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Resumo

Este resumo apresenta o desenvolvimento de um produto gastrondmico a partir do estagio
curricular supervisionado realizado no Recanto Ecoldgico Rio da Prata, entre 20 de dezembro
de 2023 e 18 de fevereiro de 2024. O objetivo principal foi criar um molho de limdao com
requeijao cremoso e raspa de limao, valorizando ingredientes locais € promovendo a inovagao
na oferta gastrondmica regional. A metodologia envolveu pesquisa de mercado,
desenvolvimento da receita, testes sensoriais ¢ analise de aceitagdo. Os resultados
demonstraram a viabilidade do produto, com alta aceitagao dos turistas e potencial de expansao
para outros contextos. As implicagdes praticas incluem o fortalecimento da identidade
gastrondmica local e o incentivo a sustentabilidade econdmica e ambiental. Conclui-se que a
experiéncia contribuiu significativamente para o desenvolvimento regional, agregando valor a
producao local e estimulando o turismo gastrondmico bem como ao crescimento profissional
de um futuro Bacharel em Turismo considerando que a pratica se deu durante seu periodo de
estagio
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INTRODUCAO:

A gastronomia tem um papel essencial no turismo, influenciando a experiéncia dos
visitantes e contribuindo para o desenvolvimento econdmico e cultural das regides. O Recanto
Ecolégico Rio da Prata, localizado em Jardim, municipio do sudoeste do estado Mato Grosso
do Sul e distante 234 km de Campo Grande, ¢ um destino turistico conhecido pela sua
integragdo com a natureza e pela valorizagcdo de produtos locais.

No contexto do estagio curricular supervisionado realizado nesse ambiente, surgiu a
possibilidade de desenvolver um produto gastronomico diferenciado, alinhado a proposta de
turismo sustentavel do local. Assim, foi concebido o molho de limao com requeijdo cremoso e
raspa de limao, um produto que explora ingredientes regionais.

O atrativo em tela oferece muitas atividades a serem realizadas durante a estadia entre
elas: a flutuacdo no Rio da Prata, que consiste em uma trilha interpretativa seguida de flutuagao
com inicio na nascente Olho d'Agua até o Rio da Prata; mergulho com cilindro no Rio de Prata
e na Lagoa Misteriosa; passeios a cavalo; passeios de bicicleta; e birdwatch, atividade realizada
na Reserva Particular do Patrimonio Natural (RPPN) do atrativo. O Recanto preza pela
preservacao ambiental, qualidade no atendimento e seguranga. Desde 2010 mantém um sistema
de gestdo de seguranca certificado pela norma internacional ABNT, NBR, ISSO 21101.
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O Recanto Ecoldgico Rio da Prata conta ainda com uma loja diversificada que oferece
lembrangas e artesanatos locais, cujos produtos estdo relacionados a fauna e flora da regido. Na
loja também esta disponivel o famoso doce de leite produzido diariamente na fazenda, feito no
fogdo a lenha com cozimento de 8 horas.

Este percurso introdutorio serve como mote para descricao do espaco em que foram
realizadas as atividades do estagio superivionado obrigatério para a conclusdao do Bacharelado
em Turismo da Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul em Dourados/MS. O presente
texto tem como objetivo relatar a experiéncia do desenvolvimento de um produto, abordando
sua concepcdo, elaboracao, testes de aceitacdo e implicagdes praticas para o turismo
gastrondmico regional bem como o impacto da mesma na formagdo profissional. No
desenvolvimento deste trabalho, serdo apresentados os procedimentos metodologicos, os
resultados obtidos, as implicagcdes praticas e as conclusdes da experiéncia. Este estudo
demonstra a importancia da gastronomia no turismo, destacando seu papel na valorizacao
cultural e no desenvolvimento econdmico da regido.

METODOLOGIA:

A metodologia adotada para o desenvolvimento do produto técnico em tela molho de limao
com requeijao cremoso e raspa de limao foi estruturada em etapas progressivas, considerando
desde a concepg¢do inicial do produto até sua implementagdo no cardapio do restaurante do
Recanto Ecologico Rio da Prata. O processo seguiu os seguintes passos, os quais foram
orientados por um chef que € responsavel pela parte gastronémica do empreendimento:

1. Pesquisa e Analise de Mercado: analise das preferéncias gastronomicas dos turistas e
visitantes do Recanto, com foco na aceitagao de produtos regionais. Essa etapa permitiu
identificar a demanda por novos acompanhamentos que agregassem valor as refeicdes
servidas no restaurante.

2. Formulacdo e Desenvolvimento da Receita: Com base nos insumos disponiveis
localmente e na experiéncia da estagiaria , foram testadas diferentes propor¢des de
ingredientes para garantir um equilibrio entre acidez, cremosidade e textura. A escolha
do requeijao cremoso e da raspa de limao visou proporcionar um sabor diferenciado e
auténtico, respeitando as caracteristicas dos produtos artesanais da regiao.

3. Aprimoramento da Técnica de Producdo: Buscou-se definir um processo de
produgdo padronizado que garantisse consisténcia na qualidade do produto,
considerando aspectos como armazenamento, tempo de conservacgdo e facilidade de
preparo para atender a demanda do restaurante.

4. Implementacgao e Avaliacao de Aceitacio: Apos a finalizagdo da receita, o molho foi
incorporado ao cardapio do restaurante do Recanto Ecologico Rio da Prata. Sua
aceitagdo foi monitorada ao longo das primeiras semanas, por meio de observagao direta
e coleta de opinides dos clientes e da equipe de cozinha.

Essa abordagem metodoldgica permitiu um desenvolvimento estruturado do produto,

garantindo que ele atendesse aos critérios de viabilidade comercial, sustentabilidade e
valorizacdo dos ingredientes regionais, conforme indicam Silva, Souza e Santos (2022).

RESULTADOS:

A necessidade principal que motivou a criacdo do molho de limdo com requeijdo
cremoso e raspa de limdo foi o desenvolvimento de produtos alimenticios que agregassem valor
a produgdo local de leite, oferecendo uma nova opg¢ao no carddpio do empreendimento. A
relevancia da experiéncia reside na sua capacidade de aliar inovagao gastrondmica a valorizagao
dos insumos locais bem como por realmente proporcionar a construgao € o aprimoramento de
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competéncias esperadas para um Bacharel em Turismo durante o cumprimento do seu estagio
curricular supervisionado (UEMS, 2023).

A gastronomia tem um desempenho e um papel importante no turismo contribuindo para
o desenvolvimento econdmico, social e cultural, permitindo que os visitantes se aproximem da
cultura e identidade de um local conectando pessoas e sabores com suas variedades
gastrondmicas. Esse processo ndo apenas oferece uma experiéncia sensorial, mas também serve
como uma janela para a historia, as tradi¢cdes e os valores de uma regido.

A gastronomia ¢ uma area do conhecimento muito mais ampla do que a simples
preparagdo dos alimentos. Pode-se mesmo dizer que ela estuda as relagdes entre a comida, a
cultura e a sociedade, portanto, torna-se potencial expressao da (s) identidade (s) de um povo
(Franzoni, 2016). O ato de cozinhar, quando compreendido nesse contexto, torna-se uma
atividade gregdria, um processo que reine os sujeitos em torno de um mesmo propdsito:
partilhar experiéncias, sabores e afetos (Sartori, Cruz, Tricarico, 2021).

Essa dimensao acolhedora da gastronomia ¢ evidenciada quando do compartilhamento
das refei¢cdes, momento em que a mesa se torna um espago ritualistico que valoriza a presenga
e o bem-estar do outro (Certeau, 2013). Na opinido do pensador francés, o ato de reunir-se em
torno de uma refei¢do preparada com atengdo e dedicagdo converte o0 momento de comer em
um ato simbdlico, que convida a partilha e ao fortalecimento dos vinculos sociais, criando um
espaco de acolhida e celebragdo do coletivo (Certeau, 2023), enquanto espaco de memoria.

Se esta logica for aplicada ao sentido que a comida possui no quesito da criagao de
memorias afetivas, percebe-se que alimentos e refeicoes preparadas com as antigas receitas de
familia assumem um papel central para que essas memorias se perpetuem (Carvalho, 2004).
Assim, a comida ndo apenas alimenta o corpo, mas também nutre a memoria, constituindo-se
em um vinculo a partir do qual se preservam e se compartilham tradigdes e experiéncias,
aludindo ao aspecto simbolico enunciado por Certeau (2013).

A pratica de estagio que culminou no desenvolvimento do molho de limdo com
requeijao cremoso e raspas de limao, permitiu a ampliagdo dos conhecimentos adquiridos junto
ao curso de graduac¢ao em Turismo da Universidade Estadual de Mato Grosso do Sul, campus
de Dourados; principalmente no que se refere ao campo da gastronomia. A supervisdo de um
profissional como o chef que atende ao empreendimento e que possui grande vivéncia e
orientou diretamente um treinamento realizado durante a experiéncia do estagio curricular
obrigatorio possibilitou uma compreensdao maior das questdes que envolvem a culinaria
regional e sustentavel.

Vale salientar que o chef mencionado anteriormente ¢ responsavel pela elaboragdo do
cardapio do restaurante do Recanto Ecoldgico Rio da Prata, bem como por toda a cozinha. No
treinamento oferecido por ele, tornou-se evidente o seu conhecimento sobre os ingredientes
locais; sobre as técnicas tradicionais de preparo dos alimentos; e sobre a importancia da
agroflorestal para a sustentabilidade do Recanto.

Durante o treinamento era perceptivel que o chef ndo apenas dominava as panelas, mas
também liderava a equipe com empatia ¢ habilidade, conhecendo cada detalhe do cardépio,
desde os pratos mais simples até as criacdes mais sofisticadas. Ele se mostrou disposto a ouvir
ideias e sugestdes. Nesse momento, apresentou-se a ele a receita do molho de limdo com
requeijao cremoso e raspas de limao, uma alternativa para ser utilizada em lugar da maionese
industrializada.

O desafio do chef foi de que a receita fosse aprimorada utilizando os produtos da
agrofloresta cultivados no Recanto, como o limao organico e as ervas frescas. O requeijao
utilizado na receita também ¢ artesanal, misturado com suco de limdo. Os ingredientes sdo
processados no liquidificador e apds isso, colocam-se raspas de limdo para equilibrar a
cremosidade do molho.
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Ao final o molho foi degustado pelos chefs presentes bem como pela equipe da cozinha
e por turistas selecionados para essa etapa. A receita foi aprovada por todos e anexada ao
cardapio do restaurante a partir daquele momento, podendo ser usado como acompanhamento
para saladas, sanduiches e pratos quentes.

Essa experiéncia mostra que a criatividade e a conexao com a natureza sao ingredientes
essenciais para a criacdo de receitas inovadoras. Ademais, ela reforca a perspectiva de que a
gastronomia vai além dos pratos, auxiliando a estabelecer conexdes humanas, quando ¢ feita
com criatividade e amor.

IMPLICACOES PRATICAS E CONCLUSOES:

O desenvolvimento do molho de limdo com requeijao cremoso e raspa de limao no
Recanto Ecoldgico Rio da Prata demonstrou como a inovagdo gastrondmica pode impactar
positivamente tanto a economia local quanto a experiéncia turistica.

Uma das principais implicagdes praticas dessa iniciativa esta na possibilidade de
replicacdo do modelo de desenvolvimento do molho em outros contextos gastrondmicos. A
utilizacdo de ingredientes locais e técnicas simples permite que o produto seja adaptado para
diferentes realidades, mantendo seu carater inovador e sustentavel. Esse aspecto ¢ fundamental
para a expansdo de produtos regionais que contribuem para o fortalecimento da identidade
culindria e para a diversificagdo da oferta gastrondmica em destinos turisticos. A utilizagdo de
ingredientes locais minimiza a pegada de carbono associada ao transporte de alimentos, além
de incentivar praticas agricolas sustentaveis. A producdo do molho utilizou ingredientes
acessiveis e técnicas culinarias simples, tornando o produto viavel com poucos recursos. O
desenvolvimento do produto envolveu o conhecimento de diversas areas como gastronomia,
nutricdo, turismo e marketing, articulando saberes de diferentes disciplinas.

Além disso, a experiéncia refor¢ca o papel da gastronomia no turismo sustentavel,
destacando como a integragdo entre produtores locais, chefs e empreendedores pode resultar
em solugdes vidveis para o desenvolvimento economico. O uso de insumos da agrofloresta do
proprio Recanto Ecologico Rio da Prata minimizou impactos ambientais ao reduzir a
necessidade de transporte de ingredientes, promovendo praticas sustentaveis e fortalecendo a
economia circular.

Outro impacto relevante foi a articulagao entre diferentes areas do conhecimento, como
gastronomia, nutri¢do, turismo e marketing, demonstrando a importancia da
interdisciplinaridade no desenvolvimento de novos produtos gastronomicos. Nesse sentido, fica
claro que parte dos objetivos do estagio curricular proposto pelo Curso de Turismo da UEMS
— se constituir em um instrumento dindmico de viabiliza¢ao das propostas as acdes pedagogicas
através do ensino e da aprendizagem - foi cumprido. (UEMS, 2022).

Do ponto de vista académico e profissional, essa vivéncia foi um marco na formacao
da autora, proporcionando a aplicagdo pratica dos conhecimentos adquiridos ao longo do curso
e fortalecendo habilidades essenciais para o mercado de trabalho, como inovacgao, gestao de
recursos € desenvolvimento de produtos.

Culturalmente, o projeto contribuiu para a preservagao e valorizagdo da culinaria local,
resgatando sabores tradicionais e incorporando-os a novas propostas gastronomicas. A
combinag¢do do requeijao cremoso com a raspa de limao exemplifica como ingredientes comuns
podem ser transformados em produtos inovadores, agregando valor ao saber culinario regional
e proporcionando momentos Unicos aos visitantes.

Dessa forma, conclui-se que o desenvolvimento do molho de limdo com requeijao
cremoso e raspa de limao representa uma inovacgao significativa no contexto da gastronomia e
do turismo sustentavel. Sua viabilidade comercial, aliada a valorizacdo dos ingredientes
regionais e a preocupagdo ambiental, refor¢a a importancia de iniciativas gastronomicas que
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promovem o desenvolvimento local e o fortalecimento da identidade cultural. Além disso, essa
experiéncia evidencia como a inovagao no setor alimenticio pode gerar impactos positivos tanto
para o turismo quanto para a economia e a sustentabilidade, servindo como um modelo
replicavel para outras regides interessadas em alavancar seu potencial gastronomico.
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