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RESUMO

Este relatério de Atividade Profissional, realizado com vista a obtencdo de grau de Mestre em
Gestdo e Desenvolvimento de Destinos Turisticos, da faculdade de economia, da

Universidade do Algarve, esta dividido em duas partes.

Numa primeira parte é apresentado o tema a desenvolver e para discussdo de provas.

A escolha do tema tem a ver com o facto da gastronomia ser considerada cada vez mais um
recurso importante para o desenvolvimento do turismo e dos destinos turisticos, ao mesmo
tempo que se revela fundamental a contribuicdo da restauracdo tradicional na promocéao da

gastronomia junto dos visitantes.

Em particular no Alentejo, a gastronomia regional é por si um produto turistico reconhecido
que motiva visitantes a deslocarem-se a regido. Importa por isso envolver as empresas de
restauracdo tradicional, qualificando-as e possibilitando que se certifiquem.

Neste contexto, a Turismo do Alentejo, ERT estd a promover uma certificacdo especifica -
Alentejo Bom Gosto - destinada aos restaurantes do Alentejo e que tem por objetivo final a

promocdo e divulgacgdo dos restaurantes e da gastronomia regional.

E apresentado ainda o caso pratico de uma unidade de restauracdo tradicional, situado no

litoral alentejano onde esta a ser implementada a certifica¢do “Alentejo Bom Gosto”.

Na segunda parte do trabalho é apresentada a descricdo detalhada do Curriculum Vitae. Esta
segunda parte esta subdividida em 5 capitulos, onde se incluem: percurso académico,
atividade profissional, participacdo e representacdo, outras competéncias relevantes,
sobretudo ao nivel das linguas estrangeiras e uma discussdo critica da evolucdo da experiéncia

profissional.

Desta descri¢do destaco a evolugdo constante desde o inicio da minha atividade profissional,
tendo progredido na carreira de forma sistemética e a polivaléncia de fun¢des desempenhadas,

mas sempre ligadas ao turismo e hotelaria.



Palavras-Chave: Produto turistico, turismo gastrondmico, gastronomia, certificacéo,

restauragao



ABSTRACT

This Professional Activity Report, undertaken in order to obtain a Master's degree in
Management and Development of Tourist Destinations, faculty of economics at the
University of the Algarve, is divided into two parts.

The first part concerns the presentation of the theme for development and further discussion
of evidence. Gastronomy is increasingly considered as being an important touristic resource
for the touristic destinations. At the same time, small traditional restaurants have a vital

contribution on promoting the traditional cuisine of the touristic destinations.

Particularly in Alentejo, the gastronomy itself is recognized as a tourist product which
motivates visitors to travel to the region. Therefore, it is crucial to involve the traditional

restaurants, helping them to qualify themselves and helping them obtaining certification.

In this context the Regional Tourism Authority is promoting a specific certification "Alentejo
Good Taste", for the restaurants in Alentejo, which aims the promotion of the restaurants and
the regional cuisine. In this report it is also presented a case study, a traditional restaurant,
located on the Alentejo coast where the certification "Alentejo Bom Gosto" is being

implemented.

The second part of this report consists of detailed curriculum vitae. This second part is
divided into five chapters, including: academic activity, professional activity, participation
and representation, other relevant skills, particularly foreign languages and a critical

discussion of the evolution of the professional experience.

The Curriculum Vitae highlights the constant evolution of my professional activities, having
systematically progressed in the career and the versatility of functions performed, but always

linked to tourism and hospitality.

Keywords: Touristic product, gastronomic tourism, gastronomy, certification, restoration
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Capitulo 1 — INTRODUCAO

O presente trabalho € realizado no ambito do Relatério de Atividade Profissional, respeitante
ao Mestrado Gestdo e Desenvolvimento de Destinos Turisticos da Faculdade de Economia da

Universidade do Algarve.

O tema escolhido foi: “O papel da certificagdo da restauragdo tradicional na promog¢ao da
Gastronomia Regional e no desenvolvimento dos destinos turisticos”.

Esta opcdo deveu-se ao facto da atividade profissional da mestranda estar ligada, neste
momento, a um projeto na area da restauracdo, localizado no Alentejo e ao facto da
gastronomia ser cada vez mais um fator de motivacédo na escolha dos destinos turisticos. Para
além disso, a restauracdo tradicional desempenha um papel muito importante na construcao
de imagens positivas dos destinos turisticos, na medida em que é frequentemente ai que 0s
turistas fazem a maior parte das suas refei¢fes, onde tém contacto direto com as populacgdes e
com a gastronomia local e regional e onde tém experiéncias gque marcam positiva ou

negativamente a sua estada.

A relacdo entre gastronomia e turismo € referida por Richards (2002:11), citado por Sampaio
(2009:122), defendendo que “uma grande parte da experiéncia turistica ¢ passada a comer ou

a beber, ou ainda, a decidir o qué e onde comer”.

Richards defende ainda que
“if gastronomy can be linked to specific countries or regions, it becomes a
powerful tourism marketing tool. Authenticity has always been viewed as an
important aspect of tourism consumption, and seeking out “authentic” local or

regional foods can become a motive for visiting a particular destination”.

(Richards, 2002:12)

O mesmo autor refere também que “muitos paises e regides ja comegaram a dar-se conta disso

e (ue estdo a usar a gastronomia para se promoverem” (2002:12).
Portugal ndo é excegdo. Existe um reconhecimento crescente da importancia da Gastronomia

para 0 turismo, tanto ao nivel institucional, com diversos estudos e acdes concretas

promovidas pelo Turismo de Portugal, IP e pelas Entidades Regionais de Turismo, como por
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parte da comunidade cientifica e académica, com alguns trabalhos sobre a temética, e ainda
por parte da comunicacdo social e sociedade em geral. “Fala-se” cada vez mais sobre

Gastronomia.

O presente trabalho esté estruturado em 4 capitulos. O 1° capitulo é este, 0 da introducéo.

O 2° capitulo aborda a relacdo entre a gastronomia, o turismo e a importancia da certificacéo

na restauracao.

O capitulo foi dividido em duas partes distintas: numa primeira parte sdo abordadas
brevemente questdes como turismo gastronomico, gastronomia como produto turistico e a
importancia que tem sido dada a tematica em Portugal, sobretudo ao nivel institucional.

Numa segunda parte do capitulo é abordada a questdo da certificacdo. E ainda apresentado um
projeto de certificacdo especifico para a restauracdo tradicional e que estd a ser promovido

pela Turismo do Alentejo, ERT — a certificagdo “Alentejo Bom Gosto”.

O 3° capitulo apresenta um caso pratico de um pequeno restaurante tradicional, localizado na
Comporta, onde decorre atualmente a fase de implementacdo do processo de certificacdo

“Alentejo Bom Gosto”.

Este capitulo também foi dividido em duas partes distintas, a primeira faz um enquadramento
da Comporta, em termos de localizacdo, histdria, caracterizacdo sécio-demografica e uma
breve caracterizacdo do Turismo da regido pois prevé-se um importante desenvolvimento
turistico para a zona e esse desenvolvimento terd certamente impacto na restauracao.

Na segunda parte do capitulo é apresentado o restaurante tradicional e como é que 0 processo

de certificacdo tem vindo a ser desenvolvido.

No 4° capitulo e ultimo capitulo serdo apresentadas as conclusdes.
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Capitulo 2 - GASTRONOMIA, TURISMO E CERTIFICACAO NA RESTAURACAO

2.1 — Gastronomia e Turismo

A relacéo entre a gastronomia e o turismo pode ser analisada sob diferentes aspetos, de acordo
com diversos autores. Nos Ultimos anos tém surgido varios estudos sobre a tematica mas a
documentacdo ainda € relativamente escassa e aparece dispersa. No entanto, e
independentemente da visao dos diversos autores, parece consensual que a gastronomia “tem
um grande potencial como meio de desenvolvimento e de marketing dos destinos turisticos
(Richards, 2002: 16).

A referéncia a Turismo Gastrondmico surge cada vez com maior frequéncia. No ambito deste
trabalho considera-se apenas uma definicdo sumaria - turismo gastronémico € aquele cuja

motivacdo principal para a deslocacgdo dos visitantes é a gastronomia.

Fields (2002) afirma que a gastronomia pode suscitar diferentes motivacGes mas defende que
apesar das diferentes motivagGes que possam existir, a gastronomia é uma componente muito

importante da experiéncia que o turista tem no destino.

Como exemplos de motivagdes “gastronémicas” podem ser citadas as seguintes:
*uma simples deslocacdo do lugar de residéncia até um restaurante para degustacdo da
oferta desse restaurante,
*a deslocacdo do lugar de residéncia até um destino especifico, para degustar iguarias
particulares desse destino,
*a deslocacdo do lugar de residéncia até um destino especifico, com a intencdo de
aprender a confecionar pratos desse destino,

*a realizacdo de rotas gastronomicas, etc. (Oliveira, 2008).

A par do conceito “Turismo Gastronomico”, a gastronomia também pode ser vista como um
produto turistico. Cunha define genericamente a oferta turistica como um “conjunto de
facilidades, bens e servicos adquiridos ou utilizados pelos visitantes bem como todos aqueles
que foram criados com o fim de satisfazer as suas necessidades e postos a sua disposi¢éo e
ainda os elementos naturais ou culturais (onde se enquadra a gastronomia) que concorrem

para a sua deslocagao” (2001:175).
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Considera ainda que todos os bens e servicos que sdo adquiridos pelos visitantes devem ser
englobados na oferta turistica, mesmo aqueles cujos destinatarios principais sejam 0s
residentes. Por exemplo, um restaurante num destino turistico podera ser considerado oferta
turistica, se os seus clientes forem também visitantes e ndo exclusivamente residentes.
(Cunha, 2001:176)

Sampaio (2009) também sugere que a oferta turistica num destino turistico € uma oferta de
servigos e como tal esta sujeita a concorréncia da oferta turistica de outros destinos turisticos
e que os destinos turisticos terdo maior ou menor capacidade para atrair visitantes conforme o
tipo de atragGes e de recursos que tiverem aos seu dispor e a sua propria capacidade de os

identificar e divulgar como tal.

Sampaio (2009:121), citando Novais (1997:32), afirma ainda que a OMT reconhece a
existéncia de “atragdes turisticas culturais quando distingue os recursos como meios humanos,
energéticos e materiais que uma coletividade dispde ou pode dispor” e que “tais recursos
(incluindo a Gastronomia) sdo considerados recursos turisticos a partir do momento em que
sdo capazes de atrair turistas, tornando possivel a atividade turistica e satisfazem as

necessidades da procura”.

De acordo com Fields (2002), a gastronomia é um produto turistico complementar para uma
grande parte dos destinos turisticos, mas que ainda assim pode ser um produto muito
importante se houver uma ligacdo forte entre a gastronomia, a imagem do destino e as
experiéncias que o préprio destino pode proporcionar. O autor defende ainda que a
gastronomia como produto turistico de qualidade poderia ter um desenvolvimento ainda
maior se houvesse recolha de informacéo junto dos consumidores e se essa informagdo fosse
usada para melhorar a qualidade:

“we are relatively unaware of the needs of individual consumers. Relatively few
restaurants and destinations ask for opinions from their visitors and of those who
do, a minority use the information actively for quality improvements.
Systematically gathering information on customer needs, wants and satisfaction
could make an important contribution to the development of a quality
gastronomy tourism product.”

(Fields, 2002:48)

Existem outras abordagens entre a gastronomia e o turismo, mas ficaram de ficar fora

do presente trabalho devido a questdes de limitacdo de tamanho do mesmo.
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2.2 — Gastronomia e Turismo a nivel institucional

Num estudo muito recente, Martins, Batista e Costa (2012) destacavam o papel que as
entidades responsaveis pelo turismo em diversos destinos turisticos tém no desenvolvimento
do produto turistico “gastronomia”. Estas entidades, publicas ou privadas, “ajudam o destino

a dar maior énfase ao desenvolvimento do produto gastronomico” (Martins, € al, 2012:52).

Este estudo demonstra que de forma geral, todos os destinos analisados promovem a cozinha
regional. O estudo salienta também, referindo Torre e Gutiérrez (2010), que alguns destinos
ddo importéncia acrescida as certificacdes e as denominac6es de origem dos produtos locais e
que “estas certificagdes podem ajudar a promover a culinaria tipica, fortalecer a confianga do
turista e estimulam a manuten¢do de padrdoes de qualidade dos produtos” (Martins, e al,
2012:52). Por fim este estudo salienta ainda a importancia da promocdo que é usada

especificamente para o produto turistico gastronomia, como forma de divulgacéo.

Em Portugal também se reconhece o potencial e a importancia da Gastronomia para o turismo
e tém sido promovidos diversos estudos, tanto a nivel académico e cientifico, como a nivel

institucional.

Um primeiro passo importante foi o reconhecimento da gastronomia nacional como um “bem
imaterial” do patriménio cultural portugués, através da Resolucdo do Conselho de Ministros
n® 96/2000, de 7 de julho. O documento refere explicitamente a necessidade de defender a
autenticidade da gastronomia portuguesa, de a valorizar ¢ divulgar, “tanto no plano interno
quanto internacionalmente”. Refere ainda a importancia das agdes desenvolvidas para
“inventariar, valorizar, promover e salvaguardar o receituario portugués” e reconhece a
importancia que a gastronomia portuguesa tem como atrativo turistico (D.R. 171, série I-B,
2000:3618).

Outro passo importante, foram os estudos elaborados em 2006 pela THR, encomendados pelo
Turismo de Portugal, IP, sobre os produtos chave a desenvolver para o turismo portugués,
onde se incluiu o produto “gastronomia e vinhos”.

Estes estudos realcavam a grande tradicdo vitivinicola e gastronomica do pais, e indicavam os
clientes nacionais como 0s principais consumidores, mas que a imagem do pais como destino

de gastronomia e vinhos nos principais mercados europeus € boa. Os estudos destacavam
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também o impacto econémico positivo e as perspetivas de crescimento. Os principais
problemas encontrados relacionavam-se com a falta de estruturacdo enquanto produto
turistico e na oferta que ndo estava adequada aos visitantes. O Norte e o Alentejo foram

definidas como regides prioritarias para o desenvolvimento deste produto.

Com base nestes estudos foi incluido no PENT um cluster “gastronomia ¢ vinhos”. Este plano
estratégico foi elaborado para o horizonte temporal 2006-2015 e foi aprovado definitivamente
em 2007 (Resolucéo do Conselho de Ministros n® 53/2007, de 15 de fevereiro).

Relativamente ao cluster da “gastronomia e vinhos”, o PENT apresentava como principal
objetivo “Reforgar o conceito da riqueza da gastronomia portuguesa criando pratos de
referéncia a nivel nacional, e fomentando e promovendo a qualidade dos estabelecimentos de
restauracao” (PENT, 2007: 98).

Neste contexto o PENT propunha a intervencdo em 3 areas distintas:
* Aumentar a notoriedade da gastronomia portuguesa,
* Assegurar a qualidade dos restaurantes,
* Preparar 0s restaurantes para receberem os turistas estrangeiros,

Estas duas Ultimas areas com atuacédo ao nivel da Experiéncia do turista, melhorando-a.

Das linhas de intervencdo potenciais foram definidas 4 especialmente dirigidas a restauracao:
* A nivel regional, definicdo de 4 a 5 pratos especificos da regido, com utilizagdo
preferencial produtos certificados,

* Certificacdo de estabelecimentos de restauracdo, criando standards de qualidade,

* Criacdo de guias de estabelecimentos de restauracdo de referéncia regional e
nacional e sua divulgacao,

* Apoio aos estabelecimentos de restauracdo ao nivel da qualificacdo dos recursos

humanos e na traducdo de ementas.

O PENT foi entretanto alvo de revisdo e o novo documento foi aprovado para o periodo entre
2013-2015, pela Resolucdo do Conselho de Ministros n° 24/2013, de 16 de abril.

Com este novo documento, o produto Gastronomia e Vinhos sofre algumas alteragdes
estratégicas. O produto passa a ser considerado produto complementar em todas as regides e o

seu desenvolvimento deve ser transversal, mas com linhas de acdo adequadas a cada regiao.
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Pretende-se “Promover a riqueza ¢ qualidade da gastronomia e vinhos como complemento da
experiéncia turistica, estimulando a aplicacdo da marca/ conceito «Prove Portugal» em

produtos, equipamentos e servigos.”

Como fatores competitivos do produto continuam a ser apresentados a) variedade e riqueza da
gastronomia e b) qualidade e diversidade dos vinhos, mas surgem outros:

c¢) Docaria tradicional e conventual;

d) Qualidade do peixe e do marisco;

e) Crescente qualificacdo dos chefes nacionais;

f) Existéncia de marcas relevantes (cataplana, pastel de nata, “o melhor peixe do

mundo”, vinhos do Porto e da Madeira, chefes portugueses).

Neste documento continua-se a dar énfase especial a restauracdo, apontando linhas de acdo
especificas para o setor e que passam por:
* Incrementar a qualificacdo dos servicos na restauracdo, ao nivel da valorizacdo dos
produtos e receituario regionais e da melhoria dos servicos de cozinha e sala no ambito
do “Prove Portugal”;
* Desenvolver roteiros enogastronémicos suportados nos recursos distintivos das
regides, envolvendo produtores e prestadores de servicos;
* Promover internacionalmente os produtos de exceléncia e os chefes, no ambito do

“Prove Portugal”.

Outro estudo importante, também promovido pelo Turismo de Portugal, IP, é o estudo sobre a
Atratividade dos Destinos Turisticos de Portugal Continental para o Mercado Interno, onde
uma das variaveis de analise consideradas foi a Gastronomia. Esta variavel incluia ndo so os
pratos tipicos, como também os restaurantes, ao nivel da qualidade e do servigo. O estudo foi
levado a cabo pela Brandia Central em 2009, e foi elaborado com base nas Entidades

Regionais de Turismo existentes na época, onde o destino Alentejo estava incluido.

Relativamente a variavel Gastronomia, o estudo mostra que o indice de atratividade para esta
varidvel é bastante elevado no Alentejo (18% acima da media relativamente as outras
regides), mas que esse indice de atratividade ndo é igual em toda regido Alentejana; no

Alentejo Litoral esse indice € menor, ficando ndo 18% acima da média, mas 4%.
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Ainda a nivel institucional, mas num plano prético e de acdo, a Turismo do Alentejo, ERT,
tem vindo a desenvolver um conjunto de agdes para a promogéo e divulgacdo da Gastronomia
Regional. Essas a¢fes vao ao encontro das linhas de atuacdo preconizadas no PENT, seja na
versdo inicial, ou na versao revista. Para além da promocdo de diversos eventos ligados a
gastronomia, desenvolveu também um projeto Unico em Portugal de certificacdo da
restauracdo tradicional, projeto que estd em fase de implementacédo, e que sera tratado com
mais detalhe no capitulo 2.4.
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2.3 — Certificagcdo na restauracao

Como tem sido referido nos pontos anteriores a certificacdo dos produtos e dos
estabelecimentos de restauracdo € um dos fatores que pode contribuir para promover a

Gastronomia como produto turistico.

Neves (2005:38) e Capricho e Lopes (2007:34), citando Fonseca (2000), definem certificacdo
como sendo a avaliacdo, credivel, da conformidade de produtos ou servi¢os ou instituicdes,
face a documentos de referéncia (referenciais), ou seja, documentos que estabelecam e
quantifiqguem os parametros que devem ser verificados.

Qualquer processo ndo é imediato, é necessario conceber, criar, implementar e depois

certificar o processo tendo por base normas internacionais reconhecidas (Neves, 2005).

Os processos passam por diversas fases, sendo as principais:

* Contacto entre a empresa que pretende a certificacdo e a entidade certificadora, com
vista a formulacdo da candidatura;

* Implementacdo dos requisitos, elaboracdo da documentacao necessaria, auditorias de
implementacdo com vista a verificar que 0s processos estdo conforme os requisitos;

*, Emissdo de certificado, valido por 3 anos, e durante os quais a entidade

certificadora efetua auditorias de acompanhamento.

Neves (2005:38) defende que “a certificacdo ¢ uma fonte de vantagem competitiva e o seu
potencial estimula a transi¢do das empresas para a gestdo pela qualidade total”.

Na mesma linha, Capricho e Lopes (2007:34) citando Cardoso (1993) defendem que “a
certificagdo (...) garante a existéncia de um nivel minimo de qualidade” e que essa
certificacao “pode atrair clientes mais esclarecidos ¢ exigentes que vao pressionar a empresa

(certificada) a melhorar continuamente.
As normas mais utilizadas sdo as 1SO, em particular as normas da série 9000, que tém uma

abrangéncia geral e por isso podem ser aplicadas a diversos tipos de empresas (Capricho e
Lopes, 2007).
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Neves (2005: 42), citando Dale e Cooper (1995) indica uma série de vantagens para a
certificacdo dos sistemas de gestdo de qualidade de acordo com as normas 1SO, destacando:

* Reducdo de queixas por parte dos clientes;
* Reducdo de despesas indispensaveis para a realiza¢do do servico;
* Melhor controlo, medidas mais eficientes, mais satisfacdo por parte do cliente;
* Maior consciéncia das pessoas em relacdo a qualidade;
* Melhor ambiente de trabalho.
O autor completa ainda com mais 3 vantagens, citando Costa (1999):
* Maior controlo dos processos;
* Definicdo clara de autoridade e responsabilidade;

* Maior e melhor organizacdo da empresa.

Para o turismo as certificagdes mais comuns séo efetuadas de acordo com a norma NP EN
ISO 9001:2000. Como o caso da restauracdo € um setor com caracteristicas distintas que deve
ter em conta a seguranca alimentar mas também a qualidade de servi¢co que presta aos
clientes, a APCER desenvolveu uma especificacdo de requisitos de servico destinada aos
estabelecimentos de restauracédo e bebidas: a ERS 3002 - Qualidade e Seguranga Alimentar na

Restauracgéo.

De acordo com esta especificacdo os estabelecimentos podem certificar simultaneamente a
seguranca alimentar e a qualidade do servigo prestado.

Segundo a base de dados nacional das empresas certificadas, disponibilizada pelo IPAC no
seu sitio, datada de 1 de margco 2013, nessa data encontravam-se 43 entidades do cddigo de
atividade “Alojamento e Restauragdo (restaurantes e similares)” certificadas de acordo com os
sistemas de gestdo da qualidade ISO 9001, e 16 empresas com o0 codigo de atividade
“Catering e Restauracdo” certificadas de acordo com os sistemas de gestdo da seguranga
alimentar 1SO 22000. (IPAC, 2013 www.ipac.pt/pesquisa/pesq_empcertif.asp, consultado em
30 de setembro 2013).

Pela informacéo disponibilizada verifica-se que existem empresas de alojamento e restauracéo

certificadas e que existem empresas de restauracdo coletiva e de catering certificadas, mas ndo
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é possivel concluir que a data de 1 de marco 2013 existissem empresas de restauracéo
tradicional certificadas.

Como a base de dados s6 contempla até marco 2013, ndo é possivel saber se entretanto a
situacdo se alterou. De qualquer forma fica bem espelhado a falta de certificacdo que ainda

existe no setor da restauragéo tradicional.

Uma das razdes para esta aparente falta de certificacdo podera estar ligada ao facto das
empresas serem tradicionalmente empresas de pequenissima dimensdo e a falta de recursos
(humanos e monetarios) para iniciarem um processo deste tipo. Como refere Neves (2005:
42), citando Douglas et al., 2003; Babé, 2002; Cunha, 2001), as certificacdes dos sistemas de
gestdo de qualidade de acordo com as normas ISO também tém inconvenientes: “elevado
tempo dispendido, elevado “custo” e redugao da flexibilidade”.

Empiricamente poderemos também pensar que outra razdo podera ser falta de sensibilizacdo
elou falta de formacdo ao nivel dos gestores destas empresas para a importancia destas

questoes.

2.4 — A Certificagdo “Alentejo Bom Gosto”

O produto turistico “Gastronomia e Vinhos” ¢ um dos produtos que a Turismo do Alentejo,
ERT considera prioritarios para desenvolver, pelo que foi elaborada uma estratégia de
desenvolvimento que engloba diversas acOes, inseridas no POTA, alvo de uma candidatura
prépria a fundos comunitarios, em 2010. Entre essas acdes encontra-se 0 projeto de
certificagdo “Alentejo Bom Gosto”, um projeto que se desenvolveu sobretudo a partir do

inicio em 2012, com a elaboracdo do referencial para a certificagao.

Esta certificagdo € especifica: “Qualidade e Seguranca Alimentar na Restauragcdo dedicada a
Gastronomia Tradicional Alentejana.”

Com esta certificacdo pretende-se ndo so certificar a qualidade e seguranca alimentar e o
servigo prestado aos clientes, como certificar também que os pratos disponibilizados aos
consumidores sdo pratos que pertencem ao receituario da Gastronomia Alentejana,

preservando assim as tradicoes locais.
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Segundo a Turismo do Alentejo, este projeto surgiu da necessidade que existia em criar “uma
ferramenta exclusivamente destinada aos restaurantes que permitisse associa-los a identidade
local e que fosse um elemento de conquista de clientes e de maior notoriedade publica”. Com
esta certificacdo “pretende-se (...) defender as unidades que trabalham com maior
transparéncia e qualidade, valorizar os produtos certificados e de producdo local, e o
receituario regional em toda a sua diversidade e riqueza.”

(ERT Alentejo - http://lwww.visitalentejo.pt/pt/quem-somos/turismo-do-alentejo-

ert/atividades-e-projetos/).

Este projeto de certificacdo esta incluido num projeto mais vasto, depois de concluidas as
certificacGes dos restaurantes sera criado um Guia dos Restaurantes Certificados, que estara
disponivel na internet e em formato de papel. E numa dltima fase deste projeto, a Tursimo do
Alentejo pretende convidar o0s restaurantes certificados a integrar circuitos eno-
gastronémicos, e continuar a apoiar aqueles que necessitem de ajuda, especialmente ao nivel
da traducdo das cartas (http://www.visitalentejo.pt/pt/quem-somos/turismo-do-alentejo-

ert/atividades-e-projetos/).

Com este projeto a Entidade Regional pde em execucdo as linhas de acdo propostas pelo
PENT, tanto na versdo de 2007 (certificar os estabelecimentos de restauracdo, criar guias dos
restaurantes e apoiar os estabelecimentos ao nivel das traducdes das ementas), como na versao

agora proposta para alteracdo, com a valorizacdo dos produtos e receituario regional.

Os destinatarios desta certificacdo turistica sdo as empresas de restauracdo tradicional, que
sejam restaurantes de Gastronomia Alentejana e que estejam inseridos no espaco territorial
que € o Alentejo. Fora desta certificacdo ficam os restaurantes cuja a oferta ndo seja a
gastronomia alentejana, independentemente da qualidade dessa cozinha e dos proprios
restaurantes. A adesdo ao processo de certificacdo dos restaurantes ndo acarreta custos para 0s
promotores dos restaurantes, pois esses sdo suportados através dos fundos disponiveis para o

efeito.

A Turismo do Alentejo contactou os restaurantes de gastronomia alentejana que constavam na
sua base de dados (443 unidades) por carta e/ou por email, para apresentar o projeto e para
convidar os restaurantes a participarem; ao mesmo tempo convidou também para a

participacdo nas sessdes de esclarecimento gerais, que foram realizadas em Alcacer do Sal,
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Beja, Elvas, Evora, Estremoz, Portalegre, Serpa e Sines. Numa segunda fase realizaram ainda
mais 18 reuniBes a nivel concelhio por forma a abranger todo o territdrio. Nessas reunides
apresentou-se o0 projeto da certificacdo e as linhas mestras do referencial para a certificagéo, e

foi divulgado como € que os restaurantes podiam apresentar as suas candidaturas.

De acordo com as informacdes da Turismo do Alentejo ERT, no total aderiram 52
restaurantes ao projeto, embora tenham existido mais restaurantes interessados em participar,
mas que tiveram de ficar de fora porque nao tinham condic¢des de cumprir o referencial.

Também de acordo com a Turismo do Alentejo 0 nimero de restaurantes que aderiu ao

projeto € superior no interior do Alentejo e inferior no litoral.

As candidaturas tiveram inicio no final de 2012 e os processos de certificacdo estdo a
decorrer, alguns em fase terminal. O términos para a conclusdo dos respetivos processos de

certificagdo € o fim de 2013. A entidade certificadora desses processos é a CERTIS.

Segundo as informac6es da Turismo do Alentejo, ainda é possivel algum restaurante iniciar o

processo de certificagdo sem custos, pois 0s recursos ainda ndo estdo esgotados.

2.4.1 — Referencial para a Certificacdo “Alentejo Bom Gosto”

O referencial da Gastronomia Alentejana — Alentejo Bom Gosto - é da responsabilidade da
Turismo do Alentejo,ERT, em colaboracdo com peritos de diferentes areas, uma entidade
certificadora (CERTIS) e pareceres da Confraria Gastronomica do Alentejo, sobretudo ao

nivel do Receituario Alentejano / Carta Gastronémica.

A elaboragéo do referencial demorou cerca de nove meses, entre o inicio dos trabalhos e a

versao final.
O referencial divide-se em diversos pontos e subpontos. Os primeiros quatro capitulos séo

sobretudo introdutoérios, com indicacdo dos objetivos, do &mbito de aplicacdo, as referéncias e

as definicdes.
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Os restantes quatro sdo 0s mais importantes e prendem-se com:
e Requisitos para a restauracao — capitulo 5;

e A Origem das Matérias-Primas — capitulo 6;
e Caracteristicas da Confecédo — capitulo 7;

e Servico e Experiéncia Gastronomica — capitulo 8

Estes capitulos estdo subdivididos em diversos pontos, onde sdo tratadas diversas questdes

que se referem sobretudo as seguintes areas:

a) Qualidade e Seguranca Alimentar (capitulo 5 e seus subpontos);

b) Ementas e Carta de Vinhos (capitulos 6, 7 e 8 e seus subpontos);

c) Origem das Matérias-primas (capitulo 6 e subpontos);

d) Caracteristicas da Confecdo das Matérias-primas (capitulo 7 e subpontos);

e) Recomendac0es e orientaces sobre 0s espacos fisicos (maior enfase no capitulo 8 e
alguns aspetos no capitulo 5);

f) Recomendagdes e orientagdes sobre o servigo prestado aos clientes (capitulo 8);

g) Higiene e Seguranca no Trabalho (sobretudo no capitulo 5);

h) Outras recomendacdes relativamente a a¢bes futuras (sobretudo no capitulo 8).

a) Qualidade e Seguranca Alimentar - € a drea que tem mais requisitos a cumprir, pois resulta

da legislacdo em vigor para o setor.

Os requisitos foram elaborados com base no Codex Alimentarius (CAC/RCP1) e nos
principios do HACCP (Regulamento CE n° 852/2004).

Os restaurantes terdo de efetuar os registos habituais ja obrigatorios ao abrigo da legislacdo e
comprometem-se a apresentar essa documentacdo, quando solicitada, & entidade certificadora.
Da mesma forma, terdo de solicitar junto dos seus fornecedores a documentacdo obrigatdria e
estes terdo de se comprometer em prestar informagdes a entidade certificadora, caso seja

necessario.

b) Ementas e Cartas de Vinhos - no geral estes sdo requisitos tém como objetivo informar o

mais e o melhor possivel os clientes sobre os produtos que estdo disponiveis, a0 mesmo
tempo que definem percentagens minimas da oferta que deve ser disponibilizada em termos

de pratos regionais e de vinhos.
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Para as Ementas foi definido que 70% dos pratos oferecidos pelos restaurantes deveriam ser
da Gastronomia Alentejana. Para além disso, € requisito que nas ementas sejam incluidas
observacGes de carater informativo relativamente aos pratos disponiveis, por exemplo
informacdes relativas a confecdo, ou aos produtos utilizados, a origem das receitas, a

sazonalidade da oferta, ou qualquer outra que se justifique.

Quanto a Carta de Vinhos, inicialmente foi definido que 80% dos vinhos oferecidos deveriam

ser Vinhos Alentejanos ou vinhos produzidos nos concelhos do Alentejo, mas que fazem parte
da regido vinicola Peninsula de Setubal.

Este requisito, ponto 6.2 sofreu uma alteracdo, passando a ser exigida uma percentagem de
50% da oferta de Vinhos Alentejanos e/ou produzidos no Alentejo.

Esta alteracdo ao referencial foi motivada, de acordo com as informacBes da Turismo do
Alentejo ERT, pelo facto de terem constatado que a ndo alteracdo deste requisito implicaria
que varios restaurantes tivessem de ser excluidos e que a alteragdo de 80% para 50% da oferta

ndo poria em causa 0s principais objetivos do referencial.

Para além disso é requisito que as cartas de vinhos sejam informativas (por exemplo:
indicacdo do ano de producgéo de cada vinho, indica¢do da origem controlada, indicacdo de
caracteristicas particulares dos vinhos ou regiGes vinicolas, ou qualquer outra que se

justifique.

c) Origem das matérias-primas - 0s requisitos para esta area tém a ver com a defini¢cdo da

percentagem de matérias-primas de origem e producao alentejana que tém de ser utilizadas na
confecdo dos pratos (80%).

Definem ainda qual a percentagem de produtos com certificagdo (DOP, IGP, Produto de
Agricultura Bioldgica, Produto em Modo de Producdo Integrada e Rotulagem Facultativa)
que devem estar presentes na oferta de cada restaurante, excetuando vinhos e os azeites, que

sdo excluidos desta percentagem e tém um tratamento diferenciado.

d) Caracteristicas da Confecdo — para esta area o referencial faz distin¢do no tipo de confecdo
das matérias-primas (Confecdo Tipicamente Alentejana; Confecdo com Produtos Alentejanos;

Confecédo Alentejana) e apresenta 0s requisitos que cada tipo de confec¢do deve cumprir.
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e) Recomendacdes e orientacdes sobre os espacos fisicos, o referencial ndo exclui nenhum

restaurante devido as suas caracteristicas fisicas. Pelo contrério, para poder alargar o nivel de
participacdo a todos, apresenta quatro tipologias diferentes — restaurante contemporaneo,
restaurante tradicional, restaurante tipico e restaurante familiar. Os restaurantes podem dentro
destas categorias e de acordo com o0s espagos fisicos e caracteristicas do proprio restaurante,
escolher qual a categoria onde se véo inserir. Esta divisdo por categorias tem a ver sobretudo

com o tipo de experiéncia que o cliente vai ter.

O referencial indica quais os requisitos exigidos para cada tipologia. As duas primeiras
tipologias tém maior quantidade de requisitos e tém como target um publico com poder de
compra médio-alto. No entanto existem requisitos comuns a todas as tipologias e que resultam

da aplicacdo da legislacdo em vigor.

f) Recomendac®es e orientacBes sobre o tipo de servico prestado aos clientes — nesta area sdo

indicados os requisitos sobre o tipo de servi¢o que tem de ser prestado aos clientes, de acordo
com a tipologia de restaurante. Os requisitos sdao em maior quantidade para as tipologias
“contemporaneo” e “tradicional”. No entanto, também nesta area existem requisitos comuns a

todas as tipologias resultantes da legislagé&o.

g) Higiene e Seguranca no Trabalho — estes requisitos foram baseados nos principios de HST

e resultam da legislagdo em vigor. Os registos que cada empresa faz habitualmente sdo
validos no ambito desta certificacdo e em principio ndo sdo necessarios outros, desde que o

sistema ja esteja implementado.

h) Qutras recomendacGes relativamente a agdes futuras — o processo de certificagdo néo se

esgota na atribuicdo da certificacdo; pretende-se que tenha continuidade no tempo e que sejam
feitas avaliacOes futuras para saber se a certificacdo deve ser mantida. O referencial apresenta
ja algumas sugestdes para intervengdes futuras, nomeadamente no que diz respeito a formacéo
dos funcionarios e em particular a possibilidade de formagdo em linguas estrangeiras para 0s

funcionarios em contacto com o publico.

Os requisitos respeitantes as questdes da Qualidade e Seguranca Alimentar e da Higiene e

Seguranca no Trabalho sdo requisitos, com j& mencionado anteriormente, resultantes da
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aplicacdo da legislacdo em vigor e que em principio todas as empresas deverdo ja estar a
cumprir.

Os registos que cada empresa (restaurante) faz, de acordo com a implementacdo individual
dos principios de autocontrolo HACCP deverdo ser suficientes e reconhecidos para esta
certificacdo, sem necessidade de criar nova documentagdo; poderd no entanto ser necessario

adaptar alguns desses registos.
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Capitulo 3 — CERTIFICACAO NA RESTAURACAO TRADICIONAL — O CASO
PRATICO D’0O Zé - RESTAURANTE LOUNGE

Neste capitulo é apresentada uma empresa de restauracao tradicional que aderiu ao projeto de
certificagdo “Alentejo Bom Gosto”, e a forma como estd a ser feita a implementagcdo dos
requisitos para obtencdo dessa certificagdo. No entanto, previamente faz-se uma
caracterizacdo da regido onde o restaurante esta inserido, pois a regido afirmar-se cada vez
mais como destino turistico e o contexto onde o restaurante esta inserido foi importante para a

participacdo no projeto de certificacéo.

3.1 — Comporta - localizagdo e enquadramento

O nome Comporta, atualmente, designa ndo s6 a aldeia com 0 mesmo nome, mas também

toda a regido onde se insere a Herdade da Comporta.

A aldeia da Comporta localiza-se a sul da peninsula de Troia e é desde 1989 uma das
freguesias do concelho de Alcacer do Sal. A freguesia tem uma éarea de 154,8 km? e inclui os
seguintes os aglomerados populacionais: Comporta, Possanco, Carrasqueira, Torre, Brejos da
Carregueira (todos dentro do perimetro da Herdade da Comporta) e ainda Murta.

Apesar da Comporta dar o nome a uma das praias mais conhecidas da regido — Praia da
Comporta, esta zona pertence ao concelho de Grandola (Alcacer do Sal ndo tem praias de

mar).

A Herdade da Comporta é uma das maiores propriedades agricolas do pais, com 12,500 ha,
distribuidos entre os concelhos de Alcécer do Sal e Grandola.

Estende-se a sul da Peninsula de Troia, confinando com o oceano Atlantico numa extenséo de
12 km, incluindo as praias da Comporta, Carvalhal e Pego. Inclui as aldeias pertencentes a
freguesia da Comporta e parte da freguesia do Carvalhal (aldeia do Carvalhal e Lagoas/Pego),

no concelho de Grandola (www.herdadedacomporta.pt).

Até ha poucos anos a historia da aldeia da Comporta era a historia da Herdade da Comporta.
A aldeia (e regido) desenvolveu-se e cresceu devido ao elevado nimero de pessoas que

vinham trabalhar para a Herdade e que aqui se fixaram. Até meados dos anos 70 do século
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passado, quase todos os habitantes da regido tinham a Herdade como entidade patronal e a

agricultura era quase a Unica atividade econdmica. A partir dessa data esta situacdo comegou a

alterar-se.

A populacéo residente na freguesia tem vindo a diminuir de acordo com os ultimos censos —
1268 em 2011, 1348 em 2001 e 1403 em 1991 (INE, Censos 2011).

As principais atividades econdmicas da freguesia sdo agricultura, pesca, pequeno comercio,

construcdo civil, servicos e hotelaria (www.cm-alcacerdosal.pt).

A figura n® 1 mostra uma breve cronologia dos momentos e acontecimentos mais importantes
da aldeia e da Herdade.6

Figura n® 1 — Breve cronologia: evolugdo da Comporta e Herdade da Comporta
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3.2 —Breve caracterizacdo do turismo na regiéo

Na regido da Comporta o turismo tem vindo a crescer e ganhar importancia como atividade
econdémica. O pequeno comércio € dirigido sobretudo aos visitantes, a construcédo civil, que
conheceu um boom nos Gltimos anos também tem estado bastante ligada a atividade turistica,
com a constru¢ao de muitas casas de “2* habitagao”.

E as perspetivas futuras sdo para a continuacdo desse crescimento e a afirmacdo da regido

como destino turistico (em conjunto com Troia).

Para caracterizar o turismo, considerou-se a “regidao” da Comporta e¢ a peninsula de Troia,
pela estreita ligacdo que tém em termos espaciais e a0 mesmo tempo porgue a Promogao
tende a ser feita cada vez mais em conjunto. Os dados do INE recolhidos sdo relativos aos

concelhos de Alcacer do Sal e de Grandola.

Toda esta area faz parte do “Alentejo Litoral”.

Como pontos fortes é de realcar que esta integrada na Reserva Natural do Estuario do Sado,
tem uma extensdo de praias de cerca de 30 km, com areal continuo, praticamente em estado
natural, onde se destacam as praias de Troia, Soltroia, Comporta, Carvalhal e Pego, tem um

clima ameno e dista cerca de 120 km de Lisboa.
Como pontos fracos é de referir a elevada sazonalidade, com uma procura elevadissima nos
meses de verdo e a elevada dependéncia do turismo nacional, como ilustram as tabelas n® 1 e

n° 2, na pagina seguinte.

Tabela n® 1 — Distribuicdo das dormidas ao longo do ano

Localizacao Proporc¢éo de dormidas entre Proporcéo de dormidas entre
Geogréfica julho — setembro (%) outubro — junho (%)
Portugal 39,3 60,7
Alentejo Litoral 49 51
Alcacer do Sal 52,1 47,9
Gréndola 57,2 42,8

Fonte: INE — Anuério Estatistico do Alentejo 2011
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Tabela n® 2 — N° de hospedes e de dormidas, de acordo com pais de residéncia

N° de hospedes, de N ] N° de Dormidas, de
Localizacéo acordo com pais de Proporgao Ode nospedes acordo com pais de
Geografica residéncia %) residéncia
Total Portugueses | Portugueses | Estrangeiros|  Total Portugueses
Portugal 13.992.782| 6.580.537 47 53 39.440.315| 13.436.555
Alentejo Litoral | 157.569 128.655 81,6 18,4 376.595 293.163
Alcacer do Sal 18.610 14.224 76,4 23,6 40.677 29.752
Gréndola 58.340 52.622 90,2 9,8 139.762 121.251

Fonte: INE — Anuério Estatistico do Alentejo 2011

Os primeiros turistas comecaram a chegar a esta regido no inicio dos anos 70, altura em que
comecaram também as obras em Troia. O desenvolvimento da oferta turistica foi muito

diferente na Comporta e em Troia.

Em Troia foram construidas infraestruturas de raiz, com elevada capacidade de camas e
servicos de apoio (completamente remodeladas e renovadas nos ultimos anos), em Soltrdia
desenvolveu-se de raiz o turismo residéncial, mas na Comporta, apesar de ser cada vez mais
conhecida e procurada como destino de férias continua a haver falta de unidades hoteleiras
licenciadas (s6 existe um aldeamento turistico e um apart-hotel, com capacidade reduzida).

Os dados recentes do INE confirmam esta diferenca na capacidade de alojamento, como

ilustra a tabela n° 3.

Tabela n® 3 — Estabelecimentos e capacidade de alojamento nos concelhos de Alcacer do Sal e
Gréndola - 2011

] ] Capacidade de Alojamento — n°®
Localizagdo NUmero de Estabelecimentos o o _
) maximo de individuos a alojar
Geografica : I ” i I .
Total | Hotéis | PensBes | Outros Total | Hotéis |Pensdes” | Outros
Alentejo Litoral | 46 9 20 17 4,931 627 944 3.360
Alcacer do Sal 7 2 0 5 644 55 0 589
Gréndola 9 1 4 4 2.065 66 106 1.893

Fonte:INE — Anuério Estatistico do Alentejo 2011
1 — Pens0es = estabalecimentos hoteleiros que ainda ndo obtiveram a requalificacdo definitiva para Hotel
2 — Qutros = estabeleciamentos hoteleiros que ndo pertencem nem a categoria Hotel, nem a categoria Pensédo
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A diferenca vai certamente acentuar-se nos proximos anos pois a maioria dos
empreendimentos turisticos previstos, ou em construcdo, estdo localizados na freguesia do
Carvalhal. A oferta de alojamento existente e do alojamento previsto tem classificacéo

turistica de 4 e 5 estrelas.

A regido, no seu todo dispde, j& de uma oferta diversificada e tendo em conta os projetos
existentes, continuard a crescer e a diversificar-se ainda mais. Espera-se também que as acoes
de promocédo e de divulgacdo (mercado interno e exterior) que estdo a ser desenvolvidas

ajudem a atenuar a sazonalidade.

3.2.1 — A restauracao tradicional na regido

O aumento do turismo na regido tem estimulado o aparecimento de restaurantes na regiéo.
A oferta entre Troia, Comporta e Carvalhal é alargada, existindo cerca de 50 estabelecimentos
de restauracdo e similares, dos quais 13 estdo localizados na aldeia da Comporta. Durante a

época baixa a oferta € manifestamente excedentaria.

Excetuando o0s restaurantes dos hotéis, as empresas que exploram o0s restantes
estabelecimentos de restauracdo sdo empresas em geral de pequena dimensdo, na maioria dos

casos de carater familiar, com falta de formacéo profissional na restauracéo.

A maior parte dos restaurantes da regido foi surgindo ao longo dos anos para dar resposta a
dois tipos de procura: os visitantes no verdo e os funcionarios de empresas (sobretudo de
construcdo civil) que tém trabalhado na regido. Apesar da oferta alargada, existem poucos

restaurantes com uma clara vocagao para o turismo.
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3.3 - O Zé Restaurante Lounge

O restaurante hoje conhecido por “O Z¢ — Restaurante Lounge” ¢ um caso particular na
regifo. E o restaurante mais antigo de toda a regifo, localizado no centro da aldeia da
Comporta, fundado no inicio do século XX pelo avd do atual proprietario e tem estado sempre

na mesma familia.

Foi a primeira casa a poder servir refei¢cdes e no inicio servia também como estalagem para as
pessoas que pretendiam atravessar o rio para Setubal, mas que tinham de esperar pela maré
(s6 depois da construcdo da estrada que liga Comporta e Troia no final dos anos 60, € que a

ligacdo a SetUbal por barco passou a ser em Troia, antes era na Comporta).

Nos anos 60 o espaco passou para um dos filhos do fundador, que o geriu com a esposa
durante quase 50 anos. Em 1973/74 o espaco sofreu profundas remodelacGes, preparando-se
assim para as mudancas que estavam a acontecer e para receber 0os novos turistas que

comegavam a surgir.

Sempre foi um restaurante de comida “caseira”, alentejana, confecionada pela proprietaria,
com os produtos da regido e pioneiro nalguns pratos que hoje estdo bastante divulgados na
zona. Uma das preocupacOes dos donos foi prestar sempre um bom servi¢o aos clientes,
inovar e conseguir ter um espacgo que se distinguisse da restante oferta da regido. Desde muito

cedo foi um restaurante mais vocacionado para os visitantes do que para os residentes.

Em 2010, os proprietarios reformaram-se e a gestdo passou para o filho, atual proprietéario,
que assumiu também a cozinha.

O espaco sofreu novamente grandes remodelacdes. O conceito do restaurante foi alterado, a
decoragdo passou a ser mais contemporénea e elegante, a ementa foi parcialmente alterada
mas manteve os pratos mais emblematicos, 0 servigco passou a ser mais cuidado e com mais
atencdo ao detalhe. Estas alteracbes tiveram como objetivo adequar o restaurante as

exigéncias atuais e tornd-lo mais competitivo.
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Como principais vantagens competitivas desta casa podem-se apontar as seguintes:
*A antiguidade do restaurante;
*Ser um restaurante moderno, com ambiente tranquilo;
*Ter uma ementa apelativa de pratos alentejanos mas com algumas alternativas a
cozinha regional;
*Ter uma ementa diferente da oferta generalizada na regiéo;
*Ter uma relagcdo Qualidade/Preco adequada;
*Ter um servigo cuidado e simpatico;
*Ter funcionarios e proprietarios com formacao profissional nas areas da restauracdo e

turismo;

No entanto estas vantagens por vezes sdo condicionadas:
*Pela localizacdo — é necessario entrar na aldeia;
*Pela elevada sazonalidade que se verifica em toda a regido;
*Pelo elevado numero de estabelecimentos similares;
*Pela conjuntura econdmica dificil, que tem reduzido o poder de compra e conduz a

maior procura de restaurantes “mais baratos”.
As perspetivas para o futuro sdo positivas, especialmente face ao desenvolvimento turistico
previsto para a regiao.
3.4 — Certificagdo “Alentejo Bom Gosto” n’O Z¢é — Restaurante Lounge
O convite para a participagdo neste projeto de certificacdo surgiu em setembro 2012, por carta
da Turismo do Alentejo ERT, onde era também feito o convite a participacdo na sessao de

esclarecimento a ter lugar em Alcéacer do Sal.

Participamos nessa reuniao e face ao exposto tomamos logo a decisdo de participar, embora a

data ndo tenha sido apresentado ainda o referencial para a certificagéo.

O projeto foi apresentado pelos técnicos da Turismo do Alentejo ERT e da CERTIS e

concluimos que os conceitos para esta certificacdo, baseados na cozinha regional, sua
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divulgacdo e na qualidade do servigo prestado aos clientes correspondiam aos conceitos que
estavam a ser aplicados no restaurante e que pretendiamos seguir.

No proéprio dia apresentamos a ficha de inscri¢éo prévia para participar.

A 24 de outubro 2012 recebemos o referencial para a certificacdo e enviamos a candidatura
definitiva a 12 de novembro 2012.

Na candidatura, e face ao tipo de decoracdo da casa e do tipo de servico oferecido ao cliente,
solicitimos , ao nivel da experiéncia gastrondmica, que a certificacdo tivesse como tipologia

“restaurante contemporaneo”.

3.4.1- Aplicacdo do referencial no restaurante e implementagédo dos requisitos

Depois de conhecido o referencial comegou-se a analisar os requisitos sistematicamente.
Elaborou-se uma matriz de andlise simples, para cada area de intervencdo, onde foram
colocados os diversos requisitos, uma coluna para indicagdo se o requisito era ou néo
cumprido (na nossa opinido), uma coluna para observacgdes e outra coluna para indicacdo de
eventuais acdes futuras no caso de o requisito ndo estar a ser cumprido. A tabela n° 4 ilustra o

tipo de matriz realizada.

Tabela n® 4 — Matriz de anélise (ilustrativa)

Nao
Requisitos Cumpre Observagoes Acdes futuras
Cumpre

Fonte: execucgdo propria
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A elaboracdo desta matriz foi importante porque permitiu ter uma percecdo bastante realista
da situagdo em que nos encontrdvamos, qual as areas onde tinhamos de intervir e quais as

acOes que tinhamos de desenvolver.

Verificou-se que o maior nimero de requisitos a cumprir estava ligado a Qualidade e
Seguranca Alimentar. Nesta &rea, como o0 restaurante j& tinha implementado o sistema
HACCP estava a cumprir os requisitos. Relativamente a documentagdo, constatou-se que 0s
registos que estavam a ser efetuados, salvo alguns ajustes necessarios, também serviam para a

certificacdo, ndo sendo necessario efetuar uma duplicacdo dos mesmos.

Para ajudar neste processo, foi pedida a colaboracdo da empresa externa que tem apoiado a
implementacdo do HACCP, até para que todos os intervenientes ficassem envolvidos no
processo. Reunimos com os consultores para verificar o manual de HACCP e os registos
existentes. Os registos que necessitavam alteracdo foram adaptados.

Antes de iniciarmos o processo de certificacdo os registos eram todos feitos manualmente.
Com o processo de certificacdo decidimos informatizar alguns e criamos, para nosso controlo,
uma base de dados unica onde se inclui diversa informacdo: informacdo sobre os
fornecedores, informacdo sobre precos das mercadorias, registo da rececdo das mercadorias e
também as fichas técnicas e capitacbes atualizadas. Desta forma mantemos 0s registos
atualizados com facilidade, evitamos o papel e sobretudo obtivemos mais uma ferramenta de

gestdo e controlo de custos.

Um dos registos que alteramos e informatizdmos foi o registo de rececdo de matérias-primas:
para além das indicacGes habituais requeridas pelo HACCP, incluimos mais dois pontos com
indicacdo se se trata de produto certificado e em caso afirmativo, que tipo de certificagdo
possui. As figuras n® 2 e n°® 3 mostram a ficha de rececdo de mercadorias antes e depois das

alteracdes.
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Figura n® 2 — Ficha de rececdo de mercadorias antes do inicio do processo de certificacdo

(manual)

Avaliagao de Fornecedores
Ficha de Controlo de Recepgédo de Matérias — Primas

Edigéo n°:

Modelo:

Revis&o n° :

Data

Matéria-prima

Fornecedor

N° Guia /
Factura

Condigbes
higiénicas L
da
descarga

CONFORMIDADE DE PRODUTO

ote
T(°C)

Estado de
Embalagem

Estado do
produto

Data
validade

Aceite v
Rejeitado X

Responsavel

CF — Conforme; NC — Néo Conforme; N/A — Néo Aplicavel

Implementagéo de Sistema HACCP

PRE.SHA-003

Fonte: Manual de implementagdo do HACCP d’O Z¢ — Restaurante Lounge

Figura n® 3 — Ficha de rececéo de mercadorias depois das alteragdes (informatizada)

RECEPCAO MERCADORIA prm—

M Controle Recepcio Mercadoria

|oc|=

Data de compra

PROCESSO DE ENTREGA

Attigo

Certificagdo do artigo !

CONFORMIDADE DO PRODUTO

Temperatura (°C)

Estado da Embalagem 2

) (

Quantidade comprada Estado

—— |

Fornecedor

Cond. Higiénicas da Descarga 2

(

N° de Guia/Factura

Lote

! Certificagio DOP
Certificagdo IGP

Certificagdo de produto de agricultura biol6gica
Certificagdo de produto em modo de produgdo integrada
Rotulagem facultativa relacionada com a regido

2 CF - Conforme
NC - Ndo conforme

Estado do produto 2

 o—
Data validade

]
O Aceite  [J Rejeitado
Comentdrios
Responsdvel

-

n

Fonte: execucéo propria
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Outro registo que foi alterado e informatizado foi o registo das fichas técnicas dos produtos
confecionados no restaurante (ponto 7.3 e seus subpontos do referencial).

Para além dos elementos habituais, as fichas técnicas passaram a ser mais detalhadas e a
incluir: quantidades, modo de preparacdo dos pratos e indicacdo sobre o tipo de confecdo
utilizado (de acordo com as especificacOes para a certificacdo).

Incluiu-se ainda um campo para informacdes diversas, por exemplo se algum dos produtos
utilizados € certificado, que tipo de certificacdo tem, se os pratos contém alergénicos na

composicao, qual a sazonalidade do prato.

As figuras n® 4 e n°® 5 ilustram as fichas técnicas antes e depois das alteracdes,

respectivamente.

Figura n® 4 — Ficha técnica antes da certificagdo

FICHA TECNICA

Nome do Prato :

Tempo de Preparacgio :

Apresentacio do Produto:

Utilizagdo Prevista:

Ingredientes :

Condig¢oes de Conservacio :

Fonte: Manual de implementacdo do HACCP d’O Z¢ — Restaurante Lounge
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Figura n® 5 — Ficha técnica alterada para a certificacdo

CUSTOS POR RECEITA « Q Rechercher
= = | CUSTOSPORRECETA @ loe|=
P -
INGREDIENTES mRanes
)
Produto 1 Produto 11
Ve

e/ Produto 2 Produto 12

Restacwsrrinte /‘;"”»’/" Produto 3 Produto 13

Nome do Prato Produto 4 Produto 14

Tipo de confecgio Produto 5§ Produto 15

Designagao do produto Produto 6 Produto 16

Observagdes

Responsavel pela acgdo Tempo total preparagdo Produto 7 Produto 17

- : Produto 8 Produto 18
Utilizagéo prevista

B Produto 9 Produto 19 Condigdes de conservagio
Apresentagdo do produto p

Produto 10 Produto 20

Fonte: execucdo prépria

Os requisitos que implicaram maiores alteragbes foram os requisitos relacionados com as
ementas e com as cartas de vinhos.
Em 1° lugar foi necessario cumprir o requisito n® 7.4 e seus subpontos:

“7.4. Composi¢ao da carta do restaurante

7.4.1. A oferta diaria do restaurante deverd ter 70% da sua oferta dentro de uma
combinacéo das 3 alternativas:

- Tipicamente Alentejana;

- Com produtos Alentejanos;

- Confecdo Alentejana.

7.4.2. Para a oferta diaria deve-se ler todos os pratos oferecidos na carta: entradas,
sopas, pratos principais e sobremesas.

7.4.3. Nao conta para os 30% de pratos que ndo pertengcam a nenhuma das categorias
mencionadas em 7.4.1, a oferta mencionada em cartas de gelados fornecidos por
terceiros, para tal a carta deve estar devidamente identificada e ser fornecida pelo
fornecedor dos gelados sem alteracGes nas variedades (pode ser introduzido apenas o
preco no restaurante). Exemplo: Carta de gelados da Ol4.”
(Referencial Certificacdo Alentejo Bom Gosto, 2012:28).
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Quando iniciamos o processo de certificacdo a oferta de pratos da gastronomia Alentejana era
superior aos 50% mas inferior aos 70% requeridos, pelo que foi necessério rever a ementa.
Essa revisdo passou por retirar alguns pratos que ndo pertenciam a cozinha Alentejana, e que
eram menos populares junto dos clientes, alteracdo e/ou adaptacdo de pratos que se
mantiveram e ainda introducdo de novos pratos da cozinha regional, uns com caracter

permanente, outros em oferta sazonal.

Estas alteracdes ndo foram muito dificeis de fazer, foram pensadas e executadas durante a
época baixa e até contribuiram para um maior equilibrio na oferta e consequentemente uma

melhor gestdo dos stocks de matérias primas.

Como pretendiamos incluir novos pratos na ementa fizemos diversas pesquisas sobre a
cozinha regional que incidiram sobre a historia da alimentacdo no Alentejo, sobre a origem de

alguns pratos que hoje sdo muito comuns e sobre o receituario em si.

A data, a Carta Gastronémica do Alentejo ainda ndo estava publicada, mas existe diversa
bibliografia dispersa sobre o tema. Entretanto a Carta Gastrondmica, elaborada pela Confraria
Gastronémica do Alentejo, no &mbito deste projeto Alentejo Bom Gosto, ja foi apresentada
em 9 de julho 2013, disponibilizada a restauracdo e esta agora também acessivel a todos que a
gueiram consultar através do sitio da Turismo do Alentejo ERT, em:

www.visitalentejo.pt/pt/imprensa-media/carta-gastronomica-do-alentejo/

A escolha final dos pratos e 0 numero de novos pratos a introduzir teve em conta a origem dos
pratos, as caracteristicas dos mesmos, o tipo de restaurante que é o Zé e a sua localizacéo

A opcéo foi para pratos com tempos de preparagdo e confecdo relativamente curtos (até 40
minutos N0 maximo), pratos que ndo necessitem de muitas preparagdes prévias, pratos que
possam ser confecionados individualmente e pratos cujos ingredientes tenham origem local,

se possivel.

Curiosamente e apesar da preponderancia dos pratos de carater regional, alguns dos pratos
mais conhecidos do restaurante ndo tém origem na cozinha Alentejana e ja fazem parte das
“especialidades da casa”. Considerdmos importante manter esses pratos como alternativas, até
porque o restaurante estd localizado numa zona de praia, onde geralmente as estadas sdo mais

longas e pode assim oferecer maior diversidade aos clientes.
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Depois de cumpridos os requisitos do ponto 7.4 foi necessario adaptar as ementas e a
informacdo nelas contida, de acordo com o referencial, em particular nos pontos que se

referem aos menus e suportes de vendas (ex. ponto 8.2.1.3.).

As novas ementas tém a divisdo classica com “entradas”, “especialidades”, “peixes” e

“carnes”. A carta de “sobremesas” ¢ separada.

O layout das ementas foi repensado e o lettering também foi alterado porque entendemos que

este modelo ficaria mais consentdneo com um “restaurante contemporaneo”.

Dando cumprimento a uma parte dos requisitos dos capitulos 6 (Origem das Matérias-Primas)
e 7 (Caracteristicas da Confecdo), foram incluidas nas ementas as informacGes estipuladas
pelo referencial relativamente ao tipo de confegédo de cada prato (da cozinha Alentejana):

- Se é um prato tipicamente alentejano (e confecionado com produtos alentejanos),

- Se é um prato com produtos alentejanos,

- Se é um prato de confecdo alentejana,

E foram também incluidas informag6es sobre a origem dos ingredientes (quando possivel), as
certificacbes das matérias-primas (quando aplicavel), a sazonalidade do prato (quando

aplicavel), bem como outras indicacdes que consideramos importantes.

Para atender as necessidades dos clientes estrangeiros preparamos as novas ementas em
diversas linguas, com breves explicacdes sobre os pratos e a sua confe¢do. Optamos por
manter as ementas numa so lingua (portugués ou lingua estrangeira) porque consideramos que

é mais claro para 0s nossos clientes.
Nas paginas seguintes, as figuras n° 6 e n°® 7 mostram exemplos das ementas antes do inicio

do processo de certificagdo e as figuras n° 8 e n° 9 mostram exemplos das ementas depois do

inicio do processo de certificacao.
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Figura n® 6 — Ementas antes do inicio do processo de certificacéo

AS NOSSAS ESPECIALIDADES

Para 2 pessoas

LoMBOS DE CHERNE LEGITIMO COM MASSINHA
(LOUVOR DO MELHOR PRATO DE PEIXE PELO JURI DA I MOSTRA DE GASTRONOMIA
DO CONCELHO DE ALCACER DO SAL)

(2 PESSOAS) - €

ARROZ DE CAMARAO SELVAGEM DE MOCAMBIQUE
(RECEIT A ORIGINAL E NOSSA ESPECIALIDADE DESDE 1973)
(2 PESSOAS) - €

MASSA DE CAMARAO SELVAGEM DE MOCAMBIQUE
RECEITA ORIGINAL
(2 PESSOAS) - €

ARROZ DE TAMBORIL DA NOSSA COSTA
(2 PESSOAS) - €

MASSA DE TAMBORIL DA NOSSA COSTA
RECEITA ORIGINAL

(2 PESSOAS) - €

ARROZ MALANDRINHO DE LINGUEIRAO DO SADO

COM OVAS DE BACALHAU FRITAS
(2 PESSOAS) - €

ARROZ MALANDRINHO DE LINGUEIRAO DO SADO
COM LINGUADINHOS FRITOS
(2 PESSOAS) - €

ARROZ DE LAGOSTA
(PREMIADO COM LOUVOR PELO JURI DA I MOSTRA DE GASTRONOMIA
DO CONCELHO DE ALCACER DO SAL)

(2 PESSOAS) - €

Os pregos indicados incluem o IVA a taxa em vigor

Fonte: O Zé — Restaurante Lounge
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Figura n® 7 - Ementas antes do inicio do processo de certificacdo

CARNES

BIFE DE NOVILHO DA VAZIA GRELHADO
(ACOMPANHADO COM BATATA FRITA E/OU ARROZ E/OU LEGUMES DA HORTA)
(MOLHO CASEIRO A ESCOLHA ENTRE : CAFE DE PARIS, BEARNAISE)

€

CARNE DE PORCO COM AMEIJOAS DO SADO
(ACOMPANHADA COM BATATA FRITA)
(2 PESSOAS)
€

MIGAS A ALENTEJANA COM CARNE DE PORCO
(2 PESSOAS)
€

SECRETOS DE PORCO PRETO

GRELHADOS COM FLOR DE SAL
(ACOMPANHADOS DE RODELINHAS DE BATATA FRITA E SALADINHA DO MONTE)
€

PLUMAS DE PORCO PRETO

GRELHADAS COM FLOR DE SAL
(ACOMPANHADAS DE RODELINHAS DE BATATA FRITA E SALADINHA DO MONTE)
e

PRESAS DE PORCO PRETO

GRELHADAS COM FLOR DE SAL
(ACOMPANHADAS DE RODELINHAS DE BATATA FRITA E SALADINHA DO MONT] E)

€

Os pregos indicados incluem o IVA a taxa em vigor

Fonte: O Zé — Restaurante Lounge
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Figura n°® 8 - Ementas depois do inicio do processo de certificacéo

AS NOSSAS ESPECIALIDADES

PARA 2 PESSOAS

Arroz de Camario Selvagem €
Receita original e nossa especialidade desde 1973 2 pessoas

Prato de Confecgio Alentejana,

com arroz carolino da Comporta
Lombos de Cherne Legitimo com Massinha €
Louvor do melhor prato de peixe pelo juri na 2 pessoas

I Mostra de Gastronomia do concelho de Alcdcer do Sal

Prato de Confecgio Alentejana
Massinha de Lingueirao €
Antigo prato tipico da regido, actualmente quase esquecido, 2 pessoas

Receita que quisemos recuperar e divulgar

Prato de Confecgio Alentejana

Arroz Malandrinho de Lingueirdo do Sado €
com Ovas de Bacalhau fritas 2 pessoas

em Azeite Virgem Extra
Prato de Confecgiio Alentejana,
com arroz carolino da Comporta

Arroz Malandrinho de Lingueirdo do Sado €
com Choco frito em Azeite Virgem Extra 2 pessoas
Prato de Confecgio Alentejana,
com arroz carolino da Comporta

Arroz de Tamboril da nossa Costa €
Prato de Confeccdo Alentejana, 2 pessoas
com arroz carolino da Comporta

Massa de Camarao Selvagem €
Receita original 2 pessoas

Massa de Tamboril da Nossa Costa €
Receita original 2 pessoas

Alguns dos nossos pratos podem conter alergénios alimentares. Se tem alergias a alimentos, informe o seu
empregado de mesa. Teremos muito gosto em efectuar as alteragGes necessdrias

Os pregos indicados incluem o IVA a taxa em vigor Este estabelecimento disp&e de livro de reclamagées

Fonte: O Zé — Restaurante Lounge
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Figura n® 9 - Ementas depois do inicio do processo de certificacéo

DO MONTADO E DA PLANICIE

Carne de Porco do Montado Alentejano €
com Améijoas do Sado 2 pessoas

acompanhada de batatas fritas caseiras

Prato Tipicamente Alentejano

Migas a Alentejana €
com Carne de Porco do Montado Alentejano 2 pessoas
Prato Tipicamente Alentejano

Friginada 3 moda da Serra de Grandola €
Carne de porco do Montado Alentejano
temperada em calda de pimentdo e
acompanhada de batatas fritas caseiras
Prato Tipicamente Alentejano

Secretos de Porco do Montado Alentejano grelhados €
salpicados com Flor de Sal,
acompanhados de batatas fritas caseiras
Prato Tipicamente Alentejano

Cachago de Porco do Montado Alentejano grelhado €
salpicado com Flor de Sal,
acompanhado de batatas fritas caseiras
Prato Tipicamente Alentejano

Nacos da Vazia de Novilho grelhados €
batatas fritas efou arroz efou legumes da horta
Novilhos criados na freguesia da Comporta
Prato com Produtos Alentejanos

Alguns dos nossos pratos podem conter alergénios alimentares. Se tem alergias a alimentos, informe o seu
empregado de mesa. Teremos muito gosto em efectuar as alteragGes necessdrias

Os pregos indicados incluem o IVA a taxa em vigor Este estabelecimento disp&e de livro de reclamagées

Fonte: O Zé — Restaurante Lounge



Quanto as cartas de vinhos, também foram feitas algumas altera¢des, de acordo com o0s
requisitos, nomeadamente pontos 6.2 e 8.16 do referencial.

A alteracdo ao referencial relativamente a percentagem de vinhos Alentejanos a oferecer na
carta (ponto 6.2), para 0 “Z¢ - Restaurante Lounge”, no momento em que ocorreu, ja ndo teve
uma influéncia significativa, pois a cota dos 80% ja estava a ser cumprida. Se tivesse ocorrido
antes, provavelmente teria evitado alguns investimentos. No futuro certamente que esta

flexibilizacdo sera benéfica.

Quando se iniciou o processo de certificacdo a oferta de vinhos produzidos no Alentejo nao
atingia os 80%. Para cumprir o requisito a carta foi revista, alguns vinhos de proveniéncia
fora do Alentejo foram excluidos a medida que o seu stock acabou e sobretudo fez-se algum

investimento em mais vinhos do Alentejo.

Também alteramos o layout e o lettering das cartas de vinhos para harmonizarem com as
ementas e incluiram-se informacdes diversas, como as castas, 0s produtores, a regido de
producdo, classificagcbes D.O.C. ou outras e algumas curiosidades especificas de cada vinho
quando aplicavel (Ex: nimero de garrafas produzidas, prémios e medalhas conquistadas, etc.).

Nas paginas seguintes, as figuras n° 10 e n° 11 ilustram as cartas de vinhos antes do inicio da

certificacdo e as figuras n° 12 e n° 13 ilustram parte da atual carta de vinhos, depois das

alteracdes.
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Figura n°® 10 — Carta de vinhos antes do inicio do processo de certificacdo

TINTO
TERRAS DO SADO/PENINSULA DE SETUBAL

Chiao das Rolas (Vinho da Casa) €
(Herdade da Comporta)
Herdade da Comporta €
(Herdade da Comporta)
HdC Aragonés, Alicante Bouschet 2005 €
(Herdade da Comporta)
José de Sousa Mayor 2007 €
(José Maria da Fonseca)
Malbec Clarete 2008 €
(José Maria da Fonseca)
Syrah - colec¢do privada 2004 €

(José Maria da Fonseca)

ALENTEJO - DAO - DOURO
Couteiro-Mor (Montemor-o-Novo) - Grande Escolha 2007

Ouzado (Montemor-o-Novo) = 2008

Vale de Ancho (Montemor-o-Novo) - Reserva 2006
Templo (Evora) - 2008

Quinta do Mouro (Estremoz) - 2005

Fita Preta (Estremoz) - 2008
Preta (Estremoz) - 2007

Perescuma N° 1 (Herdade da Perescuma) -~ Reserva 2007

Esporido Reserva (Herdade do Espordo) - 2007

Vinha da Defesa (Herdade do Esporio) - 2008

Reguengos - Garrafeira dos S6cios (Reguengos de Monsaraz) - 2001
Quinta do Carmo (Quinta do Carmo) - 2005

Tapada de Coelheiros (Herdade dos Coelheiros) - 2005

Espordo Private Selection (Herdade do Espordo) - 2004
Quinta da Fonte do Ouro (Do) - 2007

Duas Quintas (Douro) - 2007

Quinta do Malhé (Douro) - 2007

m @ @ @ @®m @ ®m @™ m @ @ @ @@ M @@ ™ @

Os pregos indicados incluem o IVA a taxa em vigor

Fonte: O Zé — Restaurante Lounge



Figura n® 11 - Carta de vinhos antes do inicio do processo de certificacdo

BRANCO

Chdo das Rolas (Vinho da Casa) €
(Herdade da Comporta - Terras do Sado/Peninsula de Setfibal)

Herdade da Comporta €
(Terras do Sado/Peninsula de Setfibal)

Verdelho-Colec¢do Privada 2009 €

(José Maria da Fonseca) - Terras do Sado/Peninsula de Setfibal)

Pasmados 2007 €
(José Maria da Fonseca - Terras do Sado/Peninsula de Settbal)

Quinta de Camarate 2009 €

(José Maria da Fonseca - Terras do Sado/Peninsula de Setfibal)

Grandjo Late Harvest 2006 (0,375L) €
(Real Companhia Velha)

ROSE

Herdade da Comporta €
(Terras do Sado/Peninsula de Setfibal)

Moscatel Roxo Rosé 2009 €
(José Maria da Fonseca - Terras do Sado/Peninsula de Setfibal)

Vinha da Defesa €
(Herdade do Espordo - Alentejo)

Olho de Mocho €

(Herdade do Rocim - Vidigueira - Alentejo)

Os pregos indicados incluem o IVA a taxa em vigor

Fonte: O Zé — Restaurante Lounge



Figura n® 12 — Exemplo da carta de vinhos alterada

ESPUMANTE E CHAMPANHE
COSTA ALENTEJANA E ALENTEJO

Vinha d’Ervideira 2011
Perrum e Antdo Vaz - D.O.C.
Ervideira - Reguengos de Monsaraz

Ervideira Reserva Brut 2007
V.E.Q.P.R.D.-D.O.C.
Ervideira - Reguengos de Monsaraz

CHAMPANHE
Lenoble - Champagne Brut intense

Champagne Henriot Souverain Brut

ROSE
COSTA ALENTEJANA E ALENTEJO
Herdade da Comporta 2011

Castelido e Aragonés
Herdade da Comporta — Comporta

Vinha da Defesa 2012
Aragonés e Syrah
Herdade do Espordo - Reguengos de Monsaraz

Olho de Mocho 2011
Touriga Nacional, Syrah e Aragonés
Herdade do Rocim - Vidigueira

BRANCO
COSTA ALENTEJANA E ALENTEJO
Chio das Rolas 2012

Vinho da Casa — Arinto, Antido Vaz e Ferndo Pires
Herdade da Comporta — Comporta

Herdade da Comporta 2011
Arinto e Antdo Vaz
Herdade da Comporta — Comporta

Serras de Grindola Reserva 2011

Ferndo Pires, Arinto, Rabo de Ovelha, Trincadeira das Pratas,

Bical e Malvasia Fina, oriundas do talhdo AGS61, plantadas em 1961, mescla natural
Monte da Serenada — Grindola

Herdade de Rocim 2011
Antdo Vaz, Arinto e Roupeiro
Herdade do Rocim — Vidigueira

VINHO VERDE
Quinta da Aveleda 2011

Loureiro e Alvarinho
Quinta da Aveleda

Casal Garcia

D.O.C.
Quinta da Aveleda

Os pregos indicados incluem IVA a taxa em vigor

Fonte: O Zé — Restaurante Lounge

(0,751)

€
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Figura n°® 13 - Exemplo da carta de vinhos alterada

TINTO
COSTA ALENTEJANA E ALENTEJO

Chaio das Rolas 2012
Vinho da Casa - Casteldo, Aragonés, Trincadeira, Alicante Bouschet e Syrah
Herdade da Comporta — Comporta

Herdade da Comporta 2009

Aragonés, Trincadeira, Alicante Bouschet e Touriga Franca
Herdade da Comporta — Comporta

Medalha de Ouro no Concurso Mundial de Bruxelas 2013

HdC Aragonés, Alicante Bouschet 2005
Aragonés e Alicante Bouschet — Colheita tinica
Herdade da Comporta - Comporta

Comporta 09 2009
Alicante Bouschet — 3280 garrafas
Herdade da Comporta — Comporta

Serras de Grandola — Cepas Cinquentenarias 2011
Casteldo, Baga, Camarate e Bastardo

oriundas do talhdo AGS61, plantadas em 1961, Field Blend natural
Monte da Serenada — Grindola

Couteiro-Mor Grande Escolha 2007
Alicante Bouschet, Touriga Nacional e Syrah
Herdade do Menir - Montemor-o-Novo

Ouzado 2008
Syrah, Petit Verdot e Touriga Nacional
Herdade do Menir - Montemor-o-Novo

Vale de Ancho Reserva 2006

Aragaonés e Alicante Bouschet - D.O.C. - 13500 garrafas
Herdade do Menir - Montemor-o-Novo

Tapada de Coelheiros 2005

Cabernet Sauvignon, Trincadeira, Aragonés

acompanha bem carnes grelhadas, risotto e queijo meia cura
Herdade dos Coelheiros — Evora

Perescuma N°1 - Reserva 2007
Cabernet Sauvignon, Alicante Bouschet, Syrah, Touriga Nacional, Aragonés
Herdade da Perescuma - S. Vicente do Pigeiro

Pai Chao Garrafeira 2008
Alicante Bouschet, Trincadeira
acompanha bem carnes vermelhas
Adega Mayor - Campo Maior

Divida 08 2008

Aragonés, Trincadeira e Grand Noir
acompanha bem carnes
Anténio Saramago — Portalegre

Vinha da Defesa 2008
Touriga Nacional e Syrah
Herdade do Espordo - Reguengos de Monsaraz

Esporao Reserva 2007
Aragonés, Cabernet Sauvignon e Trincadeira - D.O.C.
Herdade do Espordo - Reguengos de Monsaraz

Esporio Private Selection 2004

D.O.C.
Herdade do Espordo - Reguengos de Monsaraz

Os pregos indicados incluem IVA a taxa em vigor

Fonte: O Zé — Restaurante Lounge

(0,751

€
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Relativamente aos requisitos ligados ao capitulo 8 (Servico e Experiéncia Gastrondmica), ndo
existiram dificuldades na implementagéo, pois a grande maioria deriva da legislagdo, embora
alguns sejam especificos para esta certificacdo, como por exemplo o ponto 8.1 e 0s outros que
resultam do tipo de experiéncia gastrondmica escolhida. No caso d’O Z¢é — Restaurante
Lounge, como mencionado antes, decidimos pedir a atribuicdo da certificacdo de acordo com
“restaurante contemporaneo” porque as instalagdes cumpriam as especificagdes do
referencial:

e Instalagdes, equipamentos e mobiliario com elevados padrdes de qualidade,

e Musica ambiente em niveis que permitam a conversagao,

e Climatizacdo dos espacos, existéncia se possivel de sala de estar e/ou bar,

e Existéncia se possivel de bengaleiro,

e Instalacdes sanitarias separadas por sexos e dgua corrente quente e fria,

e Nd&o utilizacdo sistematica de TV na sala de refeicdes
e porque ao nivel do servico, os requisitos do atendimento e servi¢o de nivel elevado, bem

como o0s requisitos em conhecimentos linguisticos também sdo cumpridos.
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3.4.2. — Dificuldades na implementacdo dos requisitos

As maiores dificuldades sentidas na implementacdo dos requisitos prendem-se com alguns
pontos do capitulo 6 “A Origem das Matérias-primas”, nomeadamente o ponto 6.1. e seus
subpontos.

“6.1. Matérias-primas Alentejanas
As matérias-primas devem ser diferenciadas entre oriundas do Alentejo (...) ¢ de
outras proveniéncias.

6.1.1. (...) Dentro destas distinguimos os Produtos Alentejanos que gozam dos
seguintes tipos de certificacdo:

- Certificagédo DOP;

- Certificacdo IGP;

- Certificacdo de Produto de Agricultura Bioldgica;

- Certificacdo de Produto em Modo de Producéo Integrada;

- Rotulagem Facultativa relacionada com a regiéo.

6.1.1.1. Cada estabelecimento:

a - Deve oferecer de forma permanente 4 referéncias entre o0s anteriormente
mencionados, sendo que 2 destas tém de ser obrigatoriamente denominagdo de origem
(DOP) ou indicacao geografica (IGP).

Ou

b - Dentro da sua oferta geral, metade da oferta deve ser matérias-primas entre 0s
anteriormente mencionados (ver ponto 6.1.1), sendo que 25% do total deve ser
obrigatoriamente denominacdo de origem (DOP) ou indicacdo geografica (IGP),
referentes ao Alentejo.

Nota orientativa: Para um restaurante que tenha oferta na carta apenas 4 pratos tem de
oferecer obrigatoriamente um produto que seja DOP ou IGP e um que possa ser DOP
ou IGP ou Produto de Agricultura Bioldgica Alentejano ou Produto em Modo de
Producdo Integrada Alentejano ou Rotulagem Facultativa relacionada com a regido
Alentejo.)”

6.1.1.2. Para o calculo destes racios ndo sdo contabilizados a oferta de Vinhos e de
Azeites. (...).”
(Referencial Certificacdo Alentejo Bom Gosto, 2012:24)

Os requisitos 6.1.1 e 6.1.1.1., embora tenham parecido faceis de cumprir numa primeira

analise, revelaram-se os mais dificeis de cumprir.
Existem diversos produtos Alentejanos com certificacdo D.O.P. ou outra mas séo originarios,

na sua grande maioria, do interior do Alentejo e chegam ao litoral com dificuldade, ou nem

sequer sdo comercializados para a restauracdo. No litoral Alentejano comeca a haver alguma
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Agricultura Bioldgica, mas ndo em todo o lado e estd ligada sobretudo & produgdo de

pequenos frutos, destinados maioritariamente a exportagao.

Alguns produtos com certificacdo D.O.P. ndo estdo a ser atualmente comercializados, por
exemplo mel — o Mel do Alentejo é uma designacgdo protegida, mas ndo existe producéo.

Outra dificuldade que se apresenta com os produtos certificados é o prego dos mesmos. Os
produtos certificados sdo compreensivelmente mais caros, mas numa época de conjuntura

econdmica negativa como a atual, tém menor venda.

Tem sido politica do restaurante privilegiar a oferta de produtos locais e regionais, em
detrimento de produtos mais longinquos e por isso ainda ndo cumprimos o referencial no
ponto 6.1 e seus subpontos. Temos dois produtos com certificacdo D.O.P. (Azeitonas de Elvas
e Campo Maior e Ameixas de Elvas), mas gostariamos de ter os restantes produtos com uma
proveniéncia mais proxima.

A localizacdo da Comporta, longe dos centros de producdo destes produtos e a fortissima
sazonalidade a que estamos sujeitos, leva muitos fornecedores e distribuidores a néo

venderem nesta regido.

Desde o final da primavera e durante os meses de verdo (2013), o processo de certificacdo
esteve relegado para segundo plano, porque se iniciou a época alta e ndo houve tempo de
fazer as diligéncias necessarias no sentido de cumprir o requisito 6.1.1.1.

De uma forma geral, e apesar do grande nimero de requisitos, a implementacdo dos mesmos
ndo tem sido muito dificil. Tem sido morosa, porque a equipa é pequena e foi necessario fazer
alteracbes a documentacdo, foi necessario fazer pesquisas, contactar novos potenciais

fornecedores.
Tivemos uma auditoria de acompanhamento para verificar a conformidade dos processos e a

obtencdo da certificagdo estd neste momento dependente sobretudo da inclusdo dos restantes
produtos certificados na oferta do restaurante.
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Capitulo 4 — CONCLUSOES

A Gastronomia ¢é considerada hoje como um produto turistico de carater cultural e que pode
motivar por si s6 as deslocagdes de visitantes a um determinado local.

Os estudos recentes comprovam que a gastronomia é cada vez mais valorizada como produto
turistico a nivel internacional e que de um modo geral os destinos promovem-na como fator

distintivo.

Esta importancia também € reconhecida em Portugal. A Gastronomia Portuguesa foi
declarada com “bem imaterial do patrimoénio cultural portugués. As entidades responsaveis
pelo turismo consideram a gastronomia, conjuntamente com o0s vinhos, como um produto
turistico de excecdo, que importa desenvolver e divulgar. Uma oferta complementar em todas

as regides do pais, com boas perspetivas de crescimento

A certificacdo de estabelecimentos de restauracdo e/ou de produtos regionais € apontada como
fator de desenvolvimento do produto turistico gastronomia e como mais-valia para o0s destinos

turisticos, tanto nos meios académicos e cientificos, como a nivel institucional.

No PENT, na versdo de 2007, as certificacGes dos estabelecimentos eram consideradas como
area de intervencdo prioritaria, apesar disso aparentemente poucos restaurantes estao
certificados até agora. A versdo revista do PENT continua a insistir na necessidade de
qualificar os servigos de restauracao.

As certificacBes para a restauracdo podem ser baseadas nas normas 1ISO. Mas porque é um
setor de atividade especifico existem também especificagdes de requisitos adequados a
restauracdo, como é o caso da ERS 3002, desenvolvida pela APCER, onde a par da qualidade

e seguranca alimentar, também se certificam 0s servicos.
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A certificagdo Alentejo Bom Gosto apresenta um conjunto de vantagens importantes para 0s
estabelecimentos de restauragéo tradicional:

* E inovadora, pois pretende certificar ndo s a gastronomia Alentejana, nas suas
diferencas, mas também os restaurantes que se dedicam a essa oferta, no espaco
territorial que é o Alentejo. O destino Alentejo sai reforcado.

* O facto de ser voluntaria e gratuita (pelo menos para os restaurantes que aderem na
fase inicial) é uma forma de possibilitar 0 acesso a muitas empresas de restauragdo
tradicional, incluindo o Zé Restaurante Lounge, a uma certificacdo, pois de outra

forma ndo poderiam participar devido aos elevados custos.

*A visibilidade que podera proporcionar aos estabelecimentos aderentes com a
inclusdo em guias de restauracdo e a sua divulgacdo sera certamente uma vantagem

competitiva face aos estabelecimentos ndo certificados.

Como se demonstra com o exemplo do restaurante escolhido para apresentacéo, é possivel as
empresas de restauragdo obterem certificacdo, independentemente do seu tamanho, neste caso

uma microempresa de restauracdo tradicional.

A implementacdo dos requisitos poderd ser morosa e as dificuldades sentidas por uma
empresa poderdo ndo ser as mesmas sentidas noutras empresas.

No entanto, as empresas para poderem exercer as suas atividades ja sdo obrigadas pela
legislacdo a cumprir um conjunto de normas que constituem, na sua maioria, a base dos
requisitos da certificagdo. A implementacdo do referencial e as auditorias inerentes a
certificacdo serdo mais um ponto de controlo no cumprimento da legislacéo e a certificacao

sera sempre uma mais valia.

No futuro seria desejavel que existissem outras iniciativas semelhantes, ndo s6 no Alentejo,
mas em todo o territorio nacional e que as empresas de restauracdo tradicional,
independentemente da sua dimensdo se envolvessem e participassem nas iniciativas, para seu

préprio beneficio e em beneficio das regides onde estdo inseridas.
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ANEXO 1
Referencial Certificacdo Alentejo Bom Gosto
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