Florianopolis




Sobre Florianoépolis

apital do Estado de Santa Catarina, estdlocalizadano
Sul do Brasil. Referéncia internacional em turismo,
acidade compreende a [1ha de Santa Catarina e uma
pequena area continental adjacente. Sao mais de 100
praias com caracteristicas diferentes — de praias de mar grosso
a enseadas — que atraem meio milhao de visitantes por ano,

oriundos de todo o Brasil, paises vizinhos e distantes.

Com uma populacio local de 421 mil habitantes e quase um
milhdo de pessoas na regido metropolitana, Florianépolis
concentra inumeras universidades, instituicdes publicas,
estabelecimentos comerciais e empresas de servicos. A eco-
nomia local ¢ movimentada principalmente pelo comércio,

turismo e pelo setor de tecnologia e informatica.

A cidade é reconhecida nacionalmente por unir as facili-
dades e atrativos de um centro urbano a qualidade de vida
de uma cidade menor e permeada pela natureza. Por esse
motivo, nos ultimos 15 anos Florianépolis vivenciou um
acelerado crescimento, refletido no aumento da populacio

e na instalagdo de novos empreendimentos.

Florianépolis acumula alguns
titulos que definem
caracteristicas da cidade:

Capital Turistica do Mercosul,
Capital da Ostra,
Capital brasileira de qualidade de vida.

E o terceiro municipio brasileiro
mais visitado por turistas
estrangeiros e Santa Catarina
ganhou pelo sexto ano
consecutivo o prémio de

“melhor destino turistico do Brasil”,
concedido pela revista nacional
especializada Viagem e Turismo.
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Sobre Florianoépolis

O aumento no fluxo de turistas a passeio e a negdcios
também elevou o nivel de exigéncia dos estabeleci-
mentos locais, incluidos ai hotéis e os mais de 2 mil
bares e restaurantes.

Em 2006, figurou na lista das 10 cidades mais di-
namicas elaborada pela revista norte-americana
Newsweek, por reunir qualidade de vida e economia
sustentavel. O Massachusetts Institute of Technology
(MIT) incluiu Florianodpolis, juntamente com Helsinki
(Finlandia), Copenhague (Dinamarca) e Seul (Coréia),
no programa Cidades do Novo Século, que o MIT

aponta como modelos urbanos do futuro.
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Sobre Florianoépolis

Um pouco de Historia

Inicialmente habitada por indios Carijo, a ilha foi coloniza-
da a partir do século XVII por portugueses, especialmente
os oriundos do arquipélago dos Agores. Posteriormente, a
cidade também recebeu imigrantes africanos, espanhois,
italianos, alemaes, poloneses, libaneses e gregos, entre pes-
soas de muitos outros paises e de diferentes regides do Brasil.
A culturalocal ea gastronomia que pode ser experimentada
em Florianépolis hoje sdo resultado da influéncia de todos
0s povos, etnias e tradicdes que fazem parte da histéria da

cidade, formando um caldo cultural tinico e atraente.
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Localizagao

Populagdo: 421.240 DISTANCIAS

habitantes (IBGE 2010) Curitiba: 300 km

Porto Alegre: 476 km

Sao Paulo: 705 km

Clima: estagdes definidas,  Rio de Janeiro: 1.144 km

mesotérmico Umido Belo Horizonte: 1.301 km
Brasilia: 1.6¢3 km
Salvador: 2.682 km

Territorio: 436,5 km?

Como chegar

o

DE CARRO, pela BR-101, tanto
para quem vem do Norte
quanto do Sul do Brasil.

DE AVIAQ, aterrisando no
aeroporto internacional

A Hercilio Luz.
DE ONIBUS, chegando
no Terminal Rodoviario
Rita Maria

Rede Mundial de Cidades Criativas da UNESCO



Resumo executivo

loriandpolis deseja integrar a Rede Mundial de Cidades
Criativas da Unesco com o objetivo de gerar visibilidade in-
ternacional e incrementar o setor turistico-gastrondmico
local, com a qualificacdo dos estabelecimentos existentes e o es-
timulo a criacdo de novos empreendimentos no ramo de gastro-
nomia, contribuindo para o desenvolvimento socioecon6mico

e cultural da regido.

Asrazdes que justificariam a presenc¢a de Floriandpolis nessa Rede
estdo apresentadas neste documento e baseiam-se, principalmente,
no potencial econdmico, histérico e cultural da cidade, que contri-
bui para que Florianopolis seja uma referéncia nacional em gastro-

nomia e turismo.

A gastronomia de Floriandpolis caracteriza-se pela harmonia

entre tradicdo e diversidade: os restaurantes locais valorizam e

preservam expressOes culturais como os modos de fazer, os
ingredientes da regido e outros costumes, a0 mesmo tempo
em que novos chefs formados em escolas de gastronomia pro-
movem a releitura da gastronomia regional, propondo uma
cozinha contemporanea com elementos do Estado de Santa
Catarina. O resultado vai além da inovacio, pois surpreende,

encanta e conquista os comensais.

Destacamos a proposta de acio “Observatorio da Gastrono-
mia” (apresentada no final deste documento), que tem entre
seus objetivos a disseminagdo de informagdes sobre a cadeia
produtiva de gastronomia, organizagdo de guias e festivais gas-
trondmicos tematicos, consolidacdo das rotas e vias gastrono-
micas da cidade, transferéncia de tecnologias de gestao e esti-

mulo ao intercambio de experiéncias.

Rede Mundial de Cidades Criativas da UNESCO



Resumo executivo

Objetivos da candidatura
Integrar a Rede Mundial de Cidades Criativas da UNES-

CO, como forma de impulsionar e promover a industria da
gastronomia local, contribuindo para o desenvolvimento
socioecondmico e cultural da cidade e para sua visibilida-
de internacional. Preservar expressoes culturais como sa-
beres, modos de fazer, celebracdes, costumes e outras tra-
di¢des da culindria local e tradicional e, ainda, promover o

intercAmbio entre as diferentes culturas alimentares.
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Contribuir para o desenvolvimento sustentavel do setor da
gastronomia em Floriandpolis através de projetos e a¢des
fundamentados na articulagdo e na cooperac¢do nacional e
internacional, especialmente com a Rede de Cidades Cria-
tivas da UNESCO.

Visao

Como integrante da Rede Mundial de Cidades Criativas,
ser referéncia na criacdo de politicas publicas, parcerias e
acoes compartilhadas com a sociedade civil e em solugdes
sustentaveis para as industrias criativas, com foco no seg-

mento gastronémico.
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Economia e particularidades da gastronomia local

Maricultura

Floriandpolis é reconhecida no Brasil como a “Ca pital
da Ostra”, e outros municipios litoraneos de Santa Ca-
tarina sdo também grandes produtores do molusco. Em
2009, foram produzidos no Estado 12.462 toneladas de os-
tras, mexilhoes e vieiras, proporcionando uma movimen-
tacdo financeira bruta estimada em R$21,6 milhdes para o
Estado. Além do mercado local, os moluscos catarinenses
abastecem grandes mercados, como Rio de Janeiro e Sdo
Paulo, e representam 94% da producdo nacional. Santa
Catarina ¢ o segundo maior produtor da América Latina,

ficando atras apenas do Chile.

A maricultura iniciou em Floriandpolis entre as décadas
de 1970 e 1980, por meio da cooperacdo entre pescadores e
instituicdes como a Universidade Federal de Santa Catari-
na (UFSC) e a Empresa de Pesquisa Agropecuaria e Exten-
sdo Rural de Santa Catarina (EPAGRI-SC). Fonte de renda
para as comunidades pesqueiras, provocou mudangas na
economia do litoral catarinense, que retine condicdes ide-
ais para o cultivo de moluscos: baias e enseadas ricas em
fitoplancton e com temperaturas adequadas. A tecnologia
desenvolvida por instiuicdes como a UFSC também con-
tribui para o aprimoramento desse cultivo.

Esse cendrio propicia redu¢do no tempo de produgio
— sd0 necessarios de sete a oito meses para que as ostras
possam ser comercializadas. O sabor marcante das ostras
cultivadas na regido ¢ reconhecido por chefs de renome
internacional.

Hoje, estdo diretamente envolvidos na maricultura em
Santa Catarina cerca de 690 maricultores, representados
pela Associacdo Catarinense de Aqiiicultura (ACAq), pela
Federacdo das Empresas de Aquicultura (FEAq), por 28

associacdes municipais e trés cooperativas. Sio mais de

Rede Mundial de Cidades Criativas da UNESCO



Economia e particularidades da gastronomia local

4 mil empregos indiretos. Além de produzirem pescado
artesanalmente, alguns maricultores, submetidos ao Ser-
vico de Inspecdo Federal (SIF), comercializam para todo
o pais moluscos in natura e processados com alto valor
agregado, dinamizando o mercado da maricultura. Perce-
bendo um novo nicho de mercado, muitos produtores pas-
saram a comercializar o produto diretamente ao consumi-
dor, tornando-se empreendedores de gastronomia, como é
o caso de alguns restaurantes das comunidades de Ribeirao e e _ 3
da Ilha, Sambaqui e Santo Antdnio de Lisboa. L I e ST T &
Os parques aquicolas e as fazendas marinhas estio ma- ;
peados e apontados em carta nautica, facilitando o acesso =S R
do consumidor e a localiza¢do da origem do produto que
esta sendo consumido. A comercializagio é potencializada
por projetos coordenados por instituicdes diversas, como o
Servico de Apoio as Micro e Pequenas Empresas de Santa
Catarina (SEBRAE-SC) e o Instituto de Geracdo de Opor- oot
tunidades de Florianépolis (IGEOF) - érgio da Prefeitura [ e

Municipal de Florianopolis -, além de outras entidades.

O impacto ambiental da maricultura é minimo, tendo

gerado, até agora, resultados positivos como o surgimen-

to de recifes artificiais, que ampliam a biodiversidade nas

areas de cultivo - onde ha maricultura, a 4gua ¢ limpa.

Rede Mundial de Cidades Criativas da UNESCO




Economia e particularidades da gastronomia local

Peixes

A pesca artesanal desempenha importante papel
na economia catarinense. Santa Catarina ¢ um dos
maiores produtores de pescado e crustaceos do
pais. A atividade, que remonta a origem agoriana
da populacio, desenvolve-se sobretudo em Floria-
népolis e nas cidades de Navegantes e Itajai.

O Estado ¢ um grande exportador de pescado.
Entre os pescados comuns na regido estdo a tai-
nha (maio a julho) e a anchova (abril a novem-
bro).

A producdo de pescados em cativeiro ocorre

principalmente com a brotea (bacalhau da ilha),

alula, o ourico do mar, o baiacu, o peixe es-
pada (hoje exportado para o Japio) e a garoupa

(atualmente ameacada de extingéo).

Rede Mundial de Cidades Criativas da UNESCO




Economia e particularidades da gastronomia local

Cachaca artesanal

A cachaca é o nome popular atribuido ao rum fabricado no Brasil a
partir do melado da cana-de-acticar. E a segunda bebida mais con-
sumida no pais, perdendo apenas para a cerveja. A cachacga produzi-
da na regido de Floriandpolis é uma das mais bem cotadas no Brasil.
A producio de cachaca em 2009 foi de 1,04 milhao de litros.

Mandioca

Base da alimentacdo brasileira, a mandioca ja era usada pelos indigenas
antes da chegada dos portugueses. A raiz pode ser consumida cozida
ou frita ou, ainda, transformada em farinha. A farinha de mandioca
é consumida pura, como acompanhamento, ou utilizada na fabrica-
¢do de diversos alimentos da culinaria tradicional brasileira. Além da
produgdo industrial na regido, Floriandpolis ainda conta com alguns
engenhos artesanais para fabrica¢do da farinha de mandioca, onde
visitantes podem assistir a antiga tradicdo da “farinhada”, muitas ve-
zes com a roda do engenho puxada por bois. Existe uma comunidade
da farinha de mandioca no movimento Slow Food, que compreende
cerca de 50 familias, se localiza em torno de Santo Antonio de Lisboa,

na ilha de Santa Catarina.

Rede Mundial de Cidades Criativas da UNESCO
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Gastronomia em Florianopolis

gastronomia reconhecida como “tipica” de Floria-
noépolis é resultado da combinagio das influéncias
portuguesa e indigena. Os principais elementos
dessa gastronomia sdo pescados (peixes, siri, ostras, maris-
cos e camarao), frutas, alguns cereais e a ja citada farinha
de mandioca. As influéncias recebidas de outras culturas
(europeias, africanas e de demais origens), bem como os
costumes alimentares de diferentes regides do Brasil que
somaram-se aos habitos locais, adicionam a gastronomia
florianopolitana novas possibilidades e interpretacoes.
Particularmente ap6s o acelerado crescimento da cidade
nos ultimos quinze anos, a gastronomia de Floriandpolis
tornou-se rica e diversificada. Nos Gltimos dez anos, hou-
ve um incremento de 38% no ndmero de restaurantes
na capital catarinense. Entre 2004 e 2010, o numero de
empregos gerados em restaurantes locais aumentou
de 5.230 para 7.220 oportunidades de trabalho. Na alta
temporada, chegam a surgir até 2.500 vagas de emprego a
mais. Hoje, além da oferta de culindria baseada em frutos
do mar, a cidade conta com diversos restaurantes “tema-
ticos”, especializados em gastronomia tipica portuguesa,
mexicana, italiana, drabe, francesa, japonesa, chinesa, nor-

destina, mineira e assim por diante. Esse contexto levou a

necessidade de se identificar a real gastronomia “tipica” da
cidade, com o objetivo de valoriza-la e de torna-la um di-
ferencial no marketing voltado ao turismo e gastronomia.

Varios restaurantes da cidade dedicam-se a preser-
var as raizes gastrondmicas histéricas de Florianépo-
lis, influenciadas diretamente pelos primeiros colonos
acorianos e pelos habitos indigenas. Essa gastronomia,
ainda muito apreciada na ilha e no litoral de Santa Ca-
tarina, é praticada especialmente nos restaurantes das
localidades Lagoa da Conceig¢ao, Costa da Lagoa, Pan-
tano do Sul, Ribeirao da Ilha, Armagao e Santo Anto-
nio de Lisboa. A utilizacdo de grande quantidade de
temperos verdes, de fortes doses de vinagre e a mistu-

ra do salgado com o doce conferem a gastronomia local

um sabor Uinico e caracteristico.

Rede Mundial de Cidades Criativas da UNESCO



Gastronomia em Florianopolis

A seguir, apresentamos uma sugestdo de carddpio tradicional, para ilustrar a gastronomia
tipicamente florianopolitana encontrada em restaurantes locais.

Para abrir o apetite Pratos principais

Sequéncia de frutos do mar (espécie de menu degustacio)
- ostras gratinadas e naturais, camaroes fritos e a milanesa,
mariscos, casquinha de siri e duas postas do peixe do dia ao

Caipirinha de limao molho de camardo, acompanhados de arroz, pirao e salada.

com cachaca artesanal

Casquinha de siri
e caldo de peixe

Rede Mundial de Cidades Criativas da UNESCO



Gastronomia em Florianopolis

Produtos, receitas e bebidas tipicas
Doces

Beiju Costumava substituir o pao de trigo. E feito

da gastronomia de Floriandpolis

Doces caseiros

com a massa crua da farinha de mandioca, depois

de prensada. Usa-se também farinha de milho, erva

[ ]
B e b | d a S doce, cravo, canela, aglcar mascavo, sal e ovo.

* C(aldodecana Colocavam-se os beijus no forno de engenho, por

 Cachaga artesanal (usadatambém no preparo da caipirinha) cima de uma folha de bananeira.

Fruta s Cuscuz E feito com a mesma massa e 0s mesmos
(Consumidas in natura, em temperos, molhos e doces) temperos que o beiju, porém & cozido em banho-
e Banana maria. Depois de cozido, corta-se e coloca-se no
* Pitanga forno para torrar.
e (oiaba branca e vermelha
e Melancia Broa Esse tipo de biscoito leva araruta, coco ralado,
* Mamao margarina, acucar e ovos, que sao amassados e
e Bergamota
g levados ao forno.

e Abacate
L4 i a . . .

leaq Mussi ou Geleia Cozinha-se bem a fruta, passa-se
e Laranja

na maquina de moer ou na peneira, depois se coloca

em uma panela duas partes de frutas para uma de

Temperos e condimentos

acucar. Leva-se ao fogo e mexe-se até chegar ao

e C(Canela * Vinagre ponto.
e Cravo * Manjericao
* Cominho * Folhas de louro Rosca de polvilho Escalda-se uma parte do polvilho
* Colorau e Orégano . . .
na agua quente e juntam-se agcar mascavo,

e Alfavaca e Coentro ] )

~ canela, cravo, erva doce, uma pitada de sal, leite ou
e Alho e Hortel3,
e Salsa ou salsinha e Pimenta agua (opcional), ovos e farinha de mandioca. Ao
e Cebola verde (cebolinha] e de cabeca e Sal esfriar um pouco, amassa-se tudo e fazem-se as
* Tomate cereja ou miGdo * Banha de porco roscas no tamanho desejado, que vao ao forno.

* Lim3o verde e laranjinha ou limao
vermelho ou limdo de molho

Rede Mundial de Cidades Criativas da UNESCO



Gastronomia em Florianopolis

Farinha de mandioca

Pirao

A forma mais comum de consumo da farinha de
mandioca € no pirdo. Feito de agua quente ou agua morna
misturada a farinha de mandioca, o pirao também pode
ser feito com caldo de feijao, caldo de peixe, caldo de
camarao, caldo de cozido ou outros tipos de caldo. Um
prato comum e apreciado pelos moradores mais antigos
de Floriandpolis é o pirdo de agua com linguica (também

conhecido como pirdo de agorda]).

Farofa

Outra forma muito apreciada para o consumo da farinha
de mandioca é a farofa, em que a farinha é misturada
com 6leo ou manteiga em uma frigideira e pode ser

temperada a gosto.

Frutos do mar

Camarao

0 prato mais tradicional e turistico é a sequéncia de
camarao, em que o pescado é preparado de diferentes
maneiras (frito ao alho e 6leo, & milanesa, ao bafo, no
molho do peixe etc.) e com acompanhamentos.

0 caldo de camarao é uma receita das mais antigas
nailha, parecido com uma sopa. Serve de base para

o pirao de camarao.

0 camarao também é servido em outras receitas:
maionese de camarao; ensopado com chuchu, batata
ou abdbora; espetinho de camarao; caldeirada de
camarao; risoto de camarao; feijoada de camarao com
feijao branco e camarao; camarao gratinado; cuscuz de
camarao; bob6 de camarao; camarao recheado; coquille
de camardo; pastel de camarao; por¢oes de camarao
refogado no azeite de oliva com especiarias, frito ao alho
e 6leo, frito a milanesa ou ao bafo; camarao na moranga

e outras possibilidades.

Camarao ao bafo

Peixes

Os peixes sdo preparados nas mais variadas formas,
dependendo da espécie. A tainha, a anchova, o linguado e o
bagre, por exemplo, podem ser servidos em filés, cortados em
postas fritas ou, ainda, na forma de iscas de peixe a milanesa.
Prato muito comum é o peixe assado e o tradicional “peixe
escalado”: retiram-se apenas as visceras e conservam-se as
escamas. Ja a tainha escalada tem seu preparo parecido com
o do charque, precisa ficar exposta ao sol por horas.

Ha também o peixe grelhado sobre brasas ou enrolado em
folhas de bananeira - quando pronto, o couro se desprende
da carne com facilidade. Outras formas comuns de preparo
do peixe sdo o peixe ensopado, peixe frito em postas
(temperado com limdo no momento de servir), peixe

assado, peixe a milanesa e moqueca.

Os acompanhamentos mais comuns sao pirao com caldo

de peixe ou camarao, arroz, salada e batatas fritas ou sautée.
Também é costume servir bananas empanadas com ovo e
farinha, fritas.

Menos tradicionais, porém também de destaque sao receitas
como o filé de tainha ao molho de laranja com agorda de
camarao; a tainha com couve, molho de tangerina e arroz

de pinhao; a pizza com tainha desfiada, ova e pimentoes; a
posta de tainha com sabores de pinhao, aipim, alcaparras e

ova; e a tainha a provencal com ervas, azeitonas e legumes.

Rede Mundial de Cidades Criativas da UNESCO



Gastronomia em Florianopolis

Siri
As receitas mais comuns com siri s3o a casquinha

de siri, o bolinho ou torpedo de siri, o coquille de siri,

a sopa, o pastel, a torta e o siri gratinado.

Bolinho de siri ou “torpedo de siri”

Ingredientes: siris frescos e limpos, cebola, alfavaca,
tomate, sal, pimenta, alho, salsa, cebolinha verde, ovo, e
farinha de rosca.

Refogue os temperos no azeite com a carne de siri.
Misture um pouco de dgua e deixe cozinhar. Tire do fogo
e deixe esfriar. Aperte bem a carne de siri contra as maos
até que fique bem sequinha. Faga um bolinho s6 com a

carne e passe na farinha de rosca, depois no ovo batido e

novamente na farinha de rosca. Frite em dleo bem quente.

-

Casquinha de Siri

W, b "

i S
Qi

Ostras

Preparadas nas mais diversas formas, costumam
ser servidas também ao natural, temperadas apenas
com limdo. Também podem ser preparadas ao bafo,
gratinadas, a milanesa, ao vinagrete, defumadas,
ao alho e dleo, ao espumante, ao mel e cachaga, no
escondidinho de ostra com camarao, no crepe, no
pastel, no risoto, no estrogonofe, em suflé,

na moqueca, em sopas, massas, ao molho de coco

e em bebidas com pimenta, Martini ou cachaca.

Ostra Gratinada

Ingredientes: 3 duzias de ostras, 1 cebola média picada
finamente, 2 colheres sopa de manteiga, 100 ml de vinho
branco seco, 1 colher sopa de farinha de trigo, 450 gr

de creme de leite, 100 ml da dgua onde as ostras foram
aferventadas, queijo parmesdo ralado, sal e pimenta do
reino a gosto.

Afervente as ostras até que as cascas abram. Refogue

a cebola na manteiga e, quando dourar, junte o vinho,
deixando-o evaporar. Acrescente a farinha, o creme de
leite e a dgua, mexendo sempre, até deixar o creme liso.
Finalize com o sal e a pimenta. Coloque uma colher desse
creme em cada ostra e salpique com queijo parmesao.

Leve ao forno para gratinar.

Mariscos

Servidos ao bafo com limao e/ou cachaga, no
risoto, refogados ou ensopados, a lambe-

lambe, ao vinagrete e a milanesa.

0 modo mais comum de consumo é puro com limao
e cachaca; apenas coloca-se na panela para ferver e

abrir a casca.

Rede Mundial de Cidades Criativas da UNESCO



Gastronomia regional — Santa Catarina

Floriandpolis é beneficiada pela diversificada cultura gas-
trondmica de Santa Catarina. Colonizado por imigrantes
de diversas nacionalidades, especialmente europeias (por-
tugueses, alemaos e italianos compdem a maioria), o Esta-
do apresenta caracteristicas diferenciadas da gastronomia
praticada em outras regides do Brasil.

A produgio estadual de alimentos também torna mais
rica a gastronomia em Florianépolis, que conta com uma
oferta de produtos diversificados e, em alguns casos, ex-
clusivos da regido Sul do pais. O Estado é o maior exporta-
dor e o maior produtor brasileiro de frango e carne suina
e também se destaca na pecuaria bovina, na pesca e na

agricultura.

Vinhos finos de altitude

0 planalto catarinense, no Meio Oeste do Estado,
caracteriza-se por grandes altitudes e temperaturas médias
baixas, criando condi¢des especiais para a vinicultura de
qualidade. Santa Catarina produz em torno de

20 milhoes de litros de vinho, sendo que aproximadamente
8% sao vinhos finos e 92%, vinhos comuns. As primeiras
variedades introduzidas comercialmente foram as
Cabernet Sauvignon, Merlot e Chardonnay. Atualmente
existem producdes de Pinot Noir, Sauvignon Blanc e Malbec,

perfeitamente adaptadas ao clima local.

Cerveja artesanal

a forte presenca germanica no Estado e a paixao dos
catarinenses pela cerveja conferem a Santa Catarina

reconhecimento na producgao de cervejas artesanais.

Em Blumenau, no Vale do Itajai, é realizada anualmente
o ~ a Oktoberfest, atraindo visitantes de todo o pais. A
Pinhao

0 pinheiro brasileiro (Araucaria angustifolia}, comum nas

cidade é destaque no roteiro catarinense de cervejas

artesanais, com as cervejarias Bierland e Eisenbahn, que

regioes serranas dos estados do Sul do Brasil, produz desenvolveram diferentes tipos de cervejas, incluindo as

sementes conhecidas como pinhdo. Essas sementes

classificadas como Premium.
sao coletadas de margo a setembro e sdo um importante

alimento tipico de Santa Catarina. 0 pinh@o é usado em

muitos pratos tradicionais regionais, como a sapecada

Agricultura

o principal produto agricola de Santa Catarina € o milho, utilizado na alimentagao

— em que as sementes sao assadas nas folhas secas da

araucaria. A Festa Nacional do Pinhao, realizada anualmente

em Lages, atrai milhares de turistas a serra catarinense. humana e como rag¢ao para a criagdo de suinos. Seguem-se a soja, o fumo, a mandioca,

0 evento divulga a gastronomia tipica da Regido Serrana o feijao, o arroz, a banana e a batata inglesa. 0 Estado é também importante produtor de

alho, cebola, tomate, trigo, milho, maca, uva, aveia e cevada.

tendo como base o pinhao.
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Eventos gastronomicos locais

Para promover a gastronomia local

. Bar em Bar
e fomentar os negdcios desse setor, a

0 festival Bar em Bar, realizado desde 2008, tem o objetivo de divulgar e evidenciar

Prefeitura e diferentes instituicdes de

a culinaria praticada nos bares de Florianépolis. E um movimento de valorizagao dos

Florianopolis promovem, anualmente,

bares como parte do “jeito de viver” do brasileiro e busca consolidar a imagem dos
diversos eventos abertos a pOpUlaC;éO bares como negécios comprometidos com a convivéncia harménica em sociedade,

por meio do desenvolvimento de atitudes de responsabilidade social.

Festa Nacional da Ostra e da
Cultura Acoriana (FENAOSTRA)

Realizada pela primeira vez em 1999, a Fenaostra é promovida anualmente no més FenaOstra
de outubro com o objetivo de estimular o consumo desse molusco e abrir novos
mercados para o0 setor. Relne instituicdes importantes para o desenvolvimento da
maricultura, como associa¢des e cooperativas. Durante o evento, os produtores
vendem diretamente para os consumidores nos estandes das associagdes ou

vendem para os restaurantes que participam da festa.

Para alguns produtores, o evento possibilita a sobrevivéncia durante o restante
do ano, pois injeta receita em uma época de pouca demanda. Durante o verao,
um produtor vende de trés a quatro mil ddzias de ostras por més; por ocasido da

Fenaostra, chega a fornecer aproximadamente 15 mil dizias por semana.

Durante os 10 dias de evento, sao realizados seminarios de aperfeicoamento técnico
voltados a maricultura, concursos gastronémicos, cursos e apresentacdes musicais
e folcléricas, além de mostra de artesanato local e exposic¢ao de produtos e servicos

para culinaria e aquicultura.
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Eventos gastronomicos locais

Brasil Sabor

Realizado em Florian6polis desde 2007, o Brasil Sabor € um festival gastronémico
que abrange um significativo nimero de restaurantes catarinenses onde é valorizada
a “comida do lugar”. Os restaurantes que integram o festival oferecem ao pUblico
receitas com ingredientes locais e modo de preparo que resgata as tradicoes
culinarias da regiao. As receitas desenvolvidas no evento sao registradas no livro
Segredos dos Chefs, o qual é comercializado em livrarias e aeroportos com o intuito

de divulgar a gastronomia de Floriandpolis.

Festa de Sao Pedro

A antiga “Festa da Tainha” foi substituida pela Festa de Sao Pedro, realizada no
dia de S3o Pedro, no més de julho. Promovida na comunidade da Barra da Lagoa, a
programacao conta com atrages musicais e folcléricas, pavilhdo gastronémico,
tenda com mostra de artesanato local e exposi¢cao de produtos e servigos para
culinaria, além de parque de diversdo. Sao servidos ao publico cerca de dez

toneladas de tainha em trés tradicionais tipos de preparo: frita, escalada e assada

'Festival Caminho dos Sabores
da Praia dos Ingleses

Nesse evento, os restaurantes da Via Gastronémica dos Ingleses oferecem pratos
especiais a base de tainha - cada restaurante participante prepara uma receita

exclusiva para o evento.

Os pratos surpreendem pela apresentacao, pelo sabor e pela criatividade. Alguns
exemplos que surgiram a partir do festival sdo os inusitados sushi de tainha e pizza

de tainha e ova.

Outros eventos

Além dos eventos voltados principalmente para o fomento da gastronomia, a
cidade também realiza anualmente outros eventos que atraem grande publico e
fomentam a economia do setor de bares e restaurantes, como as Festas do Divino
Espirito Santo e outras festas tradicionais das comunidades catélicas, o Berbigao

do Boca no Carnaval, entre outros.
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Divulgacao do setor

Além da realizagdo de eventos que atraem
publico e divulgam a gastronomia local, outras
acdes contribuem para a promocdo e o fomento
do setor gastrondmico de Florianépolis.

Midia impressa

Algumas publicagdes destacam restaurantes, bares e roteiros
gastrondmicos de Florianopolis:

e Guia Abrasel Santa Catarina

e Guia Quatro Rodas - Viagens Gastronomicas pelo Brasil

* Livro Segredos dos Chefes

 Guia Florianépolis Quatro Estagdes

* Revista Veja Santa Catarina

e Caderno de Gastronomia semanal Beto Barreiros -
Jornal Diario Catarinense

e Jornal Imagem da llha

Televisao

Diversos programas de televisao locais, da televisao
a cabo e TV aberta, enaltecem a gastronomia regional:

* Brasil Sabor na Tv
* Box 32
* Momento Temperado

¢ Pao e Vinho
e Saboreando
e Heaven’s Kitchen

Guia Abrasel Santa Catarina
de Bares e Restaurantes
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Projetos de promogao da gastronomia

Associagdes e instituicdes publicas e privadas
relacionadas ao setor de turismo, gastronomia

e eventos unem esfor¢os para promover o
desenvolvimento desse nicho da economia local.
A seguir, apresentamos alguns projetos realizados:

Projeto Fortalecimento de Bares e
Restaurantes da Grande Floriandpolis

Projeto Fortalecimento de Bares e Restaurantes da Grande Floriandpolis com o objetivo de
aumentar a competitividade das empresas do ramo de alimentacao, contempla as seguintes
acoes: realizacao do Festival Brasil Sabor e da Cozinha Show durante o festival;
realizagdo do Festival Sabores de Coqueiros; lancamento da edigao anual do Livro
Segredos dos Chefes e das duas edigées anuais do Guia de Restaurantes

da ABRASEL/SC; promogio de encontro de negécios entre empresarios; capacitacao

empresarial (melhoria no atendimento e boas praticas]; consultoria individual nas empresas.

Via Gastronomica do Norte da llha
“Santo Antonio de Cores e Sabores”

Com o objetivo de divulgar os estabelecimentos gastrondmicos e culturais dos bairros
Cacupé, Santo Antonio de Lisboa e Sambaqui, o projeto propée a “Quarta Santa”.
As quartas-feiras os restaurantes irdo preparar um cardapio especial a preco fixo com entrada,

prato principal e sobremesa, acompanhado por apresentagcdes musicais.

Roteiro Gastronomico do Norte da llha
Florianopolis

0 projeto tem o objetivo de aumentar o fluxo de clientes e turistas em 12 restaurantes locais

de culinaria tl’pica, fortalecer o turismo no norte da ilha durante o ano e qualificar os

empreendedores locais. Além do cardapio tradicional, os restaurantes oferecem um

prato desenvolvido especialmente para o Roteiro pelos cursos de Gastronomia e Nutrigao,
denominado Esplendor da Ilha, com ostra, camarao e aipim. A especialidade é
apresentada NUM prato artesanal de ceramica exclusivamente desenvolvido por

oleiros da regiao e oferecido aos clientes como uma lembranca do projeto e de Floriandpolis.

° A ° °
Via Gastronomica de Coqueiros
Criada por lei municipal, a Via é formada por estabelecimentos localizados nos bairros de
Coqueiros, Itaguagu, Bom Abrigo e Abraao, que oferecem culinaria variada, que
vai dos frutos do mar a churrascarias e pizzarias. A unido dos empreendedores através da
Via Gastronémica possibilitou, em 2009, a implantacdo do Programa de Desenvolvimento
da Capacidade Empresarial, através do projeto de Fortalecimento do Setor de Bares e
Restaurantes da Grande Floriandpolis. O programa contemplou consultorias e qualificagdo

para a gestao dos negdcios.
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Projetos de promogao da gastronomia

Via Gastronomica do Ribeirao
da llha - Roteiro Caminho das Ostras

0 Caminho das Ostras pretende mostrar a “alma agoriana” dailha, através da

arquitetura luso-brasileira do século XVl das tradi¢des e gastronomia do bairro
Ribeirao da llha.

A rota gastrondémica Caminho das Ostras, criada por lei municipal, tem o objetivo
de valorizar o potencial turistico da regiéo suldailhae agregar valor a producao de

moluscos na regido, a partir da promog¢ao da gastronomia local.

Via Gastronomica dos Ingleses

Formado pelos estabelecimentos localizados na praia dos Ingleses, que oferecem
culinria variada, o nicleo setorial da Via Gastronomica dos Ingleses

(da Associagao Comercial e Industrial de Floriandpolia) desenvolveu, em
2010, agdes de capacitagao para manipulagdo de alimentos, voltadas aos colaboradores dos

estabelecimentos da Via.

Via Gastronomica de Ponta das Canas
e Cachoeira do Bom Jesus

Coordenado pelo Ndcleo de Gastronomia da ACIF tem por finalidade combater
a sazonalidade e fortalecer o setor na regido. Os empresarios desenvolvem
acoes de estruturacgao e divulgagao da via, qualificagao de mao de obra,

e parceria com eventos.

Caminhos do Sabor “A uniao faz o destino”

0 objetivo deste projeto foi contribuir para 0 aumento da competitividade de destinos
turisticos brasileiros a partir da estruturagao e qualificacao do setor de alimentagao. O

local escolhido foi a regiao da Lagoa da Concei¢do, em Floriandpolis, pois, em 2008, a

localidade foi selecionada como um dos destinos indutores do desenvolvimento turistico
regional, para servir de modelo com vistas ao alcance das metas do Plano Nacional do

Turismo - 2010 do Ministério do Turismo.

Ao valorizar os servigos e produtos, receitas ou ingredientes cujas caracteristicas se
devam essencialmente ao seu meio geografico, incluidos ai fatores naturais (solo, clima)
e humanos (tradicao, cultura) um destino esta qualificando o que este projeto chama

de “Comida do Lugar”, de forma a torna-la um diferencial competitivo em relagao

a outras localidades. No relatério final do projeto, apontou-se que Florianépolis € uma
cidade turistica bem explorada e que tem na variedade gastronémica uma das suas boas
condicoes de competitividade. Indentificou-se que ha percepcao de alta qualidade em
relacao ao sabor do alimento, demonstrando que 0s consumidores aprovam e apreciam o

tipo de comida servida na cidade.

Ribeirao da Ilha
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Plano Catarina 2010/2020 - Turismo, Qualidade e Diversidade

om este projeto, pretende-se aumentar o nimero de vi-
sitantes ao Estado de Santa Catarina, criando condi¢des
para elevar o gasto médio do turista durante sua estadia.
Para isso foram reforcados atributos como a qualidade dos
equipamentos turisticos oferecidos e ressaltada a variedade de
destinos catarinenses: sdo praias, montanhas, roteiros gastro-
ndmicos e religiosos, esportes radicais, ecoturismo, observa-

¢do de baleias, entre outras possibilidades.

Entre as estratégias de marketing do Plano Catarina estd a
promocao dos segmentos turisticos do Estado: aventura, cul-
tura, ecoturismo, entretenimento, esportes, negocios, eventos,

sol e praia, turismo de saude, turismo rural e touring.
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Roteiros gastronomicos e turisticos

Roteiros Turisticos da Grande Florianépolis

0 Floriandpolis Convention & Visitors Bureau e o Sebrae/SC foram parceiros na
elaboragdo do projeto “Polo de Turismo da Grande Florianopolis” e desenvolveram
15 roteiros baseados em ofertas turisticas regionais, tendo como foco principal os

temas: esportes radicais; esportes nauticos; cultura, histdria e gastronomia; e ecologia,

caminhos e trilhas.

0 objetivo foi criar produtos turisticos para gerar mais estabilidade econémica na regiao
e fomentar um crescimento de 25% no fluxo turistico de marco a dezembro, bem

como fortalecer empresas locais e gerar empregos de carater permanente.

Roteiro Gastronomico Norte da llha

O roteiro apresentou acdes praticas para melhorar a qualidade dos restaurantes,
diversificar o cardapio e divulgar o norte da ilha tanto para os turistas como para
os empresarios. Fortaleceu os lagcos entre os empreendedores locais e pode ajudar a
reduzir a sazonalidade do publico consumidor, padronizar o preco dos fornecedores,
reduzir custos, melhorar o atendimento por meio de cursos profissionalizantes, entre

outros beneficios para os empreendedores e para a regido.
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Politicas publicas

Planos Locais de Desenvolvimento
da Maricultura (PLDM)

Os planos sao ferramentas legais que organizam a area de producgao onde
serdo implantados cultivos marinhos regularizados e de maneira profissional.

0 planejamento envolve a readequacao legal de areas existentes e a defini¢ao

de novas areas de producgao.

Projeto Controle Higiénico-Sanitario
de Moluscos Bivalves

Pioneiro no Brasil, o projeto investiga a qualidade sanitaria da agua e
dos moluscos nos locais onde existem fazendas marinhas. Os resultados

permitirao a classificagcao das areas de cultivo quanto a adequacao a atividade.

0 projeto contempla a¢des que abrangem, além de investigacdes das
condi¢cOes sanitarias das areas de cultivo, o monitoramento de floragdes de
algas nocivas e agdes de educagao sobre boas praticas sanitarias de manejo

dos moluscos nas etapas pos-colheita.

Indicacao Geografica da

Ostra de Floriandpolis

Este projeto foi desenvolvido com o objetivo de estruturar, junto ao INPI
(Instituto Nacional da Propriedade Industrial}, a Indicagao Geografica

de Procedéncia (IGP), para que se possa consolidar e proteger a marca
“Ostras de Floriandpolis”. 0 objetivo final é utilizar essa marca para fins de
divulgacao, assegurando aos consumidores a qualidade e o diferencial das

ostras produzidas em Florianopolis.

Projeto de Mecanizagao da Maricultura

Foram desenvolvidos prot6tipos de maquinas como parte do projeto de

mecanizagao na maricultura promovido pelo APL Ostras.

Projeto Sistema Continuo de Mexilhao
0 cultivo mecanizado de mexilhdes devera aumentar a
produtividade das fazendas marinhas em 50%, além de diminuir
os custos de producao e facilitar o manejo. Atualmente esta

sendo desenvolvido um processo mecanizado com equipamento
especializado, sobre balsas.

Projeto Macroalgas

Este projeto realiza agdes para avaliar a viabilidade de producao da
alga kappa-phycus alvarenzii, cujo principal subproduto é a
carragena, no litoral catarinense.

Servico de Inspecao Municipal

Integrando o Projeto Controle Higiénico-sanitario de Moluscos,

o Servigo de Inspec¢ao Municipal € mais uma ferramenta para a
comercializac3o legal de moluscos bivalves em Florianépolis. 0
projeto visa a incentivar a adog¢ao de procedimentos padronizados de

limpeza e manipulagdo dos moluscos.
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Politicas publicas

Projeto de Desenvolvimento da Tecnologia
do Cultivo de Vieiras

Busca desenvolver o cultivo da vieira Nodipecten nodosus em Santa
Catarina. Dentre as ac6es do projeto estao o desenvolvimento de

estratégias de cultivo adaptadas as condi¢des locais visando a otimizagao

da produtividade; a identificagao e caracterizacao da influéncia de fatores
ambientais sobe o crescimento e sobrevivéncia; a definicao de critérios para
a selecdo de areas adequadas ao cultivo e 0 apoio a ampliagao da produgao de

sementes.

Outros projetos de iniciativa publica

Além das politicas publicas voltadas ao fomento do setor de Turismo,
Gastronomia e Maricultura, Floriandpolis conta, ainda, com projetos de
sustentabilidade ambiental que dao suporte a essas areas. Sao diversas
iniciativas voltadas a reciclagem de lixo seco, eletronico e dleo de
cozinha, bem como a conscientizagdo ambiental e reducao do desperdicio.

Investimentos Financeiros
no Trade Turistico

0 Brasil tem, ha nove anos, um Ministério de Turismo com politicas

publicas especificas para area da Gastronomia.

0 Estado de Santa Catarina tem uma Secretaria de Turismo e Cultura
e uma empresa pUblica (SANTUR) com planos de politicas publicas de
estimulo a rede de prestadores de servigo da Gastronomia. Tem também
um Conselho Estadual de Turismo, onde os representantes do Comité
de Gestdo do projeto FLORIPA CIDADE DA GASTRONOMICA tém assento.

Valores aproximados, em ddlares, dos investimentos realizados no ano 2010:
* Festivais gastrondomicos = US$ 120 mil

e Vias gastrondmicas = US$ 13 mil

e Encontros de negécios = US$ 110 mil

* Guias de restaurantes = US$ 150 mil

e Programas de qualificagdo = US$ 50 mil

e Comunicacgao interna e externa = US$ 25 mil
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Politicas publicas

Além dos projetos desenvolvidos por institui¢oes
diversas, Floriandpolis entende a importancia

do papel do governo no estimulo a economia
local e ao desenvolvimento do setor de turismo

e gastronomia. A seguir apresentamos algumas
politicas publicas que buscam fomentar
empreendimentos e o desenvolvimento do setor:

Ostras e mariscos na merenda escolar

A Prefeitura Municipal de Floriandpolis incluiu a ostra no cardapio da merenda
escolar da rede municipal. Além de estimular a produc¢ao dos moluscos, a
iniciativa auxilia no combate a desnutri¢ao e a obesidade infantil, uma vez que
as ostras sao alimentos muito saudaveis (sao fontes de proteina, minerais,

vitamina B12 e outros nutrientes importantes) e de baixo teor caldrico.

Escola do Mar

Este projeto da Prefeitura Municipal de Florian6polis desenvolve atividades de
Educagao Marinha e Costeira para criangas e adolescentes do ensino infantil,
Fundamental e Médio da rede municipal de ensino. O projeto aborda questées
ambientais e de marinha, destacando a Malacocultura. Atua também na
formacao continuada de educadores municipais, principalmente da rede de

ensino publico. Sao oferecidos cursos de manipulagao de alimentos e de técnicas
culinarias com frutos do mar para professores e merendeiras das escolas.

Arranjo Produtivo da Malacocultura
da Grande Florianopolis

0 Arranjo Produtivo da Malacocultura da Grande Floriandpolis visa a

desenvolver agdes para solucionar os gargalos da cadeia produtiva.

Foram realizadas varias ac¢des de fortalecimento do setor,
mecanizagao, capacitagao em gestao, programa de certificacao,
missoes técnicas, plano de marketing, campanhas de divulgacao do

produto e participa¢ao em feiras.

Para garantir a qualidade almejada na producao da ostra,
desenvolveu-se o Selo de Certificagao da Ostra da Grande
Floriandpolis, que atesta a qualidade do molusco produzido.

Atualmente ja h3 trés produtores que receberam a certificagao.

Congrega empresas submetidas a Servigos de Inspecgao e
desenvolve agdes com foco no mercado, com o objetivo de

elevar as vendas dos moluscos cultivados na regiao por meio de
acoes de promocao mercadolégica por todo pais. Para isso, 0s
integrantes do projeto participam de diversas feiras e simposios,
algumas de renome internacional, realizando degustacdes e
workshops de elaboracao de pratos a base de ostras. Ademais, as
empresas integrantes do projeto recebem uma série de cursos de
capacitagcao nas areas de gestao, financas, inovacao, planejamento
estratégico, vendas e boas praticas de producao, que as credencia
a utilizarem o selo do Programa Alimento Seguro — PAS.
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Capacitacao e formacao profissional

loriandpolis oferece cursos de capacitagdo profissio-
nal voltados ao setor de alimentagdo e gastronomia
em diferentes niveis: formacao técnica de nivel mé-
dio, capacitagdo profissional para inser¢do no mercado de
trabalho, aperfeicoamento, graduagdo superior (bachare-
lado e tecnologo) e outros. Esses cursos sdo oferecidos por
institui¢cdes publicas e particulares de ensino ou voltadas

ao fomento do desenvolvimento socioecondmico.

Algumas dessas institui¢des promovem intercambios de
alunos e professores com outras institui¢des de ensino nas

areas de Nutricao, Gastronomia, Hotelaria e Maricultura.

O Nucleo de Pesquisa de Nutricao em Producio de Refei-
¢oes (NUPPRE) da Universidade Federal de Santa Catarina
(UFSC) ¢é reconhecido internacionalmente por pesquisas
sobre Nutricao e Gastronomia desenvolvidas em estabele-

cimentos que produzem e comercializam refeicoes.

PAS- Programa de Alimento Seguro,
desenvolvido por entidades do Sistema “S”
(Sebrae, Senai, Sesi, Sesc, Senac, Senar,
Senat e Sest)

tem o objetivo de reduzir os riscos dos alimentos a populac¢ao. O programa
atua no desenvolvimento de tecnologia, metodologia, conteddos, formacao e
capacitacao de técnicos para disseminar, implantar e certificar ferramentas de
controle em seguranca de alimentos nas empresas integrantes da cadeia dos
alimentos. Este projeto é Certificado pelo SEBRAE.

Boas Praticas de Higienizagao na
Manipulagao de Alimentos

Esse curso tem o objetivo de esclarecer sobre os cuidados durante a
manipula¢ao de alimentos; passar o conhecimento dos principais pontos
de contaminacao durante o processamento dos alimentos, a fim de garantir
qualidade microbiolégica e seguranca para o consumidor. Para renovacao
do alvara sanitario e durante as fiscaliza¢des periddicas, os fiscais pedem o
certificado dos funcionarios que manipulam os alimentos assinado por um
responsavel da saude. Este projeto é Certificado pela ABRASEL.
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Capacitacao e formacao profissional

Geracao de emprego

Segundo dados do MTE, em 2010, o segmento de gastronomia totalizou
em Floriandpolis, 2.778 estabelecimentos formais, o equivalente 11,3% do
total registrado em Santa Catarina. No mesmo ano, o segmento respondia
por 12.258 empregos formais em Floriandpolis (22,3% dos empregos
registrados no Estado]. A capital catarinense é a 12 colocada estadual em

numero de estabelecimentos e empresas do segmento gastronomico.

Considerando o periodo de 2006 a 2010, o nimero de empresas do
segmento de gastronomia apresentou um incremento acumulado
de aproximadamente 11%, enquanto que em relagao ao estoque de
empregos essa alta foi de 30%. O grafico 1 apresenta a evolugao

desses nUmeros.

Grafico 1 — Evolugao do nimero de empresas e empregos
do segmento gastrondmico de Floriandpolis — 2006-2010

2006 2007 2008 2009 2010

Empresas 2,501 2,653 2,/78 2,811 2,/78

Empregos 9,435 10,582 10,983 11,035 12,258

Do total de 12.258 vagas de trabalho geradas em 2010, as mulheres
representavam 56,2% da for¢a de trabalho, enquanto os homens, a minoria,
ocupavam somente, 43,8% das vagas. De acordo com dados do MTE, em
2010, a média mensal dos salarios pagos a esses trabalhadores era de R$
824,00, o que no acumulado do ano, fez com que em Florianépolis, fosse
gerada uma massa salarial da ordem de R$ 134,6 milhdes.

Com relagdo ao porte empresarial, as micro e pequenas empresas

ligadas a gastronomia, representam, respectivamente, 87,4% e 12,1% dos

estabelecimentos. Essas empresas foram responsaveis pela alocacao de

9.974 empregos formais, o equivalente a 81,3% dos postos de trabalho do

segmento em 2010.

Grafico 2 — Porte empresarial do segmento gastronémico de Floriandpolis
e sua respectiva participagao frente a geragao de empregos - 2010
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Fonte: Resultados elaborados pelo SEBRAE/SC com base em dados do Ministério do Trabalho e Emprego — RAIS — Relagdo Anual de Informacgdes Sociais — 2010.

Nota: Considera os numeros referentes a Divisao 56 — Alimentacao.
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Capacitacao e formacao profissional

A avaliagcdo do saldo de admissdes e desligamentos de mao de obra ligada a area
gastrondmica de Floriandpolis tem apresentado resultados favoraveis nos Gltimos anos
(gréfico 3). No acumulado do periodo compreendido entre 2006 e 2011, o segmento
gastrondmico da capital catarinense gerou um saldo positivo de 1.535 novos empregos.

Grafico 3 — Saldo de admissdes e desligamentos do segmento gastronémico de Floriandpolis — 2006-2011

Periodo Admitidos Desligamentos Saldo

2006 740 527 213 Saldo de admissées e desligamentos 2006-2011
2007 1.119 907 212 500 433
2008 774 612 162 400 309

2009 1.193 884 309 300 162

2010 1.390 957 433 200

2011 944 738 206 103 ‘ ‘ ‘ ‘
Acumulado 6.160 4.625 1.535 2006 2007 2008 2009 2010 2011

Fonte: Resultados elaborados pelo SEBRAE/SC com base em dados do Ministério do Trabalho e Emprego — RAIS — Relagcdo Anual de Informacgdes Sociais — 2010.

Nota: Considera os nimeros referentes a Divisao 56 — Alimentacao.

Compete destacar a importancia do segmento gastronémico de Floriandpolis, ndo s6

por seus expressivos niumeros de empresas e empregos, mas também por sua decisiva
contribui¢ao para o segmento turistico local. A expressividade desse segmento é também
destaque com relagdo a sua representatividade econémica. Segundo dados da Secretaria
de Estado da Fazenda de Santa Catarina, relativos a 2007, o VAF do segmento gastronémico,

alcancou neste ano, uma participagao de 4,3% do VAF de Floriandpolis.
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Propostas de agao

A cidade de Floriandpolis se propde a contribuir com a
Rede Mundial de Cidades Criativas da Unesco a partir da

implementacdo de algumas propostas de agdo:

1) Realizagdo de uma miss3o técnica para conhecer e estabelecer vinculos
de cooperagao e intercambio com as demais cidades gastronoémicas
definidas pelas UNESCO.

2) Realizag3o de um festival gastronémico anual com a participagdo de
chefs convidados das demais cidades criativas, envolvendo expressivo
namero de bares e restaurantes locais como espagos de acolhimento dos

visitantes estrangeiros.

3) Realizagdo de uma premiag3o bianual concedida aos melhores restaurantes
de Floriandpolis, a partir de critérios que incentivem a melhoria dos servicos
e produtos oferecidos, dentre eles: os vinculos com a gastronomia local
e tradicional; a capacidade inovadora; a ado¢ao das melhores praticas
recomendadas pelos organismos publicos de saude publica e vigilancia
sanitaria; a utilizacao privilegiada de produtos originarios da agricultura
familiar e organica e da pesca artesanal; o envolvimento com o calendario e
as praticas socio-culturais da cidade; arquitetura e decorac¢ao que utilizem
elementos da arte e do artesanato local e demais atitudes e praticas que

comprovem a responsabilidade social e ambiental.

4)

5)

Publicacdo de uma guia anual com a oferta gastronémica qualificada de

Floriandpolis, incluindo estabelecimentos e receitas da gastronomia local.

Criacao do Observatorio da Gastronomia, tendo como objetivos a ampla
circulagao de informacgdes relacionadas a cadeia produtiva da gastronomia,
envolvendo producao, estudo e difusao globalizada de dados. Sua
implementacao possibilitara a transferéncia de tecnologias de gestao entre
seus associados por meio da realiza¢ao de cursos, workshops e eventos.
Também promovera o compartilhamento de ferramentas de pesquisa e
metodologias de intervencao entre pesquisadores e profissionais das
cidades-membro, estimulando a circulagao do conhecimento. Incentivara,
ainda, o intercambio de experiéncias por meio de missoes entre as cidades
da rede. Promovera a organiza¢ao de uma Central de Negdcios voltada para
a busca de solugdes conjuntas para o setor, com acompanhamento da

oferta e demanda, estimulando o associativismo.
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Ficha técnica e contatos

RESPONSAVEIS

Anita Pires

FloripAmanha

Fabio Queiroz

Associacao Brasileira de Bares e Restaurantes — ABRASEL/SC

Wilson Sanches Rodrigues

Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas — SEBRAE/SC

GRUPO GESTAO

Anita Pires

FloripAmanha

Fabio Queiroz

Associagao Brasileira de Bares e Restaurantes — ABRASEL/SC

Wilson Sanches Rodrigues

Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas — SEBRAE/SC
Carlos Roberto de Rolt

Prefeitura Municipal de Floriandpolis — PMF

TEXTOS E PESQUISAS

Bianca Oliveira Antonini
Maria Da Gloria Weissheimer
Eduardo Barroso
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FOTOGRAFIAS

Bianca Antonini — Arquivo pessoal
EPAGRI

ABRASEL - Fotdgrafo Sérgio Vignes
SOL — Banco de Imagens

SANTUR - Banco de Imagens
Miguel Etges — Arquivo Pessoal

CREDITOS EXTRAS

versao para o inglés

Marcia

design grafico

Octo Design e Comunicagao
revisao de texto

Luisa Carreirao

Alan David Claumann

Caé Martins

Rogério Mosimann



Ficha técnica — Comite Diretor — parceiros

Empresa de Pesquisa Agropecuaria

e Extensao Rural de Santa Catariana

[EPAGRI]

=
.

Fundagao Catarinense de Cultura

Fundagao de Apoio a Pesquisa
Cientifica e Tecnoldgica do Estado de
Santa Catarina [FAPESC]

FRANUN CASCAES

Fundacgdo Cultural de Florianépolis
Franklin Cascaes
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Instituto Federal de Santa Catarina

IFSC - Campus Continente

Universidade Federal de Santa
Catarina [UFSC]

PODER PUBLICO

Luiz Ademir Hessmann

Presidente

Presidente

ab asel
r—r—% 3

Associagao Brasileira de Bares e
Restaurantes [ABRASEL/SC]

i Associagdo Comercial e Industrial de :

Florianépolis [ACIF]

-

UNIVALI

Universidade do Vale do Itajai
[UNIVALI]

UNISUL
Universidade do Sul de Santa
Catariana [UNISUL]

SEBRAE=22r.

Servigo Brasileiro de Apoio as Micros
e Pequenas Empresas [SEBRAE/SC]

Servigo Nacional de Aprendizagem
Comercial [SENAC/SC]

{ Fecomércio SC {

i Federagdo do Comércio do Estado de

Santa Catarina — Camara de Turismo
[FECOMERCIO]

SETOR PRIVADO

Rudney Raulino
José Carlos Vieira

Rede Mundial de Cidades Criativas da UNESCO

Presidente do Conselho
da Administragao

Diretor
Diretor

Presidente



Ficha técnica — Comite Diretor — parceiros

SOCIEDADE CIVIL

REPRESENTANTE CARGO

Elizenia Prado Becker Presidente

Associagao Floripa Amanha

Guilherme Pereira de Paula : Superintendente

Instituto de Geragao de
Oportunidades de Floriandpolis

Joao Eduardo Amaral Moritz Presidente
Associagao Brasileira da Inddstria :

de Hotéis [ABIH/SC]

a Sindicato de Hotéis, Restaurantes,
Bares e Similares de Florianopolis
¢ Sindicato de Empregados de Bares e !
H Restaurantes

Tarcisio Schmitt Presidente

Direitor Presidente de

Marcelo Ferreira Guimaraes .
Comunidade Corporate

T i Joseli de Almeida Ulchéa Cintra Presidente
Florianépolis e Regiao :

Convetions & Visitors Bureau
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