráfico 2 abaixo.  

 

 Desta maneira identificamos a forma que a gastronomia do Hotel é 

ofertada aos clientes. Esta questão é importante, pois serviços como buffet e à 

la carte possuem suas vantagens e desvantagens. Como, por exemplo, o buffet 

tem a possibilidade de se estender a mais opções de pratos do que o à la carte, 

claro isso dependendo da forma que o hotel trabalha. No caso do Hotel 3, além 

do menu com o serviço à la carte do restaurante Skylab, semanalmente é 

apresentado um pequeno menu com dicas do chef.  

 O Ministério do Turismo (MTur) apresentou em 2011 uma nova forma de 

classificação de meios de hospedagem, intitulado o Sistema Brasileiro de 

Classificação de Meios de Hospedagem, ou mais conhecido como, SBClass. 

Nele segmentou-se sete meios de hospedagem, categorizando-os de acordo 

com a quantidade de estrelas que cada meio de hospedagem pode ter. As 

estrelas ainda é a melhor forma de classificação, pois é um sistema de 

entendimento universal.  

 Com o SBClass foi plausível padronizar os meios de hospedagens nos 

aspectos de infraestrutura, serviços, localização e recursos humanos dos 

estabelecimentos. Desta forma, de acordo com as estrelas requisitos foram 

listados como eletivos ou mandatórios, ou seja, cada estabelecimento que se 

encontrar cadastrado no SBClass pelo MTur deverá cumprir todos os requisitos 

obrigatórios e se desejar acrescentar os requisitos disponíveis a sua escolha.  



 

 

 
13º Fórum Internacional de Turismo do Iguassu 

12, 13 e 14 de Junho de 2019 
Foz do Iguaçu – Paraná - Brasil 

 Para clientes esta é uma ótima forma para analisar se os serviços do meio 

de hospedagem que tem vontade de se hospedar se adequam ao que considera 

necessário para sua hospedagem e viagem, e também a certeza de que as 

empresas cadastradas ofereçam o devido serviço que são obrigadas.  

 Por isso, para a pesquisa, o SBClass se tornou pertinente, quando este 

cita, que em hotéis de categoria 5 estrelas há um requisito mandatório que 

recomenda que se ofereça o serviço de cardápios com cozinha regional ou típica. 

É possível identificar na Figura 8, categoria Hotel da matriz do SBCLass, no 

aspecto infraestrutura, especificamente no número 115 o requisito obrigatório: 

“Cardápio com cozinha regional ou típica”. 

 

 No questionário as questões se relacionam com o intuito de descobrir se 

os hotéis 1, 2 e 3 são cadastrados no sistema Cadastur, se conhece a 

infraestrutura dos serviços recomendados pelo SBClass e se, em caso positivo, 

o hotel segue as recomendações. Porém, para que o hotel possa seguir com os 

requisitos do SBClass, deve estar primeiramente cadastrado no Cadastur, como 
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pode ser visto no Quadro 8 a seguir os resultados do questionário quanto aos 

cadastramentos:  

 

 Com a apresentação do SBClass em 2011, seu lançamento ocorreu 

somente em 25 de setembro de 2012. Em uma publicação feita após 6 meses 

de sua implementação revela que apenas 33 estabelecimentos fizeram o 

cadastro. O mesmo é opcional e deve ser feito com o pagamento de uma taxa, 

por isso há divergências quanto aos meios de hospedagens escolherem finalizar 

um cadastro que pode mudar, para alguns negativamente, o serviço do hotel. Ou 

seja, quando o estabelecimento não possui o que é exigido isso poderá diminuir, 

por exemplo no caso, as suas estrelas, e consequentemente sua imagem com 

os clientes.  

 Estes podem ser um dos motivos pelo qual estes estabelecimentos 

escolhem não seguir essas regras estipuladas pelo Ministério do Turismo, o que 

obriga aos mesmos fazer uma revisão se o hotel possui o que é necessário e 

investir na mudança para alcançar a estrela desejada. No site da MTur está 

disponível a lista dos estabelecimentos classificados pela SBClass, e pode-se 

ver que, quanto aos hotéis 5 estrelas, há somente 15 meios de hospedagens na 

lista entre os estados do Brasil. E até então se passaram mais de 2 anos que o 

projeto segue.  

 Outro motivo que pode levado em conta, é o que os hotéis 5 estrelas 

pesquisados responderam consequentemente à pergunta “Sabemos que o 

SBClass indica para hotéis 5 estrelas, cardápios com a culinária regional ou 

típica, o hotel segue esta recomendação?”. Todos responderam positivamente 

quanto a recomendação de cardápios com culinária regional, entretanto, 
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complementando que seguem essas recomendações de acordo com os padrões 

dos serviços da rede pela qual o hotel se encaixa.  

 Por isso, redes internacionais como do Hotel 1 e 2, seguidamente, a 

Belmond – que segue o padrão da empresa Leading Hotels of the World40 – e 

a Marriott, possam ter dificuldades em contrapor os requisitos de sua rede com 

as de outro programa nacional. Portanto, dependendo da situação da rede e o 

hotel, é mais óbvio para o hotel manter suas adequações de acordo com a rede 

a qual pertence. No caso do Hotel 1, 2 e 3, por serem hotéis 5 estrelas e 

pertencentes a redes bastante conhecidas, é bem provável que não seja válido 

recorrer ao programa do SBClass.  

 E seguindo ao assunto de cardápio regional, também foi questionado o 

planejamento da composição do cardápio do restaurante em pesquisa. Em todos 

os casos, a resposta foi unânime quanto aos responsáveis pela elaboração do 

cardápio, sendo o Chef executivo. E o Hotel 1 complementou que entre os 

colaboradores da cozinha, encontra-se pessoas de alguns estados do Brasil, por 

isso o Chef também dá liberdade de sugestões e opiniões aos outros chefs e 

cozinheiros na montagem do buffet do restaurante Pérgula.  

 Quanto ao tipo de culinária oferecida nos restaurantes limitaremos entre 

culinária local, regional e internacional. Entre os três hotéis, em dois deles 

encontramos o objetivo geral do projeto. A partir disso, o objetivo principal foi 

realizado pela pesquisa através do questionário. No entanto, vejamos no Gráfico 

3, como é devidamente dividida as culinárias entre os restaurantes: 
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 Através do gráfico, nota-se que no Hotel 1 seu menu divide-se entre 

culinária regional e internacional; no Hotel 2 o cardápio é dividido por culinária 

local e internacional; e por último, no Hotel 3 onde a maioria se encontra pela 

culinária internacional.  

 A maior curiosidade sobre esse aspecto é pelo único hotel que não 

fornece culinária brasileira (Hotel 3), é exatamente o de rede brasileira. Neste 

hotel, o chef não é de nacionalidade brasileira, e sim francesa. Este pode ser um 

dos motivos pela qual a tendência da culinária do hotel siga por um lado 

internacional. E inclusive, este é o único hotel, cujo qual maior público é o 

brasileiro. Então, por que especificamente no Hotel 3 não há a disponibilidade 

da culinária brasileira?  

 Durante a visita neste hotel, o Chef executivo francês opinou que ainda 

existe a falta de valorização e incentivo pelo próprio povo brasileiro e também 

pelas empresas que produzem e vendem alimentos típicos, e por isso grande 

parte do público acaba sendo aquele que procura comida internacional e, por 

conseguinte o hotel busca oferecer o que seu cliente procura.  

 O chef do Hotel 1 também comentou sobre a falta de investimento e 

valorização da nossa própria nacionalidade/identidade, ainda é muito 

perceptível. A partir daí, pode-se contestar vários aspectos que estão 

interligados, como um chef brasileiro que procura aprofundar seu conhecimento 

e trabalho em gastronomia internacional, talvez por falta de interesse ou por falta 

de oportunidade em algum investimento gastronômico brasileiro, o que nos leva 

a outro aspecto, onde os hotéis tem preferência em contratar chefs de outra 

nacionalidade, provavelmente por ser renomado, e não dando espaço aos 

nativos, que poderiam inserir e aprimorar o cardápio com comidas típicas, desta 

forma valorizando nossa cultura. Ou seja, poderíamos citar aqui muitos aspectos 

até descobrir e pontuar que na maioria das vezes, nós mesmos brasileiros, 

sabotamos nossos próprios símbolos.  

 Entretanto, para chegar a um consenso onde todos os hotéis deveriam 

aderir a inserção de um mínimo de nacionalidade brasileira nos seus serviços, 

percebe-se que não seria tão simples assim. Afinal, os hotéis têm padrões a 

seguir de acordo com suas redes e a tendência, na maioria das vezes, ainda é 
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em agradar a todos. Tudo dependerá da missão, visão e valor que a rede ou 

hotel buscam.  

 A questão seguinte trata, em caso positivo de disponibilidade da culinária 

regional ou local, no questionário pergunto sobre quais os critérios para esta 

escolha. No Hotel 1, para o chef, é desta maneira que o hotel tem como fazer 

com que os clientes conheçam a culinária brasileira. Para a gerente de A&B do 

Hotel 2, os critérios se encaixam pelos estrangeiros que querem conhecer a 

cultura local, o tema do restaurante 2 (The Carioca) acrescenta itens locais com 

toques internacionais e o chef tem foco em comida brasileira. No Hotel 3 não 

houve resposta. 

 Outra pergunta do questionário serve para definir qual o prato mais 

produzido no restaurante e o mais procurado pelos clientes. No Hotel 1, segundo 

o chef, o prato mais produzido é a Moqueca e o mais procurado é a Feijoada. Já 

no Hotel 2, a gerente respondeu, sem identificar, entre os pratos Picadinho 

carioca, Croquete de pupunha e Crème brûlée de doce de leite com cumaru. No 

Hotel 3 não houve resposta.  

 Quanto a questão da valorização do hotel sobre a cultura brasileira e a 

visão do mesmo no aspecto que liga a culinária com o turismo, somente o Hotel 

1 e 2 responderam, novamente. No Hotel 1, o incentivo neste tópico teve 

bastante foco nos últimos anos e para o Hotel 2 este tema é importante para criar 

vínculo com hóspedes estrangeiros, explicar a nossa cultura através dos pratos. 

Isto posto, é visível que um dos objetivos específicos do projeto, o Hotel 1 e o 2 

se enquadram no que a pesquisa buscava. A próxima questão procura 

determinar qual outra região do Brasil, além da região Sudeste, tende a se 

destacar no cardápio. Pelo Hotel 3 não se teve resposta, pois não oferecem a 

culinária. No Hotel 1, de acordo com o Chef são as regiões Norte e Nordeste e 

para o Hotel 2 somente a região Norte, mas especificamente com alimentos da 

Amazônia.  

 Outro tópico importante que ajuda a definir a valorização da cultura 

brasileira inserida no hotel é pela decoração, música ambiente, uniforme, entre 

outros. Nesta questão o Hotel 1 costuma ter música ambiente no salão do 

restaurante e antigamente já teve uniforme que remetia ao calçadão de 



 

 

 
13º Fórum Internacional de Turismo do Iguassu 

12, 13 e 14 de Junho de 2019 
Foz do Iguaçu – Paraná - Brasil 

Copacabana. Já no Hotel 2 os colaboradores possuem uniforme com chapéu 

típico e roupa com o desenho do calçadão do bairro, e música ambiente no salão, 

como bossa nova. Quanto a decoração não houve comentário sobre ou algo que 

fosse perceptível no restaurante.  

 As decorações nos hotéis luxuosos no Brasil dificilmente possuem 

semelhança ou algo que remete ao brasileirismo, se assim pode-se dizer. A partir 

disto, encontro uma conclusão, e percebo que até mesmo os hotéis de redes  

nacionais, não possuem uma padronização brasileira. Nestes hotéis sempre 

encontramos decorações, uniformes, arquiteturas que relembrem hotéis 

internacionais e inclusive chefs de outra nacionalidade.  

 Como alguns sabem, é muito comum entre os hotéis da orla oferecerem 

Feijoada em seu menu, por isso uma das questões buscava determinar se estes 

hotéis ofereciam o mesmo. No Hotel 1, 2 e 3 foi detectado o buffet de Feijoada 

em todos os três hotéis aos sábados. E no Hotel 1, além da Feijoada, há também 

Churrasco aos domingos. 

  Finalizando entre as seleções das questões mais importantes para serem 

descritas e discutidas, foi quanto a pesquisa de satisfação, pois esta é a forma 

que os gestores têm para entrar em contato com o cliente para saber do 

feedback de seu serviço. Esse feedback pode ser feito antes, durante ou depois 

da estada do hóspede. Com clientes passantes a dificuldade em descobrir nível 

de satisfação se torna um pouco maior, pois a maior ligação entre o hotel e 

cliente é durante o serviço, quando o cliente não se encontra hospedado. 

 Entretanto, enquanto o cliente se encontra no hotel, este é o momento em 

que o garçom, por exemplo, pode questionar quanto ao feedback. Os três hotéis 

possuem esse feedback diário por meio dos garçons e gerência, além de 

pesquisas de satisfação através de e-mails. 

  

Análise dos hotéis através dos cardápios dos restaurantes  

 

 Além da análise feita por meio do questionário, os hotéis também 

disponibilizaram seus cardápios, no caso, dos restaurantes onde foi feita a 

pesquisa sobre o tema do projeto. Em cada cardápio foi identificado não somente 
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pratos regionais e locais, mas sim os alimentos típicos incluídos nos mesmos. 

Em vista disso, eles foram demarcados e nas próximas figuras, a seguir 

identificados os alimentos típicos nos menus dos hotéis.  

 

Hotel 1  

 O Hotel 1, como dito anteriormente, possui em seu cardápio culinária 

típica regional. E aqui iremos aprofundar em seu menu e identificar quais 

alimentos e pratos fazem parte da culinária brasileira e de qual estado é sua 

origem. Abaixo pode-se ver o cardápio do restaurante 1 – Pérgula, na íntegra: 
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 No cardápio “Para compartilhar”, encontramos petiscos para mais de uma 

pessoa. No quadro elaborado a seguir, pode-se visualizar os pratos dessa parte 

do menu e detectando seu estado de origem.  

  

 Estes pratos são de grande consumo entre os cariocas, que adoram 

petiscos. E por eles, afirmando que a culinária local está inserida no restaurante 

Pérgula. No menu, em pratos principais também vemos opções de pratos com 

alimentos regionais brasileiros. No próximo quadro há a identificação dos 

estados.  
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 No prato 1 (Risotto de palmito pupunha), além do edamame com crosta 

de pão e castanha do caju como acompanhamento, vemos a pupunha que é um 

fruto muito comum na Região Norte, principalmente no Amazonas, mas também 

no Tocantins, que também se destaca no prato 2 (Pirarucu grelhado na folha de 

bananeira) sendo entre os tocantinenses um prato bem típico – como foi citado 

no Quadro 2 – é comum pôr a folha de bananeira na culinária. Entre os 

“Grelhados” vemos estes pratos no Quadro 11:  

 O prato 1, dos “Grelhados”, é comum também entre os cariocas, devido 

ao seu litoral extenso, a culinária é recheada de peixes, e o camarão é bastante 

visto em regiões de praia no Rio de Janeiro. O prato 2 é bastante visto no estado 

do Paraná, não necessariamente como costelinha, mas o Leitão é um prato 

comum cozinhado de várias formas. E por último, como molho de 

acompanhamento dos pratos grelhados, o molho de jabuticaba. A fruta tem 

originalidade brasileira é original da Mata Atlântica, entretanto, como citada no 

quadro sua origem de São Paulo, ela também se estende entre Minas Gerais, 

Rio de Janeiro, Paraná, Goiás e Espírito Santo.  

 Em uma parte do menu tem um tema especifico brasileiro como “Sabor 

do Brasil”. Nele encontramos o Picadinho Copacabana, com acompanhamentos 

de arroz, legumes salteados, farofa, ovo frito, banana empanada e batata 

noisette. 
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 No Quadro 12 abaixo vemos sua originalidade: 

 

 O picadinho é corriqueiro no Rio de Janeiro, às vezes também como 

petisco. Os acompanhamentos descritos no cardápio são igualmente comuns na 

cidade.  

 Partindo para as “Saladas e entradas”, vemos duas opções onde 

alimentos que integram os pratos são tipicamente brasileiros. Veja o Quadro 13 

a seguir:  

 

 No prato 1 integra-se “marinado ao molho de maracujá, folhas e croutons”, 

se tornando válido citar o maracujá, pois é uma fruta de origem da América 

tropical, tendo o Brasil como maior produtor no mundo e a Bahia, o estado onde 

a fruta é mais produzida. No caso deste prato e no próximo são ingredientes 

brasileiros dando toques especiais ao prato. No Ceviche de robalo, 

acompanhando-o o “abacate, cebola roxa, limão siciliano, coentro e chips de 

banana da terra”. A banana da terra é uma fruta comum nos pratos do estado do 

Mato Grosso.  

 Nos “Sanduiches” oferecidos no cardápio também vemos alimentos que 

complementam os mesmos. Vejamos no Quadro 14 
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  O milho, do prato 1, é um alimento muito comum no Centro-oeste e 

Nordeste, e especificamente no Piauí é bastante visto como complemento nos 

pratos principais e também usado entre as sobremesas. No prato 2 está presente 

a mandioca, este alimento encontrado por toda parte do Brasil, mas 

principalmente na Região Norte, no Amazonas. E a cachaça no Hot dog está 

com o molho de pimentão flambado, e não esquecendo também como citado 

nos capítulos anteriores, que os “podrões”, como Hot dog, são muito comuns no 

Rio de Janeiro e São Paulo.  

 Finalizando com as “Sobremesas”, tendo como a maioria delas do 

cardápio, alimentos que indiquem a culinária brasileira inserida, conforme mostra 

o Quadro 15:  

 Entre os paulistas, o amendoim e a paçoca são um grande passatempo 

de alimento do dia-a-dia e também são bastante vistos nas sobremesas. Assim 

como no prato 2, o cupuaçu e o coco, igualmente encontrado em grande parte 

dos doces da Região do Norte e Nordeste. No cheesecake de coco com geleia 

com goiaba, o último ingrediente, como visto no Quadro 6, é bastante procurado 

entre os mineiros. E quanto as frutas da estação laminadas*, fica difícil definir o 

estado, pois isso dependerá de quais frutas exatamente o hotel, de acordo com 

a estação, como dito e também com seu estoque. Mas frutas são típicas entre o 

alimento diário dos brasileiros. 

  Portanto, com esta análise feita no cardápio do restaurante Pérgula do 

Hotel 1, é notório a maioria entre os pratos da Região Sudeste, e como explicado 

anteriormente no questionário pelo Chef, a Região Norte também. Quanto aos 

alimentos complementares de alguns pratos vemos um pouco de cada Região 

do Brasil.  



 

 

 
13º Fórum Internacional de Turismo do Iguassu 

12, 13 e 14 de Junho de 2019 
Foz do Iguaçu – Paraná - Brasil 

 

Hotel 2  

 O próximo cardápio é do Hotel 2, que igualmente ao Hotel 1, possui 

culinária brasileira em seu menu. Nas figuras a seguir vemos o cardápio do 

restaurante 2 - The Carioca e, como o anterior, iremos identificar quais pratos e 

alimentos se encaixam na culinária brasileira e qual sua origem. Pode-se 

observar o cardápio na íntegra no anexo E. Este foi fragmentado em partes para 

melhor visualização e apresentação dos resultados. Abaixo a primeira parte do 

menu:  
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 Começaremos pela primeira parte do cardápio, pelos “Snacks”, que tem 

dois marcadores de culinária brasileira, veja no Quadro 16 a seguir:  

 

 Como no cardápio anterior, vemos a presença pupunha no prato 1 e no 

prato 2 bem como o molho de maracujá. Portanto, essas frutas comuns entre os 

brasileiros encontram-se do mesmo modo para os estrangeiros experimentarem 

já em mais de um hotel 5 estrelas.  

 Nas “Saladas e sopas” encontramos somente um prato com alimentos 

brasileiros que é a castanha do Brasil, original da Região Norte. Ainda há 

indagações sobre seu real nome, mas ao que parece a castanha do Brasil e a 

castanha do Pará são o mesmo fruto, apenas muda o nome de acordo com seu 

estado e região. 

 Nos pratos “Principais” do menu deparamos com uma carne muito comum 

no sul do Brasil e como complemento a farofa, um alimento visto nas mesas de 
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todas as regiões do Brasil. Veja abaixo no Quadro 18 um dos pratos principais 

do menu:  

 

 Entre as “Massas e risottos”, a castanha também é vista nos 

complementos de um Risotto de quinoa no cardápio, como se pode ver no 

Quadro 19 abaixo:  

 

 O cumarú é um fruto nativo na Amazônia, do Cerrado e Pantanal, mas é 

no Pará que produz uma maior diversidade sobre o fruto, principalmente nas 

sobremesas. No cardápio, como complemento do Crème bruléé, temos o cumarú 

e o doce de leite, o último não é original do Brasil, mas bastante frequente nas 

sobremesas dos mineiros, por exemplo. E novamente, a paçoca, na sobremesa 

de Banana Brulée, normal seu alimento entre paulistas. 

  

 

 Para continuar o cardápio do restaurante “The Carioca” do Hotel 2, 

adentraremos em seu menu de bebidas, onde foram identificados também 

alimentos frequentes entre o dia a dia dos brasileiros. Analisemos abaixo a 

segunda parte do cardápio:  
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 Nas bebidas, é possível detectar uma grande quantidade de drinks com 

frutas populares do Brasil. No Quadro 21, vejamos estes coquetéis do menu do 

The Carioca:  

 Entre os coquetéis, a fruta mais vista é o açaí, nativo da Floresta 

Amazônica, assim como o guaraná, é muito frequente seus consumos por todo 

o país, porém de formas diferentes entre os estados. Além deles vemos o 

maracujá, fruta vista muito em bebidas e sobremesas nas regiões. E a cachaça, 

a bebida do Brasil, entretanto, sempre teve mais popularidade no estado de 

Minas Gerais, mas sendo bastante produzido em grande parte da Região 

Sudeste. Esta bebida faz parte da famosa Caipirinha, frequente também na 

última Região citada, mas principalmente, no estado do Rio de Janeiro.  

 E para finalizar o menu do restaurante, deparamos com cervejas 

artesanais, estas frequentemente aparecem mais consumidas na Região 

Sudeste, devido aos grandes consumidores de cervejas, entretanto, claro que 

seus ingredientes podem ser de toda parte do país, vale a imaginação do toque 

brasileiro.  

 No Quadro 22 abaixo, mostra que as cervejas artesanais também estão 

ganhando espaço em hotéis 5 estrelas, como do Hotel 2.  
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 Estas possuem ingredientes provenientes da Amazônia, o açaí e a 

priprioca, a primeira fruta comum no país, e a segunda é uma erva com consumo 

frequente maior na região. É interessante que as cervejas artesanais sejam 

também valorizadas e que haja um incentivo nas criações com alimentos do 

nosso país. E como visto entre os quadros analisados pelo menu do restaurante 

do Hotel 2, vemos sua maioria oferecida pela região local e a Região Norte. 

  

Hotel 3  

 O Hotel 3 foi o único que não se encaixou entre os objetivos do projeto, porém 

também seria válido investigar e analisar seu cardápio, na procura de identificar 

talvez algum alimento que remetesse a culinária brasileira. O cardápio do 

restaurante 3 encontra-se na íntegra no anexo F. Em busca disso, foi possível 

encontrar, alguns poucos pratos, em algumas partes do menu do restaurante 3 - 

Skylab. A figura 12 mostra o serviço de “Peixes e Crustáceos” no menu: 

.  
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 O Quadro 23 do restaurante 3 de culinária internacional aponta alguns 

pratos da culinária brasileira.  

 

 No prato 1 temos a forte presença do estado da Bahia, a começar pelo 

camarão, um peixe bastante comum na dieta baiana, e o leite de coco e azeite 

de dendê, ingredientes utilizados em grande parte dos pratos do estado. No prato 

2 a castanha de caju nativa da Região Nordeste, é bastante produzida nos 

estados de Ceará, Rio Grande do Norte e Piauí, e o suco de tamarindo, fruta 

esta que já não é nativa, mas igualmente comum no estado do Maranhão, na 

mesma região.  
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 Quanto aos “Grelhados” existe pratos da culinária que é comum entre os 

brasileiros, como podemos verificar na figura abaixo do menu de “Grelhados”: 

 De acordo com o menu, o quadro a expõe um prato bastante habitual para os 

cariocas, a picanha, as batatas fritas, o molho à campanha e a farofa, são 

alimentos vistos em muitos restaurantes no estado do Rio de Janeiro.  

 Nas sobremesas também encontramos o maracujá, presente nos 

cardápios do Hotel 1 e 2 também. Veja abaixo na figura: 
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 O merengue de Maracujá e frutas frescas, encontrado também no quadro 

a seguir, é única sobremesa com toque brasileiro. Quanto ao maracujá sua maior 

produção está no estado da Bahia, porém, as frutas frescas, dependendo da 

época do ano, estão presentes em quase todas as refeições dos brasileiros.  

 A partir dessas informações foi possível a identificação de pratos e 

alimentos típicos no restaurante 3 - Skylab do Hotel 3, onde afirma que seu 

cardápio é de culinária internacional. Todavia, com a análise feita a partir de seu 

menu, encontramos alguns pratos, mesmo que poucos, com culinária local e 

regional.   

 No momento da visita técnica não foi feito uma análise do cardápio 

juntamente com a assistente de Alimentos e Bebidas, por isso, não há por parte 

do Hotel 3 explicações que discutam esses pratos identificados no cardápio. Por 

fim, a afirmação feita pelos gestores do Hotel 3 é de que oferecem somente 

culinária internacional em seu cardápio – além da Feijoada aos sábados –, não 

obtendo resposta se o toque brasileiro identificado pela pesquisadora foi 

realmente intencional ou não.  

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS  

 

 A partir do exposto pelos resultados do questionário pôde-se concluir 

algumas afirmações sobre os hotéis pesquisados, que influenciam no que o 

projeto buscava, como:  

• Todos os hotéis possuem seu próprio padrão de acordo com a sua rede. 

• O único hotel que não oferece culinária regional no cardápio é de uma 

rede brasileira.  

• A feijoada é o prato mais típico da orla, oferecido aos sábados em todos 

os hotéis pesquisados.  
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• A culinária internacional ainda é o forte dos cardápios, afinal é necessário, 

pois grande parte do público é estrangeiro. Não se pode forçar os turistas 

a comerem somente a culinária brasileira.  

• A maioria dos Chefs executivos são estrangeiros – no Hotel 1 é italiano, no Hotel 

2 é brasileiro e no Hotel 3, francês – podendo ser um dos motivos pelo qual se 

torne um pouco mais difícil de expor a culinária brasileira.  

 A pesquisa realizada com os três hotéis 5 estrelas da Avenida Atlântica 

em Copacabana obtiveram resultados positivos de acordo com os objetivos do 

projeto. Não teve totalidade quanto a um resultado favorável, mas foi encontrado 

em maioria entres os objetos de pesquisa.  

 Conforme o objetivo principal, seu intuito era investigar se esses hotéis 

ofertam pratos da gastronomia regional brasileira, o que foi detectado no Hotel 1 

e Hotel 2, em um dos restaurantes que os hotéis possuem. O Hotel 3, se 

identifica em somente oferecer culinária internacional.  

 Entretanto, pela análise feita em seu cardápio foi visto alguns alimentos 

comuns na culinária brasileira que complementam alguns pratos do menu. 

Contudo, a afirmação pelos gestores foi de que a culinária internacional é o 

serviço oferecido pelo seu restaurante, sendo esta declaração incontestável e 

válida para a pesquisa. 

  Pelos objetivos específicos, a análise sobre a valorização e a identidade 

da gastronomia do Brasil também teve resultado favorável no Hotel 1 e 2, onde 

os gestores dos hotéis explicitaram seu incentivo e as formas pelas quais 

expõem a cultura brasileira em seus hotéis. Quanto ao Hotel 3 não houve 

nenhuma resposta sobre esta temática, afirmando-se como um hotel com 

serviços voltados totalmente para a cultura internacional.  

 O projeto possuía outro objetivo específico, entretanto, o resultado do 

mesmo não pôde ser concluído e definido com o questionário e os cardápios. O 

outro objetivo se aplicava em demonstrar como ocorre a demanda por pratos 

típicos, porém este objetivo possa ser inserido futuramente, assim como outros, 

caso a pesquisa siga com o propósito de novos resultados.  
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 A partir dos fatos citados, pode-se concluir que entre o Hotel 1, Hotel 2 e 

Hotel 3 foi realizável a pesquisa com um resultado de prevalência positiva. Não 

foi possível e nem tinha como objetivo evidenciar qual tipo de serviço destes 

hotéis – tendo ou não a gastronomia brasileira – seria mais vantajoso para 

garantir um maior público, afinal as motivações de seus clientes podem ser 

totalmente diferentes, pois os três hotéis tinham à similaridade pelo serviço de 5 

estrelas, mas sua missão, visão, valor não são as mesmas.  

 

PROPOSTAS DE SUGESTÕES  

 

 As propostas que podem ser sugeridas envolvem muitas instancias 

internas e externas do Hotel e sua Rede, por isso, as propostas que serão dadas 

não vão ser usados como um feedback aos hotéis que participaram da pesquisa, 

com o entendimento de que hotéis luxuosos e de grandes redes nacionais e 

internacionais exigem bastante burocracia nos seus serviços. Desta forma, as 

propostas serão apenas sugestões de mudança nos hotéis, com o intuito de 

estimular mais a valorização da cultura e gastronomia brasileira, sendo este um 

dos objetivos específicos do projeto.  

 Abaixo encontra-se relacionadas as propostas que serão oferecidas a 

partir das informações obtidas com a pesquisa:  

• Contratar mais cozinheiros e/ou chefs de nacionalidade brasileira, com 

intuito de abranger mais o espaço dos brasileiros no setor gastronômico, 

onde possui muitas pessoas capacitadas e formadas na área.  

• As próprias redes brasileiras deveriam ter um padrão que remetesse a 

cultura brasileira, podendo ser na infraestrutura, decoração, música, 

uniformes e inclusive, na gastronomia. Isto poderia desenvolver um outro 

nível entre as  redes brasileiras, fazendo com que muitas delas possam 

equiponderar com redes internacionais, valorizando e mostrando aos 

estrangeiros sua verdadeira cultura.  

• As redes internacionais poderiam, em cada marca que existe em outro 

país, investir em indicadores que expõem a cultura típica da região, 
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deixando os estrangeiros mais próximos ao lugar que visita. Nos hotéis 

de rede internacional em pesquisa, isto foi identificado, mas não sabemos, 

por exemplo, quanto aos outros da orla da Praia de Copacabana.  

• Quanto aos brasileiros em estimar sua própria cultura, torna-se um tópico 

mais difícil a se resolver. Entretanto, os próprios hotéis poderiam produzir 

esse estimulo com algum tipo de propaganda entre os hóspedes e 

clientes, ou aos que pedissem um prato típico ganhassem um mimo 

explicitando que ele colabora promovendo com a valorização da cultura 

brasileira.  

• Por meio dos gestores e os garçons, por exemplo, que possuem um 

contato mais direto com o cliente, oferecer e indicar a eles pratos típicos, 

dando o seu valor e contando sua origem. Mesmo que essas ações 

possuam sua dificuldade em ser praticada é necessário expor as 

conclusões e propostas que poderiam ser viáveis, não somente aos hotéis 

de luxo que foram pesquisados, mas também aos que se interessam pela 

cultura brasileira. 
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