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RESUMO

Tratou-se da histéria dos eventos, remontando ao tempo de Cristo,
enfocando seus encontros com 0s apoéstolos, durante os quais foram realizados
alguns dos milagres envolvendo alimentos, como eventos nos moldes como
definidos por autores que fizeram parte da revisdo bibliografica do presente

trabalho.

O trabalho desenvolveu estudos sobre os cardapios apresentados nos
grandes e megaeventos e a ocorréncia de problemas de intoxicagdo dos

alimentos.

Foi dado destaque a questdo da repeticdo dos alimentos oferecidos nos
eventos, sendo apresentadas preparacbes quem melhor se ajustam aos

megaeventos.

Palavras-chaves: Historia; Gastronomia; Eventos; Cardapios.



ABSTRACT

The history of events has been treated, back to Christ's time, focusing his
meeting with the apostoles , during wich some miracles involving food have been
held at, like events on the patterns like defined by authors that made part of the

bibliographic revision of the present work.

The work developed studies about the menus presented on big and mega

events and the occurrence of intoxication problems of the food.

Has been given distinction to the repetition of the food offered on the events

issue, being presented preparations that better fit on mega events.

Key words: History, Gastronomy, Events, Menu.
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INTRODUCAO

Os eventos estao presentes na vida de todas as pessoas. Uma reunido de
negocios é um evento que ocorre diariamente nas empresas. Uma festa de
aniversario é um evento que relne pessoas para prestar homenagem a alguém
de seu circulo de amizade. O show de uma banda € um evento que atrai milhares

de pessoas com gostos musicais semelhantes.

Ao longo do tempo os eventos foram se tornando sinbnimo de sucesso,
sendo excelente meio de divulgacdo de divulgacéo e proporcionando a troca de
experiéncias, levando ao enriquecimento do conhecimento. Atualmente € um

recurso muito utilizado para as mais variadas finalidades.

Os eventos mobilizam o publico em torno de temas comuns. Sao
acontecimentos que requerem o trabalho de equipes de profissionais de diversas
areas de atuacdo e movimentam consideraveis volumes de recursos, sendo

muitas vezes a mola propulsora da economia de determinadas regioes.

O interesse de pessoas de diversas regidoes pelos temas dos eventos faz
com gue esses acontecimentos ajudem a desenvolver o turismo das cidades, em
especial o setor da hospitalidade, tendo em vista a necessidade de hospedagem

e alimentacao dos participantes.

Os hotéis registram picos de ocupacdo nas datas dos eventos e as
empresas de alimentacdo muitas vezes sao forcadas a recorrer a contratacao de

pessoal extra para fazer frente a demanda dos consumidores.

A gastronomia tem um papel fundamental para o sucesso dos eventos,
pois € no momento gastronémico que acontece estreitamento de relacbes entre

0s participantes, através da troca de impressodes e de experiéncias.

O trabalho foi dividido em trés capitulos, para melhor compreensao:
capitulo 1 trata da historia da alimentacgéo, relatando os acontecimentos historicos
que foram modificando os habitos alimentares dos homens desde a época do
antigo Egito, faz também um breve relato dos eventos dos quais Cristo teve
participacdo principalmente na questdo dos alimentos, mostrando alguns de seus

milagres; o capitulo 2 conceitua os eventos e os classifica de acordo com o porte
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e tipo de alimento oferecido, tratando também da gastronomia nos eventos e da
contratacdo de buffet; no capitulo 3 € apresentado o planejamento gastronémico
de um evento, mostrando sua importancia como fator de sucesso dos eventos de

qualquer natureza.

O planejamento de evento, apresentado nos anexos, aborda o trabalho
realizado para concretizacdo do momento gastrondmico da festa de
confraternizagcédo do Banco do Brasil S.A., durante a qual foi apresentado show da
banda Chiclete com Banana.
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[.JUSTIFICATIVA

S&do cada vez mais freqlentes as ocorréncias de contaminagcoes
alimentares e a repeticdo de cardapios em megaeventos. As preparacdes nem
sempre sdo manipuladas em condicdes ideais, que possam evitar, ou reduzir, a
ocorréncia de tais problemas. N&o existe literatura que trate especificamente o
assunto gastronomia em eventos de qualquer porte, levando as empresas de
manipulacdo de alimentos destinados a eventos a trabalhar de forma empirica e
freqientemente em condi¢des higiénico-sanitarias favoraveis a contaminacao dos

alimentos.

Além dessa situacdo, que pde em risco a saude dos consumidores, existe
0 problema da repeticAo os cardapios oferecidos, tornando o0 momento

gastrondémicos dos eventos monatono.

Tendo em vista a escassez de informacfes sobre o assunto, foi efetuado
levantamento de dados por meio de pesquisa nao estruturada visando analise de

mercado e cenario de grandes e megaeventos realizados em Brasilia.

Assim, justifica-se o presente estudo que visa identificar as melhores
solucbes, tanto para cardapios como para métodos de trabalho mais seguros,
apresentando preparacdes que melhor se ajustem ao momento gastronémico dos

megaeventos.

[I. OBJETIVOS

O presente trabalho tem como objetivo geral estudar os cardapios mais
utilizados em eventos de grande porte, visando identificar melhores solu¢des de

servicos alimentares para megaeventos.

Os objetivos especificos sao:

e |dentificar os alimentos oferecidos nos cardapios dos grandes e

megaeventos realizados em Brasilia;
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e Propor novas preparagbes a serem servidas nos grandes e

megaeventos, tornando os cardapios mais variados e menos repetitivos;

e Identificar as melhores preparacdes para cardapios de grandes e

megaeventos

lll. MATERIAL E METODOS

Para conducéo deste trabalho foi realizada pesquisa qualitativa, descritiva e
conclusiva. E ndo-probabilistica devido ao fato de os individuos que comp&em o
publico-alvo n&o terem a mesma probabilidade de participarem da pesquisa. E
qualitativa na medida em que se busca a opinido dos entrevistados. E conclusiva,
pois visa responder a uma pergunta, tema central deste estudo, e descritiva

porque os dados, ap0s serem coletados, serdo objeto de analise.

Durante os anos de 2002 e 2003, foram realizados, com clientes e
fornecedores de empresas prestadoras de servico na area de alimentacao para
eventos e saldes de festas, levantamentos de dados sobre os resultados dos

eventos.

O levantamento foi realizado focando o aspecto da gastronomia,

notadamente quanto a qualidade e variedade do cardapio apresentado.

O levantamento de dados foi efetuado por meio de pesquisa exploratoria,
qualitativa, com amostra aleatéria, baseado em questionario semi estruturado

orientado pelas seguintes questdes:

e Quais os maiores problemas ocorrem em grandes eventos, com

relacédo a alimentacéo?
e Quais as solucdes adotadas?
e Qual a sua opinido sobre o cardapio oferecido?

e Qual sugestdo de cardapio buscando adequacdo ao grande numero

de participantes dos eventos?
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1. HISTORIA DA ALIMENTACAO

Ao estudar a histdria da alimentagéo, de acordo com Flandrin e Montanari,
vé-se que as tumbas do antigo Egito, a partir do quarto milénio mostram a
variedade de alimentos de que ja dispunham as elites sociais. Na refei¢do
preparada para um faraé da décima nona dinastia e seu numeroso séquito,
constam do cardapio variadas massas, carnes, peixes, laticinios, frutas legumes e
bebidas. Entretanto ndo se pode dizer que esta caracteristica marca o inicio da
histéria humana; o que se pode dizer é que os homens sempre foram onivoros e,
de acordo com as épocas e as regides em que viveram, comiam alimentos

vegetais ou animais.

Os autores continuam informando que durante alguns milhdes de anos,
frutas, folhas ou grao parecem ter fornecido ao homem pré-histérico o essencial
das calorias de que necessitava. A preponderancia da alimentacdo vegetal é
sugerida pelas dimensdes relativamente pequenas dos territorios explorados e
pelo desgaste caracteristico dos dentes dos fosseis humandides. Se os
estudiosos da pré-histéria escreveram mais sobre os produtos da caca e da
pesca do que sobre os alimentos vegetais, isso se deveu em parte ao fato de que
estes deixaram menos vestigios no solo. E também porque s6 agora se comecga a
desenvolver os métodos — um quimico, outro isotopico — que permitirdo medir as
respectivas partes de vegetal e de carne na alimentacdo e determinar os tipos de

vegetais que eram consumidos.

Acrescentam, ainda, que também se tem debatido se o0s primeiros
hominideos — australoptecos, Homo habilis, depois Homo erectus, este ultimo ha
cerca de um milhdo de anos — foram cacadores ou ladrdes de carcaca. Em
Historia da Alimentacéo a idéia que se defende é a de que o homem praticou uma

caca ativa ainda que eventualmente roubasse as presas de outros predadores.

Seguindo as informacdes, foi no Oriente Médio que o homem, pela primeira
vez, comecou a desenvolver a agricultura e a criacdo de animais. Essas
atividades estenderam-se rapidamente a outras regiées mediterraneas, enquanto,

mais o norte, os produtos da coleta e da caca continuaram predominando até
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depois da era crista, favorecendo uma alimentacdo mais equilibrada, com menos

caréncias.

Os autores continuam informando que s6 se pode falar de cereais apos o
inicio da agricultura e ainda assim nos casos das grandes sociedades civilizadas,
caracterizadas pela existéncia de cidades, como as da Mesopotamia, do Egito, da
Siria, do Ird etc. E 14, normalmente, que se encontram referéncias sobre cereais
em geral ou por espécies: em primeiro lugar a cevada — na Mesopotamia e no
Egito -, em seguida, o trigo, a espelta e os alimentos e bebidas preparados a
partir deles: paes de massa fermentada ou nao, bolos, fogacas, biscoitos diversos

e a cerveja.

Faldrin e Montanari (1998, p. 862) afirmam que os homens depararam com
alimentos diferentes de acordo com as regides, e parecem ter procedido a uma
selecéo e escolha dos alimentos que a natureza |lhes oferecia e que decorriam da
diversidade de suas culturas. Hoje os europeus ndo comem qualquer inseto ao
contrario dos habitantes da Africa, da América e até da Asia. Na Europa, os
franceses escandalizam ou deixam atbnitos os habitantes de outros paises
comendo escargots e rds, enquanto a sopa de tartaruga tornou-se uma
especialidade inglesa e o bucho de carneiro uma peculiaridade escocesa. No
Brasil, temos a buchada de bode como alimento apreciado pela populacdo da
regido Nordeste, e rejeitada pelos habitantes dos outros Estados. Essas séo
praticas eminentemente culturais, uma vez que em todas as regiées da Europa
existem escargots, ras, tartarugas e carneiros e em todo o territério brasileiro cria-
se 0 bode. Inversamente as religides fora da Europa proscrevem animais que a
maioria dos europeus aprecia, e também no Brasil, como o porco, a enguia e 0
esturjdo e suas ovas (caviar) ou ainda 0s mariscos e crustaceos, considerados
impuros pelo judaismo e pelo islamismo e, ainda, que toda a carne animal &

vedada ao hindu.

Seguem informando que as mais antigas receitas que se conhece sao
mesopotamicas e datam do segundo milénio a.C. Nao se pode concluir dai que
0S mesopotamicos inventaram a cozinha. Eles tiveram seus motivos para
escreverem suas receita e foram os primeiros, junto com 0s egipcios a poder

fazé-lo: sem escrita ndo poderia haver receita. Mas a auséncia de receitas nao
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excluia eventualidade de preocupacfes gastrondmicas e de uma arte culinaria
refinada. Assim, os egipcios que nao tinham sentido a necessidade de formula-la
por escrito deixaram-nos vestigios nas tumbas, a partir do quarto milénio, e,

tampouco foram eles a inventar a cozinha.

Acrescentam ainda que ha 500 mil anos o homem teria dominado o fogo
diferenciando-se de forma definitiva de seus ancestrais hominideos, que ainda
viviam num estado de animalidade. No inicio o fogo foi utilizado para cozer os

alimentos e bem mais tarde € que foi utilizado para outros fins.

Costuma-se dizer que o0 gosto pela carne cozida é comum a todos os
carnivoros e que ela é procurada apés incéndios naturais. Sugere-se assim que
0s préprios animais carnivoros preferem alimento cozido a cru e que comeriam
assados todos os dias se soubessem cozinhar. Assim, logo que o homem

conseguiu dominar o fogo, ele mudou seu regime.

Entretanto, segundo Brillat-Savarin (1995, p. 45), € preciso um cuidado
especial em relacdo ao conceito de gosto, quando se trata de falar de invencéo
da cozinha. Para um japonés a melhor maneira de se servir um peixe € cru, para
um esquimo, do inicio do século, foca crua, ja em decomposi¢cdo, cortada em
fatias finas eram preferidas as focas cozidas, assadas ou com molho que lhe
ofereciam o0s cozinheiros franceses. Nem todos o0s povos tém cultura de

desconfianca em relacdo a carne crua e preferéncia pelo cozido.

Um exemplo mais préximo de nos: a “nova cozinha” que triunfa nos
restaurantes na década de 1970 e 1980, ndo pode ser reduzida a uma moda
lancada por dois jornalistas gastrbnomos. Ao analisar cada uma de suas
caracteristicas percebe-se que muitas foram configurando independentemente da
chegada de Gault e Millau ao proscénio. E o caso dos cozimentos rapidos ligados
a descoberta das vitaminas nos legumes pelos nutricionistas. Da mesma forma a
sua repentina valorizacdo nos cardapios dos restaurantes, a proscricdo dos
molhos engrossados por farinha, a diminuicdo das quantidades de manteiga ou
de acucar na cozinha e pastelaria estéo relacionados aos progressos da dietética.
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Sobre a cronologia precisa e as razbes de todas essas transformacoes
fundamentais, continuamos, na verdade, muito ignorantes, dado que o0s

historiadores tém preferido orientar suas pesquisas em outras direcdes.

Existem plantas toxicas em estado cru, mas comestiveis depois de
preparadas. Pode ser uma fervura no caso dos cogumelos e um processo mais
demorado no caso de mandioca, uma maceracdo ou uma lavagem prolongada
qgue elimina de algumas espécies seu suco amargo e téxico. A secagem e a
defumacado da carne existe desde o periodo paleolitico superior. Praticas como
salga, fermentacéo controlada que permite obter produtos que se conservam por
mais tempo como cerveja, vinho, sidra, vinagre, queijos, chucrute, molho de soja
dos chineses e o morri da antiga cozinha andaluza que se preocupavam mais
com a conservagao do alimento do que com o seu sabor podem ser chamadas de

cozinha.

Praticas como cozer, temperar, marinar, macerar, cortar, coar, cozinhar em
suma, tiveram como funcao tornar os alimentos digeriveis e ndo nocivos antes de
melhorar seu sabor. S&o habitos alimentares baseados na crenc¢a de cada povo,
de cada cultura.

Estudiosos japoneses de primatas observaram que uma jovem macaca
mergulhou uma batata-doce no rio antes de comé-la. Fato irrelevante apenas a
primeira vista, porque ela se habituou a fazer isso e foi logo imitada pelas outras
jovens macacas do grupo que passaram isso a seus filhotes. Em seguida
passaram a preferir a agua salgada do mar a agua doce inicial: por isso 0s
macacos abandonaram a proximidade do rio e mudaram seu habitat para perto do
mar e consequentemente adotaram outros alimentos que eram imersos na agua

do mar. Essa imersé&o ja constitui um rudimento de cozinha.

Afirmam Faldrin e Montanari (1998, p. 54) que o homem se distinguia dos
outros animais pela cozinha e pela comensalidade e pela funcdo social das

refeicoes.

Segundo os autores, no segundo milénio e, nas regides da Mesopotamia e
da Siria, inUmeros textos comprovam a existéncia de banquetes com ritos

precisos. Embora descrevam os banquetes de deuses e reis, se referem também
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as festas das pessoas comuns. Comer e beber juntos fortalece as amizades entre
os iguais, reforca as relacdes entre o senhorio e os vassalos. Da mesma forma
em um nivel social mais baixo, os mercadores selavam seus acordos comerciais
na taberna, diante de uma panela. Dessa forma parecia que os acordos teriam
mais valor e seriam mais facilmente respeitados. Os homens faziam uma
pequena refeicdo pela manhd e uma grande a noite. A noite era também o
momento adequado aos banquetes, estendo-se por diversas horas pela
madrugada.

Alguns alimentos, de acordo com 0os mesmos autores, parecem ter sido
indispensaveis nos banquete mesopotamicos e de outros povos, como a carne
fresca de carneiro, cordeiro, cervideos, aves, gerbos que Assubarnipal certa feita
mandou servir — em ndmero néo inferior a dez mil — em seu palacio em Kallu.
Também as bebidas fermentadas, cerveja, cerveja forte, bebidas preparadas com
tamaras fermentadas, vinhos etc. estavam sempre presentes. O sal era partilhado
durante os banquetes, que é o simbolo das relacbes de amizade. O azeite
presente nos banquetes ndo era usado para temperar 0s pratos, mas para untar e
dar brilho aos cabelos dos convivas. Muitas vezes perfumado e, portanto, mais
apreciado, apresentava analogia por essa funcdo cosmética, coma a agua com

gue se lavavam as maos antes e depois das refeicdes.

Também, devido as diferencas tecnoldgicas, econémicas e sociais entre 0s
povos existem maneiras diferentes de se preparar o mesmo alimento. Exemplo é
0 caso dos cereais que na Africa negra tradicional, onde tantas coisas se fazem
coletivamente, é de forma individual que as mulheres os descascam e os pilam.
Depois, como nao dispde de fornos nem moinhos, elas os consomem, em geral
sob forma de papas ou polentas. J& no Ocidente medieval, com moinhos e fornos
senhoriais, que poupam bastante tempo a dona de casa, permitem que o senhor
controle seus subordinados mais de perto e que o pao seja predominante em sua
alimentacdo. Certamente predomina também no mundo mugulmano, onde fornos
e moinhos ora sdo domésticos, ora estdo nas maos de artesdo que trabalham
para o publico. Porém sao paes diferentes, sdo menores e mais chatos, de
consumo mais imediato. Os paes que sao guardados por longo tempo séo

caracteristicos dos campos europeus da Idade Média e da época moderna.
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De acordo com Faldrin e Montanari (1998, p 32), o que distingue o0 homem
civilizado das feras € a comensalidade, ou seja, o homem civilizado come né&o
somente para saciar sua fome, mas também para transformar essa ocasido em
momentos de sociabilidade, de intercambio de idéias e experiéncias, num ato de

forte conteudo social e elevado poder de comunicacéo.

Os autores consideram que ao sentar a mesa, o0 homem busca, além da
satisfacdo de sua necessidade de alimentos, interagir com outros seres, trocando
experiéncias e vivenciando momentos de descontracéo e de prazer pelo convivio

com pessoas de seu circulo de amizade ou influéncia.

Informam Faldrin e Montanari (1998, p 39) que durante séculos os gregos,
depois os romanos da Antiguidade, banquetearam-se deitados: desde a ldade
Média os ocidentais abandonaram essa posi¢cdo, passando a comer sentados.
Com essa mudanca de postura houve transformacdes simultaneas: com a méao
esquerda livre, a posicdo sentada permite trinchar os grandes assados
sangrentos, com as facas que, a essa época, aparecem a mesa. Com as maos
livres, esses frequentadores contumazes de mesas e cadeiras altas, inventaram
também o garfo. Tampouco foi por acaso que o garfo s6 se tornou um utensilio a
mesa depois da peste negra, entre os séculos XIV e XVII, época em que 0s
europeus aumentaram a distancia entre 0s comensais pela generalizacdo do uso

de pratos, copos e talheres individuais.

Na maioria dos paises da Europa, a arte culinaria e os costumes de estar a
mesa, assim como a escolha dos alimentos, acompanhando o culto das
vitaminas, expandiu-se a pratica da diminuicdo do tempo dos cozimentos e a
preferéncia pelos alimentos crus. A nova dietética e a estética corporal levaram a
restringir o emprego dos alimentos, temperos e meios de cozimento mais
caloricos. Estdo sendo pouco utilizados os produtos ricos em fécula, molhos
ligados com farinha, acucar, manteiga, banha de porco e outras substancias
gordurosas. Ganham terreno as técnicas de cozimento a vapor em toda espécie

de cestas e panelas especiais.

Ainda segundo aqueles autores, a fungao social da refeicdo continua sendo
importante e as pessoas ndo comem somente para se alimentar, mas para visitar

0S pais ou amigos e vivenciar com eles um prazer compartilhado.
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Da leitura da obra de Faldrin e Montanari (1998, p 48) pode-se concluir que
a normalizacdo dos comportamentos ainda ndo se tornou irreversivel, ou seja,
mesmo que os modelos de consumo tendam a se assemelhar cada vez mais, a
sua homogeneidade permanece bastante relativa e mais aparente que real, ja
que os elementos que tém em comum sao, de fato, interpretados segundo a
cultura de cada povo, inserindo-se em estruturas ainda fortemente marcadas
pelas particularidades locais que foram se formando na sequéncia de um
processo longo e articulado. A tendéncia a uma homogeneidade maior dos
comportamentos reage movida por forte apego a propria identidade de cada povo

ou pais.

Como afirmam os autores, em termos de alimentacdo e gastronomia,
apesar das ambiguidades e mal entendidos, a redescoberta da cozinha regional e
das tradicbes locais se deu paralelamente a negacdo de seus direitos pela
induUstria alimentar. As cozinhas regionais fazem parte do patriménio comum do

qual se tem mais consciéncia atualmente que no passado.

Segundo tal formulacdo, a indastria alimentar, sem deixar de lado a
questao econdmica, tornou possivel aos povos de todas as partes do mundo o
consumo de todo tipo de alimento, anulando as diferencas regionais. Porém, essa
eliminacdo de fronteiras alimentares desencadeou uma reacdo em busca da
preservacdo das tradigcbes locais. A cozinha regional e a sazonalidade dos
produtos tornaram-se elementos fortes para o alcance dos objetivos da industria

alimentar

Conjugada a essa Ultima perspectiva, encontramos ainda, que as tradi¢cdes
nao surgem formadas em sua origem, mas sao criadas, modeladas e definidas
progressivamente com o passar do tempo e como conseqiéncia dos contatos
entre culturas que se cruzam ou se enfrentam e, as vezes, até mesmo se
sobrepondo, surgindo dai novos habitos e costumes de consumo até entéo

desconhecidos e impensaveis para determinados povos.

Apesar dessa tendéncia de mudanca de habitos decorrentes do contato
entre culturas, percebe-se que as tradicbes continuam presentes nas vidas das
pessoas. Esse exemplo fica claro quando se verifica que, mesmo com o0 aumento

o consumo de vinho nos paises onde se bebe, preferencialmente, a cerveja, esta
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continua sendo a bebida mais consumida na Alemanha, Inglaterra e Bélgica.
Estes paises, por sinal, continuam a expandir a sua industria cervejeira, muitas
vezes, resgatando antigas receitas e técnicas de produgdo de seus

antepassados.

Os alimentos e as bebidas tém a func&o de conservar ou dar sustento e
saude. Somente um bom conhecimento de suas propriedades permitira evitar os
excessos. Isoladas ou combinadas, exclusivas ou predominantes, inatas ou
adquiridas, naturais ou artificiais, essas propriedades dividem-se, geralmente, em
quatro classes, em que 0 seco, 0 umido, o quente e o frio apresentam

intensidades diferentes

Como os alimentos e as bebidas agem por intermédio do mecanismo da
digestdo, é necessario conhecer suas caracteristicas digestivas e nutritivas para

melhor prepara-los para o consumo.

1.1 EVENTOS NA ANTIGUIDADE

Os eventos estdo presentes na vida do homem desde os tempos mais
remotos e até mesmo Cristo participava deles, as vezes tornando-os melhores do

gue haviam sido programados e planejados.

“Tendo sido rejeitado pelos seus (Jo, 1,11), Jesus foi ao encontro da Morte
na Cidade Santa de Jerusalém, onde os chefes do povo o acusavam perante o
Procurador Romano pedindo a pena da crucifixdo. Antes, porém, celebrou com os
Doze a ceia pascal, durante a qual instituiu a Eucaristia — sacramento e sacrificio
— pronunciando as Palavras sobre o Pao: “Isto é o meu Corpo” e sobre o Vinho:
“Este Célice é a nova alianca no meu Sangue” (1 cor 11,24-25). Neste momento
antecipou misteriosamente a sua morte — o Sacrificio do Calvéario — realizando a
Nova Alianca prometida pelo profeta Jeremias (31,31; Hbr 8,13). Com a vitoria
sobre a Morte pela Ressurreicdo — Unico mistério salvifico (Rom 4,25) — estava
fundada a Igreja que saiu do lado de Cristo. Com a descida do Espirito Santo em
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Pentecostes, a Igreja nasce missionaria para proclamar o Reino de Cristo até os
confins da terra (At 1,8)".

De acordo com relato do apéstolo Jodo o primeiro milagre de Cristo feito
homem na Terra foi durante um evento, as bodas de Canad, em que Ele
transforma agua em vinho numa festa de casamento e seu ultimo ato junto com

os apostolos foi uma Ceia, a Ultima Ceia.

Foi na Mesopotamia, na Palestina, em Canad da Galiléia, em uma
celebracdo de festa de casamento, que Jesus, segundo Evangelho de Sao Joéo,
Capitulo 2, realizou o seu primeiro milagre, a pedido da mae. Foram convidados
para esse casamento. Como o vinho estava acabando, a mée de Jesus |he disse:
“Eles néo tém mais vinho”. Jesus respondeu: "Mulher que relacdo ha entre mim e
ti? J& ndo chegou minha hora?” Sua mae disse aos serventes: "Fazei tudo o que

ele vos mandar”.

Relata o evangelista que estavam ali seis talhas de pedra destinadas as
purificacfes dos judeus, cabendo em cada uma oitenta ou cento e vinte litros de
agua. Jesus disse: “Enchei de agua essas talhas”. Encheram-nas até a boca.
Mandou, entdo: "Tirai, agora, um pouco e levai ao chefe do servico”. Eles
levaram. O chefe do servico provou da agua mudada em vinho. Ele ndo sabia
qual era a origem daquela bebida — apesar dos serventes saberem — e falou com
0 noivo. “Toda gente serve primeiro 0 bom vinho. Quando os convidados j4 estédo
alegres por causa do vinho, serve o de qualidade inferior. Tu, porém, guardaste o

melhor vinho até agora!”.

Deste modo, Jesus deu inicio em Canaa da Galiléia a seus sinais e revelou

sua gléria. A partir desses fatos seus discipulos creram nele.

Lendo o evangelho de Sao Pedro, observa-se que a multiplicacéo dos péaes
também foi outro milagre em que Cristo utiliza-se do alimento para chegar até ao
homem. Jesus levantando o olhar e vendo a grande multiddo que acorria a ele,
perguntou a Filipe: "Onde compraremos pao para lhes dar de comer?” Dizia isto
apenas para sonda-lo, pois bem sabia o que deveria fazer. Felipe respondeu:
"Uma grande quantia de pdo nao bastaria nem sequer para cada um receber o

seu pedacinho”. Um dos seus discipulos, André, o irmao de Simé&o Pedro, disse:
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"Aqui ha um menino que tem cinco paes de cevada e dois peixinhos. Mas que é
isso para tanta gente?” Jesus ordenou: "Fazei com que 0s homens se acomodem
pelo chdo”. Havia muita grama naquele lugar. Cerca de cinco mil homens se
acomodaram. Jesus tomou o0s pées e, depois de ter dado gracas, distribuiu-os
aos que estavam sentados; o mesmo fez com os dois peixinhos, dando a cada
um o quanto queria. Quando ficaram satisfeitos ordenou aos discipulos: “Recolhei
as sobras para que nada se perca”’. Eles recolheram e encheram doze cestos
com os pedacos que sobraram dos cinco paes de cevada que tinham comido.

Em varias ocasides Jesus utiliza-se do pdo, um alimento para se fazer
ouvir e chegar perto dos cora¢des dos homens. ... Ao que Jesus respondeu: “Eu
vos afirmo e esta é a verdade: ndo foi Moisés quem vos deu o pdo do céu (mana),
meu Pai é quem vos da o verdadeiro pdo do céu; porque o pdo de Deus é o0 que
desce do céu e da vida ao mundo”.

Pediram-lhe: “Senhor da-nos deste pao!”. Jesus lhes disse por fim: "Eu sou
o P&o da Vida. Quem vem a mim nao tera mais fome e o que cré em mim néo

terd mais sede.”...
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2. CONCEITO DE EVENTOS

Ferreira (1975, pp 593, 623 e 1232.) da as seguintes definicbes para os

verbetes:

e EVENTO: qualquer acontecimento de especial interesse, capaz de

atrair pablico e mobilizar meios de comunicacao;

e FESTA: reunidao alegre para fim de divertimento ou conjunto de
cerimbnias com que se celebra qualquer acontecimento; solenidade;

comemoracao;

e REUNIAO: acontecimento que proporciona o encontro de diversas
pessoas, num determinado local (residéncia, clube, etc), em geral

com fim recreativo.

Desde que o homem passou a se reunir — seja para discutir suas
estratégias de sobrevivéncia, planejar cagadas ou enfrentamento de inimigos, ou
qualquer que fosse 0 motivo — existe 0 acontecimento que se pode chamar, de

acordo com as definicdes acima, de evento.

De acordo com Britto e Fontes (2002, p. 14) sdo citadas como definicbes

de evento:

“Conjunto de acbes profissionais desenvolvidas com o objetivo de atingir

resultados qualificados e quantificados junto ao publico-alvo;

Conjunto de atividades profissionais desenvolvidas com o0 objetivo de
alcancar seu publico-alvo por meio do langamento de produtos, de apresentacéo
de pessoas, empresas ou entidades, visando estabelecer o seu conceito ou

recuperar sua imagem;

Realizacdo de ato comemorativo, com ou sem finalidade mercadoldgica,

visando a apresentar, conquistar ou recuperar seu publico-alvo;

Acdo profissional que envolve pesquisa, planejamento, organizagao,
coordenacdo, controle e implantacdo de um projeto, visando a atingir 0o seu

publico-alvo com medidas concretas e resultados projetados;”
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Segundo as autoras, muito mais que acontecimento de sucesso, uma
festa, uma reunido de qualquer espécie, uma atividade de relacdes publicas ou
uma estratégia de marketing, o evento € a soma de esforcos e agbes planejadas
com o objetivo de alcancar resultados definidos junto ao publico-alvo.

Desta forma, toda atividade que retna pessoas com objetivos comuns, nao

importando suas dimensdes e caracteristicas, pode ser considerado um evento.
Para que se tenha um evento, devem ser observadas duas premissas:
e Periodicidade
e Possibilitar encontros.

O produto evento tem cada vez mais importancia porque nao esta
submetido as normas da sazonalidade da industria turistica, constituindo-se até
mesmo na area menos atingida por periodos de crise. Em funcdo dessa
peculiaridade, torna-se um grande gerador/distribuidor de rendas/divisas,
estimulando paralelamente a criacdo de empregos nos diversos segmentos
envolvidos na realizacédo dos eventos. O mercado formado pelo produto evento é
uma grande alternativa para os altos indices de desemprego provocado pela
tecnologia/automacao. Apesar de cada vez mais presente na operacionaliza¢ao
dos eventos, a tecnologia nao exercera forte influéncia negativa por algum tempo,

porque a presenca humana € a caracteristica atual indispensavel.

2.1 Definicdo dos tipos de eventos gastrondmicos

De acordo Andrade (2002, p. 205), os eventos gastrondmicos sao definidos

como:
2.1.1 Breakfast: Café da manha. Pode ser de dois tipos:

2.1.2 Continental: composto de café ou cha, leite, suco, pao/croissant

e manteiga,

2.1.3 Buffet (tipo americano): composto de grande variedade de

alimentos e bebidas.
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2.1.4 Coffee-break: Servico de bebidas nado alcodlicas (café, chocolate
guente, cha, refrigerantes, sucos etc e comidas leves (lanches
rapidos), destinado a propiciar aos participantes de eventos, em
sua maioria congressos e semindrios, uma pausa para

relaxamento. Tém duracdo, normalmente de 15 a 30 minutos.

2.1.5 Almoco: Servido normalmente no horario compreendido entre

12h e 15h, podendo o servico ser:

2.1.5.1 Mesa posta: servico realizado com lugares a mesa e,

normalmente, servido por garcons a francesa.

2.1.5.2 Buffet americano: servico em que a comida € disposta
em mesas para que os convidados se sirvam. Nao tem
lugares a mesa, mas deve dispor locais onde os

convidados possam comer confortavelmente.

2.1.6 Jantar: Servico com horario de inicio por volta de 19h30min e
sem horario rigoroso para término. Pode ser antecedido por
coquetel, quando o nimero de convidados é maior e o horéario de
chegada de todos os convidados nao ocorre em curto intervalo
de tempo, devendo aguardar o comparecimento do maior

numero de comensais para ter inicio.

2.2 Classificacdo dos Eventos

De acordo com Tenan (2002, p. 23) os eventos podem ser classificados

guanto a sua frequéncia:

2.2.1 Permanentes: sdo aqueles que ocorrem periodicamente, como
mensais, semestrais, anuais etc. S80 0S congressos e as

convencoes.

2.2.2 Esporadicos: aqueles que ocorrem em intervalos regulares de

tempo, a critério de seus promotores. Como exemplo podemos
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citar o Rock’in Rio e, mais recentemente, o Brasilia Music
Festival — BMF.

2.2.3 Unicos: sdo os eventos que ocorrem uma Unica vez. Enquadram-
se nesta categoria as inauguracbes e 0s lancamentos de

produtos.

2.2.4 De oportunidade: sdo os que ocorrem em épocas de grandes
eventos internacionais ou de eventos marcantes da historia ou
tradicdo local, aproveitando o seu clima e a divulgacdo. Cito
como exemplo 0s eventos esportivos que acontecem nas
escolas e clubes, aproveitando a copa do mundo ou as

olimpiadas.

Quanto ao porte, os eventos séo classificados, de acordo com a definicdo
de Britto e Fontes (2002, p. 59) como:

2.2.5 Pequeno: aquele com até 200 participantes;

2.2.6 Meédio: evento com namero de participantes variando entre 200 e

500 pessoas;

2.2.7 Grande: eventos com mais de 500 participantes.

Para efeito deste trabalho, sera considerado megaeventos aqueles que

contam com a presenca de mais de 5000 (cinco mil) pessoas.

2.3 Gastronomia nos Eventos

Freund (2002, p 10) afirma que em todos 0s tempos as pessoas sempre
tém historias de uma festa ou evento inesquecivel para contar. E, normalmente,
nessas historias o que mais ficou gravado na memoéria das pessoas foi a comida
servida, a parte do momento gastronémico do evento. Nos relatos dessas festas
inolvidaveis parece que as pessoas voltam a sentir o sabor da comida, as vezes

até mesmo com a provocacao de salivacao.
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Andrade (2002, p. 200) destaca que desde os tempos dos romanos que 0S
eventos sociais tém grande influéncia da gastronomia como elemento de alto
poder atrativo. Afirma que sao notérias as festas patrocinadas pela elite da época,
onde os historiadores narram 0 acontecimento de verdadeiras orgias
gastronémicas, regadas a muita bebida e com servico de abundante comida, cujo
objetivo principal, mais que o proprio evento, era demonstrar riqgueza e

proximidade e intimidade com o poder.

Acrescenta ainda que o sucesso do evento depende da combinagédo de
fatores essenciais, tais como planejamento, organizacdo, ambiente, convidados,
cardapios e servico. Tao importante também € a fase pds-evento, entendendo-se
essa fase como aquela em que é efetuada a desmontagem de toda a estrutura
moével necessaria para a realizacdo do evento e a completa limpeza do local onde
aconteceu o evento. Em outras palavras, tdo logo terminado o evento, deve-se
comecar a desmontar e limpar o local para, inclusive, possibilitar a realizacéo de

novo evento no local, se assim estiver programado.

7

A gastronomia € um dos assuntos mais dificeis de serem abordados
guando se trata de eventos. Sao tantos e tdo variados os tipos de eventos que,
talvez, somente uma regra seja valida: ndo pode faltar alimento e esse alimento

tem que ter qualidade adequada.

N&o existe regra infalivel para calculo da quantidade de alimento preparada
em relacdo ao numero de pessoas presentes. Destaque-se que essa dificuldade
decorre, em grande parte, pela falta de costume, no Brasil, de confirmar

presenca.

Muitas vezes, em determinados eventos, espera-se um numero de
convidados e comparecem algo em torno de 50% a mais. Essa situacao torna-se
corrigueira quando o organizador, por inexperiéncia ou ansia de conseguir
presenca significativa, convida muito mais gente do que na realidade espera e
contratou o servico de gastronomia. Normalmente joga-se com a cultura de que

as pessoas nao confirmam e ndo comparecem.
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A gastronomia nos eventos € algo muito especial e os organizadores ficam
tentados a apresentar requinte, buscando cardapios sofisticados. Afinal de

contas, boa comida e bebida adequada agrada a todos os publicos.

Azambuja (1999, 48), quando trata da gastronomia enquanto produto

turistico, afirma:

“O turismo gastrondmico propicia o0 desenvolvimento de negocios
relacionados ao ramo de alimentacdo, desde a producdo de alimentos, dos
basicos aos elaborados, até a criagdo de restaurantes, bares, hosterias, entre
outros servicos de alimentacdo, gerando trabalho, renda e melhorando a

qualidade de vida das comunidades e, consequientemente, das cidades”.

2.4 Pesquisas com Consumidores de Buffet

Foram feitas pesquisas durante os eventos realizados, enfocando
principalmente a questdo da qualidade sensorial e variedade dos cardapios
apresentados. A saida do evento, os convidados eram abordados por

entrevistadores que registravam as opinides sobre o que haviam degustado.
As perguntas formuladas eram:

e Quais 0s maiores problemas ocorrem em grandes eventos, com
relacédo a alimentacéo?
e Quais as solucdes adotadas?

e Qual a sua opinido sobre a variedade, criatividade e qualidade

sensorial do cardapio servido?

e Qual sugestdo de cardapio buscando adequacdo ao grande numero

de participantes dos eventos?

Os entrevistados foram os representantes das empresa Solarium Saldo de
Festas, Cenario Saldo de Festas, Florarte Decoracdo para Eventos, Maison

Mizuno Eventos, Joana Teresa Decoracdes para Eventos, Mansdo das Artes
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Espaco para Festas, Event Center Atrium , La Leopolda Buffet, Buffet Cristina
Roberto, Parthenon Eventos, Grupo Labor promocdo de Eventos, Fabrica de

Formaturas e Maison Chantal.

Os resultados dessa pesquisa mostraram que as empresas de buffet
devem investir bastante na variedade de seus cardapios, pois 34,87% dos
entrevistados afirmaram que consideram o momento gastronémico dos eventos
realizados na cidade bastante repetitivos, como se a maioria das empresas se
abastecesse com um unico fornecedor, tamanha a repeticdo de determinados

tipos de produtos oferecidos.

Foram citados alguns exemplos de salgados que sédo servidos em
praticamente em todos os eventos, com aparéncias e sabores idénticos, ndo
havendo qualquer diferenciacdo entre eles. Como exemplo podem ser citados o
camardo empanado, os folhados de palmito, de tomate com orégano, risoles de

frango, risoles de milho e coxinhas com catupiry.

Esses Ultimos exemplos mencionados pelos entrevistados ja ndo sao
utilizados pela maioria das empresas de prestadoras de servicos de buffet, tanto
pelo fato de serem produtos muito corriqueiros como pelo aspecto da seguranca

alimentar, com a tendéncia de se evitar a oferta de frituras.

Nos megaeventos, esses produtos devem ser evitados, principalmente pelo
fato de que é muito curto o lapso de tempo entre a fritura do salgado e a sua
colocacao no espago do momento gastrondmico, correndo-se o risco de oferecer
aos convidados alimentos com excesso de gordura em decorréncia da

impossibilidade de deixa-la escorrer adequadamente.

2.5 Contratacao de Buffet para Eventos

Para Miranda (2003, p. 23) o atendimento aos clientes é uma fase
importante na contratacdo dos servigcos do buffet para os eventos. A pessoa
encarregada do recebimento dos potenciais clientes deve estar informada sobre o

que sera oferecido e procurar, antecipadamente e na medida do possivel,
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informacdes sobre o cliente, com vistas a oferecer aquilo que ir4 atender suas
expectativas. Outro fator fundamental para o sucesso da entrevista inicial com o
cliente é a simpatia do atendente. De nada adianta uma pessoa que esteja
totalmente informada sobre o que ser& oferecido se sua postura € de antipatia e
intolerancia, as vezes até mesmo tentando demonstrar superioridade em relacao
ao contratante, superioridade que em situacdo nenhuma existe, pois o cliente é a
razao de ser da empresa prestadora do servico como de qualquer outra empresa

de qualquer natureza.

Segundo a autora a apresentacao fisica do entrevistador também ¢é de
fundamental importancia. Suas vestimentas devem estar de acordo com o
ambiente e com a diretriz da empresa. Uma empresa voltada para o atendimento
de pessoas jovens pode ter atendentes vestidos de forma descontraida, o que
aproximara as partes tornando o dialogo mais facil, pela descontracdo e até
mesmo pelo fato de estarem conversando na mesma linguagem. Da mesma
forma, a empresa que tem como clientes principais outras empresas ou 0rgaos
governamentais, as pessoas da linha de frente deverédo estar usando trajes mais
formais, sendo mais recomendado o uso de ternos para os homens e tailleurs

para as mulheres, tudo em cores sébrias.

Esse autor considera que a contratacdo de servicos de buffet, para
gualquer tipo de evento, deve ser precedida, quando se trata de novo cliente, de
algum tipo de demonstracdo dos servigos que serdo prestados, proporcionando,
assim, maior embasamento para a decisédo final de compra do produto. Muito
recomendados sdo as degustacdes, quer individuais quer para pequenos grupos.
Durante essas degustacfes serdo demonstrados os produtos a serem servidos
ao cliente e como é realizado o servico, estando o(s) garcom(s) devidamente
trajado(s) com o uniforme da empresa. As bebidas oferecidas devem ser, além de
agua e refrigerantes, aquelas que a empresa de buffet prepara para os eventos.
Somente em casos especiais devem ser servidos bebidas alcodlicas do tipo
vinho, champanhe e whisky. Essa restricdo deve-se ao fato de que essas bebidas
sdo comodities, ou seja, sao iguais em todos os fornecedores e tém precos muito
proximos entre as diversas empresas fornecedoras, recaindo a decisdo de

compra basicamente no fator confianga na origem do produto vendido.
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No que se refere a degustacdo, a comida servida deve seguir a mesma
ordem em que sera oferecidas durante os eventos, obedecendo a relacdo com

todos 0os nomes que serd entregue ao cliente na chegada a degustacao.

Como afirma Miranda (2003, p. 34), apds a decisdo da contratacdo da
empresa para fornecimento do servico de buffet, deve ser apresentada proposta
discriminando todos os produtos e servi¢cos, o0 tempo de duracdo do servigo de
buffet, hora de inicio e de término dos servi¢os, prazo para montagem das mesas
e das ilhas para atendimento aos convidados, prazo de desmontagem das mesas
e ilhas, preco por pessoa e preco total, procedimento a ser adotado em caso de
comparecimento de nimero maior de convidados em relacdo ao contratado,

forma de reposicdo de material danificado/extraviado durante o evento.

Conforme destaca Freund (2002, p. 14), de posse do aceite do cliente, a
empresa fornecedora deve elaborar o contrato com a discriminacdo do que esta
na proposta e prevendo prazos e multas para desisténcia ou alteracdo dos

servigcos contratados.

Fundamentado no autor, pode-se afirmar que deve a empresa fornecedora
trabalhar com margens de seguranca de 10% a 20% para o numero de
convidados. Dessa forma, ndo havera desabastecimento de alimentos e bebidas
durante o evento. Mas o aumento do numero de convidados deve ser
imediatamente comunicado a empresa fornecedora ou por esta comunicada ao
contratante caso sua contagem aponte essa diferenca. Solicitar autorizacéo
expressa do contratante para servico dos convidados excedentes e alertar para a

cobranca dos valores adicionais.

Trata-se, portanto, de providéncia imperiosa esse procedimento para evitar
que a empresa fornecedora arque com o O6nus do desservico, transmitindo a
imagem de incompeténcia e desorganizacdo, quando ndo de ma-fé. Uma
ocorréncia de desabastecimento de alimentos e bebidas em um evento, mesmo
gue a culpa pelo fato ndo seja da empresa, € suficiente para tird-la do mercado,
dependendo do cliente a quem estava servindo. Pessoas importantes e
formadoras de opinido sdo os clientes mais “perigosos”, quando da ocorréncia

dessa situacéao.
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Os contratantes, em funcdo de sua preocupacdo e a necessidade de
dispensar atencdo aos convidados, normalmente desfrutam pouco dos servigos
do buffet. Recomenda-se que a empresa fornecedora reserve unidades de tudo o
que foi servido para oferecer a eles quando proximo do final do evento. Assim
terdo condicdes de avaliar todo o servigo oferecido a seus convidados, formando

opinido a respeito da qualidade dos servicos.

2.5.1 Recursos Humanos

O chefe de cozinha € um elemento importantissimo para o sucesso do
evento. E de sua responsabilidade promover a harmonia entre os diversos
profissionais da cozinha para que as comidas sejam preparadas nas quantidades
e no tempo certo. Deve, também, cuidar da compra das matérias-primas,
escolhendo os fornecedores que mais atendam as necessidades da empresa
fornecedora dos servicos de buffet. O chefe de cozinha tem por atribuicdo a
constante verificagdo das preparacoes, certificando-se de que os itens estao de
acordo com a ordem de servigo com as fichas técnicas dos produtos.

A importancia desse profissional extrapola os limites da cozinha. E
importante que tenha uma visdo completa do evento para poder sugerir e adequar
os cardapios escolhidos ao ambiente onde sera realizado o evento. Deve,
inclusive, participar dos contatos com o cliente na fase inicial das negociagdes. A
sua presenca, além de transmitir a imagem de profissionalismo e preocupacéo
com o sucesso do evento, possibilita que ele proponha e explique as preparacoes

gue estdo sendo oferecidas.
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3. PLANEJAMENTO DO MOMENTO GASTRONOMICO DE UM EVENTO

Segundo informagdes obtidas no site da empresa norte americana Catering
by Windows (01.12.2004), o planejamento do momento gastronémico de um
evento, deve seguir algumas recomendacdes basicas sobre quantidades e tipos

de comida a servir:
Café da manha

o Nao ha necessidade de servir salgados ou canapés antes da comida.
Deve-se servir sucos de frutas, café, cha e chocolate quente. Prever duas

doses por pessoa.
Coquetel

0 A quantidade per capita de salgados e canapés depende do tempo de
duracdo do evento. Para aqueles realizados no fim da tarde ou inicio da
noite, a duracdo varia de quarenta e cinco minutos a uma hora e meia.
Naturalmente, quanto maior a duracdo do evento mais comida sera
necessaria para o servigco. Brunches e eventos caracterizados como
pequenas refeicbes a tarde requerem menor quantidade de canapés e

salgados.

o No que se refere aos canapés e salgados, a empresa recomenda atentar
para que o tamanho dos mesmos seja 0 equivalente a uma mordida ou no
maximo duas. Tamanhos maiores s80 inconvenientes e (grosseiros,

devendo ser evitados.

o Destaca que eventos a tarde ou a noite sem servico de jantar servir de dez
a quinze unidades de canapés e salgados por pessoa. Alguns tipos de
comida mais substanciais podem ser oferecidas como canapeés, a exemplo
de risotos servidos em casquinhas de massa folhada ou outro tipo de

massa de trigo.

o Para eventos seguidos de jantar devem ser servidas de trés a cinco
unidades por pessoa. Dar preferéncia a canapés e salgados na base de
queijos da linha light e combinacdes de legumes e proteinas que nao

estejam sendo servidas no jantar.
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Nos coquetéis no final da manha ou antes do almoco podem ser oferecidas
de uma a trés unidades de canapés e salgados por pessoa. Sao preferidas

as preparacgdes a base de queijos, legumes ou com massa folhada.

Almoco

0]

De dois a quatro canapés podem ser servidas por pessoa, mas nao sao

obrigatorios.

Oferecer uma entrada leve, como saladas ou legumes crus, paes ou

torradas e sobremesas compostas de doces e frutas frescas.

As bebidas a serem servidas devem ser refrigerantes, cerveja, sucos de
frutas, vinho, coquetéis de frutas com e sem alcool; café e cha podem ser

servidos no encerramento.

Jantar

0]

Podem ser servidos de trés a cinco canapés ou salgados por pessoa. Essa
quantidade depende do numero de pratos que serdo servidos no jantar
(quanto maior a quantidade de pratos, menor a necessidade de canapés

ou salgados).
Servir paes, saladas, sopas e/ou aperitivos.

Dispor pot pouri de frutas secas ou petiscos sobre as mesas disponiveis no

local do evento.

Preparar manteigas com ervas frescas ou outra combinagdo de

aromatizacao e enriquecimento da manteiga.

Durante o servico do jantar, algum intermezzo € servido entre os pratos

para limpar o palato, podendo ser um sorbet de sabor suave.

Servir bebidas antes do jantar (coquetéis com e sem alcool, whisky etc.),
vinho com o jantar e também alguma bebidas ap6s o jantar (licor,

conhaque etc.). Café deve ser servido durante ou apos a sobremesa.
Servir agua aromatizada com zestes de liméao ou folhas de hortela.

Apds a sobremesa servir trufas ou casquinhas de laranja com cobertura de

chocolate.
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Bebidas

(0]

Servir em torno de trés doses por pessoa. Considerar 0s seguintes

rendimentos para as diversas bebidas servidas durante o evento:

Uma garrafa de vinho de 750 ml serve aproximadamente cinco tacas. As

tacas devem ser servidas com no maximo 2/3 de sua capacidade.

Uma garrafa de licor serve vinte e duas doses

Uma garrafa de refrigerante de 2 litros serve aproximadamente 0ito copos.
Uma garrafa de whisky serve vinte e duas doses

De acordo com Andrade (2002, p. 201) alguns cuidados devem ser

tomados no planejamento da gastronomia em eventos com vistas a evitar

problemas, ainda que menores:

e evitar a repeticdo de cardapios porque, de acordo com a

periodicidade, tem-se a monotonia da rotina;

e evitar alimentos que deixem odor forte na boca ou residuos nos

dentes;

e evitar alimentar que exijam técnicas para o seu consumo, afastando
a ocorréncia de constrangimentos e possibilitando uma melhor

comunicacao entre convidados/publico;

e programar corretamente a insercdo do momento gastronémico no

planejamento do evento:

e considerar as necessidades de deslocamento, tanto antes quanto
apos, entre o local do momento gastronémico e aqueles onde se

desenvolvem as atividades do evento;
e evitar servir coquetel apés longo periodo sem ingestdo de alimentos;

e evitar alimentos de dificil digestdo em intervalos para almoco. Corre-
se o risco de sonoléncia ao reinicio dos trabalhos;

e selecionar cardapios e servi¢co adequados ao periodo de intervalo;
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e escolher cardapios que possam ser servidos com antecedéncia a

chegada dos convidados/publico.

Sabe-se que ndo é o dinheiro gasto ou o prestigio dos organizadores ou
promotores do evento que garantem o sucesso de uma festa, mas a lembranca
que ela deixa na memoria dos convidados. E, normalmente, 0 momento mais
lembrado € o gastronémico, quer tenha sido ruim ou tenha sido excelente. Na
primeira hipétese o evento foi um fracasso e na segunda um sucesso total, pois
nao ha quem goste de evento, por melhor que sejam, se a comida servida néao for

boa.

A preparacao dos alimentos constantes do cardpio para eventos, como de
um modo geral, deve basear-se em alguns parametros fundamentais dos niveis

de gordura e de colesterol encontrados nos alimentos.

Essa preocupacao deve ser redobrada quando a gastronomia é o proprio
evento. Cria-se, assim, um diferencial para que o evento gastronémico possa
tornar-se uma atracdo periddica. Em caso de sucesso extremo, a atracao
periodica pode tornar-se permanente, transmitindo uma imagem de exceléncia
gue provoca fluxos continuos para determinados locais. Esse fluxo decorrente de
evento gastrondmico pode ser a base do desenvolvimento da industria turistica do
local de sua realizagdo, comprovando a importancia da gastronomia, que tem
despertado a atencdo das empresas que atuam principalmente na area da

hospitalidade.

3.1 Cardapios dos Eventos

Normalmente os cardpios dos eventos tém sido repetitivos, até mesmo
entre as empresas prestadoras de servigos de buffet. Isso ocorre porque acabam
copiando uns dos outros, sendo que poucos investem em criatividade,
destacando-se dos demais por esse motivo. Essas empresas criativas estaréo

sempre na frente das demais pelo pioneirismo de seus cardapios.
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Ao elaborar os cardapios para eventos, considerar sempre as dificuldades
de seu preparo, mas ndo de forma impeditiva para incursbes mais ousadas e
criativas. Utilizar, preferencialmente, produtos regionais e aproveitar a

sazonalidade como fator para reducdo de custos finais para o cliente.

Considerar o tema e o publico do evento também deve ser utilizado como
fator determinante para a elaboracdo dos cardapios. Deve-se evitar servir, por
exemplo, comidas tipicas do nordeste brasileiro em um evento onde o publico é
predominantemente sulista. A distancia de sua cidade faz com que as pessoas
sintam necessidade de algo que as mantenha ligada as suas origens. Isso pode
ser conseguido através da gastronomia, oferecendo carddpios que conhecem e

com os quais estdo acostumados e gostam.

3.2 Consideragoes Finais

A realizacdo de eventos de qualquer porte exige a observancia de critérios
e procedimentos ligados a higiene e seguranca alimentar. Normalmente os
produtos oferecidos sao preparados com alguma antecedéncia e muitas vezes
permanecem expostos em condicbes favoraveis a proliferacdo de bactérias,

possibilitando a contaminagao de pessoas que venham a consumir tais produtos.

A forma ideal de trabalhar com gastronomia durante os eventos é a
preparacao in loco de tudo o que for servido. Porém, muitas vezes o espaco
destinado a manipulacdo dos alimentos nos locais de realizacdo dos eventos néo
permite tal pratica. E comum encontrar locais destinados a eventos nos quais a
cozinha é pequena, tornando o trabalho dos profissionais encarregados da
gastronomia dos eventos um verdadeiro martirio. Trabalha-se em condicdes
precarias e com alto grau de improvisacdo. Como consequéncia, sao frequentes

0s acidentes provocando queimaduras e outros ferimentos na brigada.

Nos megaeventos, que sao realizados em locais de grandes dimensdes, as
condicdes de preparo dos alimentos podem ser melhores, pois € possivel a

“construcao” de cozinhas temporarias com tamanho apropriado e a realizacao de
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um detalhado estudo do leiaute, prevendo todos os fluxos de trabalho. Essa
possibilidade permite a reducdo dos riscos de contaminacdes de alimentos e a

reducao dos riscos de acidentes.

A presenca de especialista em seguranca alimentar durante os
megaeventos é de fundamental importancia, devendo ser atribuicdo do cargo o
acompanhamento de toda a preparacdo dos alimentos, desde a selecdo dos
fornecedores até a exposicdo dos alimentos durante o evento. Também é
importante que esse profissional participe da elaboracdo do cardapio a ser
oferecido, sugerindo a inclusdo ou exclusdo de determinados produtos

procurando evitar riscos para a saude das pessoas presentes ao evento.

A legislacdo sanitaria ndo classifica os eventos de acordo com a sua
dimensdo, mas a seguranca alimentar deve estar presente em toda preparacéo
de refeicbes, quer seja ela para uma familia pequena quer seja um jantar para

10000 pessoas.

E evidente que a preparacdo das duas refeicdes terdo procedimentos

diferentes, mas a preocupacao com a seguranca dos alimentos sera a mesma.

Nos cardépios dos megaeventos devem ser evitados alimentos a base de
peixes e frutos do mar, pois, ndo obstante a rapidez de preparo, a perecividade
de tais produtos representa um grande risco de contaminacdo da populacéo
presente ao evento. Deve-se ter, também, muito cuidado com a oferta de aves,
principalmente frango, tendo em vista a presengca de salmonela em seus

intestinos, representando riscos para 0os consumidores.

A coleta de amostras das preparacdes oferecidas é procedimento que deve
ser rotineiro em toda empresa manipuladora de alimentos, em especial aquelas
gue se ocupam com 0 momento gastrondmico dos eventos. A conservagao de
tais amostras pelo periodo minimo de trés dias é fator de agilidade na apuragao
de eventual contaminacdo alimentar, facilitando, a assim, a escolha da melhor

medicacéo a ser ministrada aos pacientes.

7

Para o sucesso do evento, é necessaria a adocao de algumas medidas

gue assegurem a higiene da cozinha. Tais medidas, além de serem exigéncia do
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orgao de vigilancia sanitaria, diminuem os riscos de contaminacdo dos alimentos,

evitando as intoxicacdes alimentares. Algumas medidas séo:

e O local deve ser deszinsetizado e desratizado periodicamente, para as
cozinhas permanentes, e antes de iniciar os trabalhos para os casos de

cozinhas temporarias montadas no local do evento;

e Rapido acondicionamento dos alimentos pereciveis em ambientes

refrigerados;

e Rigoroso cumprimento de proibicdo de fumar no local. Essa proibicdo esta

prevista em Lei Federal;
e Limpeza dos equipamentos da cozinha apés cada utilizacao;
e Uso completo de uniforme, inclusive gorros e chapéus;
e Lavagem das maos apés cada operacdo ou manuseio de alimentos

e Disponibilidade de toalhas descartaveis para enxugar as maos, nao
permitindo o0 uso de panos de limpeza.

e Quando do recebimento das mercadorias e matérias-primas a serem

utilizadas nas preparacdes alimenticias, deve-se atentar para:

e Condicbes do veiculo de transporte, inclusive quanto a manutencdes e

estado de conservacgéo dos equipamentos;

e Embalagens (latas e vidros) devem estar limpas e sem avarias ou

amassados;

e Rotulagem, especialmente quanto a datas de fabricacdo e de validade,
devendo ser recusadas as mercadorias com data de vencimento curtas

(préxima do vencimento);
e A temperatura dos produtos na hora da entrega, cujos parametros sao:
e Congelados: -18° C, com tolerancia até —12° C;

e Refrigerados e resfriados: até 10° C ou conforme especificado pelo

fabricante

e Pescados: maximo 3° C.
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Havendo possibilidade, é importante a montagem de almoxarifado, o qual devera
ser extremamente organizado, respondendo por fungdes basicas como

recebimento, controle de quantidade e estocagem separada por tipo de produto.

3.2.1 Sugestdes de Cardapios Para Eventos

E necessario ousar na utilizagéo dos ingredientes, criando combinagdes que
agradem pelo visual e pelo sabor, as vezes inusitado e antag6nico, como a
utilizacdo do quente e frio ou do doce e do salgado no mesmo prato. Esse tipo de
combinacdo cria expectativa nos convidados e desperta a curiosidade fazendo
com que a experimentacdo dos pratos se torne destaque no momento

gastronoémico.

Sé&o apresentadas algumas sugestdes de cardapios para diversos tipos de
eventos, tendo como linha mestra a premissa acima, ou seja, sdo preparacoes
muitas vezes simples e corriqueiras, mas elaboradas de forma diferente e com
alguns ingredientes até entdo impensaveis como apropriados naquelas

combinagdes

3.2.1.1 Coffee-Break

e Mini beirute: mini sanduiches de péao sirio, peito de peru defumado,

gueijo frescal e manjericao

e Panini: mini brioches de batata, abertos e decorados com frios,

pastas e flores comestiveis ou uvas ou morangos

e Mini Francés: mini paes de sal recheados com pastas, queijos e frios,

decorados com delicados lagos de fitilhos coloridos

e Tramezzinni: mini sanduiche vegetariano em pées de forma feitos a
base de cenoura ou ervas ou beterraba, cortados em triangulos e

recheados com pasta de tomate seco ou de ervas e queijo
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Mini roscas hungaras de coco: Mini pdes doce em formato de
rocambole recheados com preparado de coco e leite condensado e

cobertos com calda de acucar rala.
Bolo de cenoura com chocolate
Bolo de laranja

Bolo campineiro com glacé de liméo
Bolo de banana ou bombocado
Paes de queijo

Mini croissants de banana ou maca com canela: Mini pdes de massa
folhada tradicionais da culinaria francesa recheados com preparado

de creme e banana ou de creme com maca e canela
Mini croissants de queijo e presunto e tomate
P&ozinho do amor ou mini broa de fuba

Bebida

Sucos naturais de: laranja, abacaxi com horteld, maracuja e refresco

de guarana com mamao.
Chocolate quente
Café

Chas de diversos sabores

3.2.1.2 Café Da Manha

Mini _beirute: mini sanduiches de pao sirio, peito de peru defumado,

gueijo frescal e manjericéo

Panini: mini brioches de batata, abertos e decorados com frios,

pastas e flores comestiveis ou uvas ou morangos;
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Mini Francés: mini paes de sal recheados com pastas, queijos e frios,
decorados com delicados lagos de fitilhos coloridos;

Tramezzinni: mini sanduiche vegetariano em paes de forma feitos a
base de cenoura ou ervas ou beterraba, cortados em tridngulos e

recheados com pasta de tomate seco ou de ervas e queijo;
Mini roscas hangaras de coco

Bolo de cenoura com chocolate

Bolo de laranja

Bolo campineiro com glacé de liméo

Bolo de banana ou bombocado

Mini croissants de banana ou mac¢a com canela

Mini croissants de queijo e presunto e tomate

P&aozinho do amor ou mini broa de fuba

Mini sonhos de creme

Paes de queijo tradicionais e de sabores (parmeséo, calabresa, ervas

finas e catupiry)

Tabuas de queijos e frios

Tabua de patés diversos

Cestas de paes diversos

Geléias caseiras de sabores diversos
Laminas de frutas da estacéo
Manteiga

logurte natural e desnatado

Coalhada
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Bebida

Sucos naturais de: laranja, abacaxi com horteld, maracuja e refresco

de guarana com mamao;
Chocolate quente
Café

Chas de diversos sabores

3.2.1.3 Coquetel

3.2.1.3.1 Os Frios

Tartellette de bresaola ao vinagrete de peras: Pequenas casquinhas
de massa de trigo em formatos variados, recheadas com preparado
de vinagrete de peras e decoras com finas laminas de bresaola.

Fragole al balsamico: Morangos recheados com queijo Grana Padano

e servidos com molho de iogurte, azeite balsamico e salsa;

Blinis com sour cream e caviar: Canapé elaborado com pequenas
panquecas de massa leve e airosa coberta com creme de leite fresco
batido com gotas de limao e temperado com sal, servido com caviar

em réchaud de prata.

Mini beirutes de peito de peru defumado: Mini sanduiche preparado
com pao sirio, peito de peru defumado, queijo branco e salada de

tomate e manjericao.

Mini sanduiches wrapps com sabores variados: Mini sanduiches
elaborados com péao folha, com recheio “embrulhado” pelo pdo, com
recheio de salame italiano, queijo provolone e tomate temperado com

orégano.
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Tartina de prosciuto e melone: Canapé de presunto Parma
acompanhado de meldo orange e decorado com folhas de

manjericao.

Bigné com mousse ao rum: Tradicional pasta choux recheada com

mousse de chocolate ao rum.

Tuilles au fromage e jambon: Pequenos discos de queijo parmesao
tostado e com cobertura de presunto espanhol (jamon serrano) e
geléia de menta

Quadri Dali: Canapé montado sobre discos de pdo de forma com
cobertura de manteiga de ervas finas e presunto decorado com

tomate seco e manjericdo. Homenagem ao artista Salvador Dali.

Entremet de mousse de presunto e pimentdo: Canapés com finas
fatias de pao entremeadas por mousse salgada e com cobertura de
composto de requeijdo e maionese light e decorados com fatias

delicadas de pimentéo.

Etoile au salmon: Pequenos crepes em formato cilindrico, recheados
com laminas de salméo defumado e servidos com palito japonés

trespassando ervilha fresca.

Etoile au jambon: Pequenos crepes em formato cilindrico, recheados
com laminas de presunto cru espanhol (Jamon Serrano) e servidos

com palito japonés trespassando ervilha fresca.

Damasco com gorgonzola: Canapé de damasco, recheado com pasta

de gorgonzola e nozes e decorados com pequenas lascas de nozes.

3.2.1.3.2 Os Fritos

Supli Euclide: Bolinhos preparados com risoto de tomate e lim&o

siciliano com queijo ementhal.
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Pérolas de carne seca e mandioca: Salgados fritos de Massa
preparada com mandioca e farinha de trigo recheado com carne

Seca.

Risoles de angu recheado com carne moida e quiabo’ Salgados fritos
de Massa preparada com polenta, recheados com carne moida com

quiabo, temperada com pimenta do reino.

Croquetes de abobora com carne de sol: Croquetes cuja Massa €
composta de abdbora e recheado com carne de sol desfiada e

enriquecida com reme de mandioca.

Pérolas de queijo coalho com charque: Petisco de queijo coalho com
charque, temperados com pimenta-do-reino0 e suavemente

aromatizados com coentro.

3.2.1.3.3 Os Assados

Batatinhas ao creme de siri; Mini batatas (batata bolinha) cozidas e
recheadas com creme de siri. A calota da batata é trespassada por

palito japonés e colocada sobre a parte inferior da batata.

Batatinhas ao vinho tinto com sour cream e bacon: Mini batatas
(batata bolinha) cozidas no vinho tinto e recheadas com creme de
leite fresco batido com gotas de limdo e decoradas com pequenos
cubos de bacon salteados na manteiga. A calota da batata é
trespassada por palito japonés e colocada sobre a parte inferior da
batata.

Folhados de castanha do Para: Salgados assados de massa folhada
recheados com preparado de leite condensado e castanha do Par§;

Folhados de tomate seco com sementes de papoula: Salgados
assados de massa folhada recheados com preparado de tomate seco

e ricota e decorados com semente de papoula.



a7

Folhados de bacalhau: Salgados assados de massa folhada

recheados com preparado de bacalhau e batatas.

Folhados de mac¢a com canela: Salgados assados de massa folhada

recheados com preparado de maca com canela.

Folhados de frango com macé: Salgados assados de massa folhada

recheados com preparado de frango com maca.

Folhados de frango ao curry: Salgados assados de massa folhada

recheados com preparado de frango temperado com curry.

Sfogliatini al castelmagno e scalogno caramellate: Salgados assados
de massa folhada recheados com preparado de queijo de cabra e

cebola caramelizada em vinagre de framboesa e vinagre balsamico.

Crostini de queijo com castanha de caju, uvas passa e mel: Canapé
assado preparado com pequenos retangulos de pao de forma sem
casca e com cobertura de queijo minas frescal, castanha de caju,

uvas passas marinadas em conhaque, regados com mel..

Charman de gouda e anchovas: Salgados elaborados com Massa de
trigo com queijo gouda e decorados com fatias de anchovas em
conserva dessalgadas

Charman de gouda e azeitonas recheadas com pimentdo vermelho:
Salgados elaborados com Massa de trigo com queijo gouda e
decorados com fatias de azeitonas verdes recheadas com pimentéo

vermelho

3.2.1.3.4 As iscas e cremes servidos em réchauds de prata

Fondue de chocolate com profiteroles: Bombas de Massa de trigo
recheadas com sorvete de creme e servidas com calda de chocolate

quente.
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Risoto de camardo com manga e gengibre servido em casquinhas de
pate briseé ou val-au-vent: Risoto preparado de forma tradicional,
temperado com gengibre e acrescido de finas fatias de pequenos
pedacos de manga e servido em barquetes de Massa de trigo ou em

val-au-vent.

Suflé de brécolis e bacon servidos em pequenos ramequins: Suflé de
brécolis enriguecido com bacon gratinado com queijo parmesao

ralado e migas de péao, servidos em pequenos ramequins individuais.

Escondidinho servido em pequenos ramequins: Tradicional prato do
nordeste brasileiro, composto de mandioca, molho branco, carne
seca desfiada, queijo parmesao ralado, gratinado servido em

pequenos ramequins individuais.

Caldo de mandioquinha com creme de gorgonzola: Caldo de batata
baroa preparado cozida em caldo de galinha, enriquecido com gotas
de azeite de oliva trufado e servido com creme fino de queijo

gorgonzola e creme de leite fresco.

Caldo de abdbora com gengibre: Caldo de abdbora preparado com
abobora japonesa cozida em caldo de galinha com gengibre e

enriquecido com gotas de azeite de oliva trufado.

Salada marroquina: Salada de folhas verdes, trigo, maca verde, maca
vermelha, peras, frango defumado desfiado, pimentdo verde e

pimentédo vermelho.

Sushi e sashimi preparado na hora por sushiman: Tradicionais pratos
da culinaria japonesa, servidos por sushi man que prepara as porc¢oes
durante o evento, utilizando aquarios quadrados com gelo para

conservar os ingredientes em temperatura adequada.

Sorbet de tomate com pimentdo: Sorbet preparado com suco de
tomate, vinho riesling e paprica doce temperado com pimenta do
reino branca, utilizado para limpar o palato durante o evento.
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e Sorbet de laranja com flores de laranjeira: Sorbet preparado com
laranja e esséncia de flores de laranjeira, vinho chardonnay, utilizado

para limpar o palato durante o evento.

3.2.1.3.5 Bebidas

e Agua mineral com e sem gés

e Refrigerantes classicos e diet/light

e Coquetel de frutas sem alcool ou sucos de frutas
e Cerveja

e Batidas diversas

e Vinhos branco e tinto

Assim, considerando as respostas apresentadas pelos entrevistados,
conclui-se que ha necessidade de maiores investimentos, por parte dos
empresarios do ramo de alimentacdo destinada a eventos, para criacdo e
desenvolvimento de novas preparagOes alimentares, a fim de tornar mais
atrativos tais acontecimentos, considerados de importancia para a economia da

localidade em que estéo inseridos.

O desenvolvimento de novas preparacfes nessas empresas deve ter
carater permanente, tornando a pesquisa sistematica com equipe especializada,
possibilitando a oferta de maior variedade e novidades gastrondmicas nos

eventos.

A apresentacdo do cardapio no material de divulgacédo do evento, aliada a
pesquisa permanente, podera ser item atrativo de publico, pois 0 prévio
conhecimento do que sera servido, agird como fator de atracdo, tendo em vista
que estimula o desejo dos consumidores, despertado pela curiosidade de

experimentacdo de novos sabores.
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ANEXOS:

PREPARACOES PARA CARDAPIO MAIS VIAVEIS PARA BUFFET

e Queijo Camembert com coulis de frutas vermelhas

e Mini paes sortidos:

¢ Delicia, integral, centeio, minuto, ervas finas, grissini.

e Mini sanduiches diversos

e Tramezzini

e Beirutes

e Ciabattine

e Mousses

e Salada Marroquina

e Salada verde com tomate seco e lascas de queijo Grana Padano
e Salada de endivia com puré de couve-flor e vinagrete de laranja
e Queijo Grana Padano em peca inteira

e Presunto espanhol (Jamon Serrano) em peca inteira

e Salmao
e Aipo
e Cenoura

e Gorgonzola
e Patés diversos:
e Gorgonzola com nozes

e FErvas finas
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Azeitonas pretas

Atum

Sorbets

Laranja com flor de laranjeira

Tomate com pimentao

Tomate com manjericao

Sorvetes

Leite com &gua de rosas

Polenta

Petit gateau com coulis de frutas vermelhas e sorvete de creme

Petit gateau de chocolate branco com whisky e mel, acompanhado de
fondue de chocolate meio amargo e sorvete de acgai;

Filés de manga grelhados com coulis de maracuja e temperados com

pimenta do reino e pimenta rosa

Sopa de frutas vermelhas em crosta de massa folhada

Figos grelhados com calda de agcucar mascavo

Abacaxi grelhado ao mel e gengibre e aromatizado com saqué
Morangos com sorvete de azeite de oliva e manjericao roxo
Pratos diversos

Filé de salmdo assado com molho de mel e mostarda fresca, com puré de

mandioca e ervilhas frescas em fava.
Filé ao molho de estragdo com legumes ao vapor

Peito de frango recheado com julienne de abobrinha italiana, cenoura e
cebola, sobre leito de massa folhada, acompanhados de molho de maca

verde e vinagre balsamico;

Magret de pato ao mel, gengibre e picles de manga.
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e Escabeche de camardo a mexicana
e Torta de péras e avelas
e Tarteletes de frutos do mar com cogumelos e molho de frutas citricas

e Sopa de feijdes com camardes

SUGESTOES DE PREPARACOES

Apresento diversas preparacdes que desenvolvi no decorrer do meu

trabalho como profissional do ramo de buffet e como grande amante da culinaria:

e Ravidli de pato com molho de laranja: Massa recheada com pato
cozido em seu caldo acrescido de especiarias e servido com molho

de laranja. Corte redondo da massa

e Ravidli de perdiz com molho de tomate e liméo siciliano: Massa
recheada com perdiz cozida em caldo de aves, condimentada com
ervas finas e servido com molho de tomates frescos aromatizado

com limé&o siciliano. Corte quadrado da Massa.

e Torteloni de ricota com espinafre e molho de tomates e
manjericao: Massa recheada, tipo torteloni, recheada com ricota e
espinafre, servida com molho de tomates, manjericdo fresco e

alcaparras.

e Penne miramare: Massa seca de corte curto, servida com molho a
base de tomates, alcaparras e frutos do mar (camaréo, lula e

lagostim).

e Suflé frio de amoras ou de morangos: Falso suflé, pois é frio e
nao vai ao forno, esta sobremesa é preparada como mousse e
colocada nos ramequins e levada ao freezer de modo a adquirir 0

formato tipico do suflé.
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Creme portugués com liméo: Variacdo do tradicional creme
brulée, no qual se adiciona limédo, creme de leite fresco e gréos de
café para decoragdo. Ao contrério do tradicional, € servido frio.

Semifredo perfumado de péras: Sobremesa fria preparada com
peras, vinho tinto, ch& de capim santo, poire e creme de leite fresco.

Sorbet de pepino, riesling e pimenta: Sorbet preparado com
pepinos, vinho riesling e pimenta do reino branca, utilizada para

limpar o palato durante o evento.

Salmao ao molho de mostarda fresca e legumes no vapor: Filés
de salmao fresco assado com molho de mostarda fresca, mel,
vinagre balsédmico e pimenta do reino branca, acompanhado de

brécolis e ervilhas em favas cozidas no vapor.

Mil folhas de salméao: Preparacdo de salméo defumado, pepinos,
aniz, suco de liméo, pimenta do reino preta, azeite extra virgem de
oliva, montado no formato do tradicional doce de Massa mil folhas e

creme.

Mousse de abacate com camarfes e pepinos: Mousse elaborada
com pepinos, abacate, aipo, molho shoyo, mostarda, pimenta rosa,

azeite extra virgem de oliva e camardes cozidos.

Cheesecake al pesto: Cheesecake inspirado na forma e nos
ingredientes do consagrado doce anglo-saxdo, porém salgado e
com caracteristicas tipicamente mediterraneas. Preparado com
tomates, ricota, manjericdo, creme de leite fresco, alho, queijo
parmesado ralado, orégano, sal, pimenta e azeite extra virgem de

oliva. Servido como entrada fria ou na forma de canapé.

Chutney de abobora: Chutney composto de tomates, abdbora,
cebola, alho e uvas passas. Temperado com vinagre de maca,
gengibre e pimenta. Servido como acompanhamento de carnes ou

com torradas na forma de canapes.
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Costeletas de cordeiro ao molho de horteld: Costeletas de
cordeiro marinadas em vinho branco seco, azeite extra virgem de
oliva, alho, pimenta e raspas de casca de lim&o siciliano. Servidas
assadas acompanhadas de molho de hortela e suco de liméo

siciliano e puré de batatas e legumes no vapor.

Hambuarger bovino com molho de cebola: Hamburger elaborado
com carne bovina moida, temperada com alho, sal, pimenta,
tomilho, alho, azeite de oliva e paprica doce. Servido acompanhado
de molho de cebolas brancas e roxas temperadas com vinagre

balsamico.

Filé ao molho de mostarda e petit tian de legumes: Escalopes de
filé migon marinados em vinho branco seco e estragéo, aromatizado
com zestes de liméo siciliano. Servido com molho preparado com a
marinada e mostarda de dijon acompanhado de petit tians de
legumes (batata, cebola, berinjela e tomates dispostos em camadas
e assados com manteiga de ervas finas e migas de péo).

Risoto de morango e alho pord: Risoto preparado de forma
tradicional acrescido de morangos cortados em pedagos pequenos e
anéis de alho por6 salteados na manteiga com vinagre de vinho

framboesa.

Risoto de linglica toscana ao molho de vinho barolo: Risoto
preparado de forma tradicional acrescido de linglica toscana

defumada cortada em pequenos cubos e molho de vinho barolo.

Gnocchi verde recheado com salméo fresco: Nhoque preparado
com espinafre na Massa e recheado com salmao fresco, servido

com molho de tomate, manjerona e azeite extra virgem de oliva

Risotto com zucchine: Risoto preparado de forma tradicional,
acrescido de finas fatias de abobrinhas italianas, ricota e zestes de

limao siciliano;
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e Mini charlotes de alho poré e batata: Mini charlotes salgadas
elaboradas com base de batata e fatias de alho por6é envolvendo
composto de ervilhas, presunto e améndoas.

Planejamento de megaevento realizado

A festa de confraternizacdo dos funcionarios do Banco do Brasil foi
realizada em sete cidades, a saber: Sado Paulo (SP), Rio de Janeiro (RJ), Porto
Alegre (RS), Belo Horizonte (MG), Manaus (AM), Brasilia (DF) e Salvador (BA).

O evento em Brasilia, realizado na AABB no dia 17 de dezembro de 2003,
previa publico de 10.000 (dez mil) pessoas, tendo comparecido em torno de 9700
(nove mil e setecentos) convidados. A duracédo do evento foi de cinco horas (de
20h a 1h).

O publico do evento era o quadro de funcionarios do banco, cujos convites

eram individuais e sem direito a acompanhante, mesmo que conjuge e/ou filhos.

Em S&o Paulo (SP), Rio de Janeiro (RJ), Belo Horizonte (MG) e Salvador
(BA), a parte gastrondmica do evento ficou a cargo da Empresa Moreira do Valle
Catering e Interiores Ltda., com sede em Sao Paulo. Nas demais cidades foram
sub-contratadas empresas locais pela Moreira do Valle, que era responsavel pela

coordenacao da area gastronémica do evento.

Quanto ao aspecto da seguranca alimentar, foram implantadas medidas de
acompanhamento e monitoramento das preparagbes oferecidas, tendo como

base o trabalho realizado pela sanitarista Dra. Vera Barral.

Para realizacdo desse evento foram montadas estruturas especificas para
o trabalho de manipulacdo de alimentos, tais como cozinhas, areas de

distribuicdo e de armazenamento.

A cozinha principal, com 400m?, foi montada com estrutura metélica e
cobertura de lona branca e lateral de material transparente, possibilitando uma

iluminacédo natural do ambiente. O piso utilizado foi do tipo piso falso de madeira
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sem revestimento. Dessa forma foi reduzido o risco de incéndio decorrente da

utilizacao de carpete, como proposto inicialmente pelos organizadores.

Foram instaladas pias de material plastico, com esgotamento realizado
através de mangueiras flexiveis ligadas a rede de esgoto o clube.

A exaustdo do ar quente do ambiente da cozinha foi efetuado através de
aberturas na parte superior da cobertura, protegidas por tela para impedir a

entrada de insetos e outros animais.

O cardéapio oferecido, o qual foi exigéncia do organizador do evento, era

composto de:
e Ravidli de frango com molho de tomate e manjericao
e Ravioli de carne com molho de tomate e manjericao
e Espetinhos de carne
e Espetinhos de frango
e Espetinhos de linglica suina
e Mini sanduiches de diversos sabores
e Mini pizzas de queijo e presunto
e Mini paes de queijo
e Mini empadas de frango
e Mini pastel frito de carne
e Mini pastel frito de queijo

e Canudinhos de berinjela

Doces
e Doce de leite
e Cocada
e Pé de moleque

e Bananinha
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Goiabinha

Bebidas (a marca dos produtos foi exigéncia do organizador do
evento)

Cerveja Skol (lata e servida em copo descartavel)
Guarana Antarctica classico e diet (2 litros)
Coca cola classica e light (2 litros)

Agua mineral Lindoia ou Minalba

Considerando a variedade dos produtos do cardapio e a duracéo do evento,

foram servidas as seguintes quantidades de cada produto:

20.000 espetinhos, sendo 13.000 de carne, 5.000 de frango e 2.000 de
linglica;

2.000 kg de raviéli, sendo 1.500 kg de carne e 500 kg de frango;

kg de molho a base de tomate e manjericao;

200 kg de queijo parmeséo ralado;

160.000 salgados diversos, assim distribuidos:

16.000 mini pizzas com cobertura de queijo e tomate;

15.000 mini pastéis fritos, sendo 10.000 de carne e 5.000 de queijo;

30.000 mini sanduiches de sabores diversos (mini beirutes, ciabattine e

tramezzini).

10.000 canudinhos de berinjela.

Os espetinhos foram adquiridos da empresa Churrasquinho S&o Miguel,

com sede em Sao Paulo(SP), que forneceu também o carvdo (720 kg) e as

churrasqueiras. O produto foi transportado em caminhdo da propria empresa e foi

assado por trés profissionais do fornecedor, os quais estavam encarregados de

treinar e orientar os 16 empregados do buffet.

Quanto a bebida, as quantidades foram calculadas de acordo com as séries

histéricas de consumo em eventos do género pela experiéncia do autor e com
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base nas informacdes repassadas pelos fornecedores. As quantidades calculadas
pelo autor foram bem proximas daquelas dos fornecedores, estando um pouco
acima destes. Assim, foi calculada a seguinte quantidade de bebida para
realizacdo do evento com seguranca e sem risco de falta de produto:

e 40.000 latas de cerveja
e 6.000 litros de refrigerantes
e 5.000 litros de dgua mineral

Por exigéncia do cliente, considerando problemas de abastecimento
ocorridos principalmente em S&do Paulo (SP) e Belo Horizonte (MG), foram
disponibilizadas 100.000 (cem mil) latas de cerveja, das quais 23.000 foram
devolvidas ao fabricante e 40.000 enviadas para a festa de Salvador (BA), que
ocorreu trés dias apos.

Para manter essa quantidade de bebida gelada, foram utilizadas 52 caixas
térmicas, cedidas pelo fabricante, com capacidade de 160 litros cada, distribuidas
em oito pontos de atendimento. A reposi¢do foi mantida em dois caminhdes
equipados com Thermoking. Foram utilizados 16.000 kg de gelo triturado e 1.000
kg de gelo em cubo, utilizados para o servico de whisky dos camarins e do
camarote Vip. Uma parte do gelo foi colocada nas caixas térmicas com as
bebidas e o restante foi mantido em um caminhdo, também equipado com

Thermoking, da empresa fornecedora do gelo.
O pessoal contratado para a realizacédo do evento foi:

e 4 Supervisores de area

10 Supervisores de salédo
e 10 Maitres

e 300 Gargcons

e 20 Commis

e 4 Cozinheiros

e 30 Salgadeiras



30 Copeiros

10 Faxineiros

61



