Aula 25 - Marketing Gastronomico e
Presenca Digital

No cenario vibrante e competitivo da gastronomia contemporanea, a exceléncia na cozinha é, sem duvida, o ponto
de partida. Contudo, para que um restaurante, café ou qualquer empreendimento alimentar ndo apenas sobreviva,
mas prospere, é preciso ir além do sabor impecavel. E necessario comunicar essa exceléncia, criar uma conexao
com o publico e, acima de tudo, ser encontrado e lembrado em um mundo cada vez mais digital.

Imagine um chef talentoso que cria pratos inovadores, mas ninguém sabe que seu restaurante existe. Ou um
empreendedor com um conceito Unico, mas que nio consegue traduzir essa singularidade para o seu publico. E
aqui que o marketing gastrondmico entra em cena, atuando como a ponte entre a paixao pela culinaria e 0 sucesso
do negocio, especialmente no ambiente online, onde a primeira impressao se tornou virtual.

Nesta aula, embarcaremos em uma jornada para desvendar os segredos de como posicionar seu negocio
gastrondémico no mercado atual. Vocé aprendera a construir uma presenca digital robusta, utilizando as redes
sociais como aliadas poderosas e transformando seus pratos em verdadeiras obras de arte visuais. Nosso objetivo
é que, ao final, vocé seja capaz de desenvolver estratégias eficazes para atrair, engajar e fidelizar clientes,
garantindo que o sabor do seu negdcio seja percebido e valorizado por todos.



O Sabor Alem do Prato: Fundamentos do
Marketing Gastronomico

Em um mercado onde a oferta de experiéncias culinarias € vasta e diversificada, ter um bom produto ja nao é o
Unico ingrediente para o sucesso. Pense em um restaurante que vocé adora: o que o torna especial? E apenas a
comida, ou é a atmosfera, o atendimento, a histéria por tras do lugar? O marketing gastronémico reconhece que as
pessoas hao compram apenas pratos, mas sim memorias, sensacdes e um pedaco de uma historia.

E como se o seu restaurante fosse um livro. A comida é a trama principal, mas o marketing é a capa, o titulo, a
sinopse e a forma como ele é divulgado para que as pessoas 0 descubram e se apaixonem pela sua narrativa. Sem
uma estratégia de marketing bem definida, mesmo a historia mais fascinante pode permanecer desconhecida,
perdida em meio a tantas outras opcdes que disputam a atencao do publico.

Para comecar a construir essa narrativa, precisamos entender os pilares do marketing. Tradicionalmente, falamos
dos "4 Ps": Produto, Preco, Praca (distribuicao) e Promocao. No entanto, para servicos como a gastronomia, é
comum expandir para os "7 Ps", adicionando Pessoas, Processos e Prova Fisica. Esses elementos, quando bem
alinhados, formam a base para qualquer estratégia, permitindo que vocé defina nao sé o que vende, mas como
vende e para quem vende.

Produto Preco Praca
Qualidade e inovacao dos pratos Estratégia de precificacao Localizacao e canais de
adequada distribuicao
Promocao Pessoas Processos
Comunicacao e divulgacao Equipe e atendimento ao cliente Operacodes e experiéncia do
cliente

Prova Fisica

Ambiente e elementos tangiveis



Entendendo o Seu Cliente e 0 Seu

Diferencial

Conheca Seu Publico

Antes de pensar em qualquer campanha ou postagem
nas redes sociais, a pergunta fundamental &: "Para
quem eu estou cozinhando?". Muitos empreendedores
caem na armadilha de tentar agradar a todos, o que,
no final das contas, resulta em nao agradar ninguém
de forma excepcional. Conhecer seu publico-alvo &
como ter um mapa que guia todas as suas decisoes,
desde o tipo de prato no menu até a linguagem usada
em suas comunicacodes.

Imagine que vocé esta organizando um jantar especial.

Vocé nao serviria 0s mesmos pratos para um grupo de
amigos veganos e para uma familia com criancas
pequenas, certo? Da mesma forma, seu restaurante
precisa ter uma "persona" de cliente bem definida -
um perfil semificticio que representa seu cliente ideal,
com seus habitos, desejos, dores e aspiracdes. Isso
permite que vocé crie uma experiéncia que ressoe
profundamente com quem realmente importa.

Seu Diferencial Unico

Com a persona em mente, o0 proximo passo é
identificar o que torna seu negocio unico. Em um mar
de opcdes, qual é o seu "superpoder"? E a
autenticidade dos ingredientes, a inovagao nos
sabores, o ambiente acolhedor, o atendimento
impecavel, ou talvez uma combinacao de tudo isso?
Essa é a sua proposta de valor, o motivo pelo qual os
clientes escolherdo vocé em vez da concorréncia. E o
seu DNA, que deve transparecer em cada detalhe,
desde o cardapio até a sua presenca digital.



A Vitrine Digital: Redes Sociais ho Mundo da
Gastronomia

Hoje, o smartphone se tornou o novo cardapio, a hova vitrine, e muitas vezes, o primeiro ponto de contato entre um
cliente e um restaurante. As redes sociais deixaram de ser apenas um passatempo para se tornarem ferramentas
indispensaveis de marketing, especialmente no setor gastrondmico, onde a experiéncia visual e a conexao
emocional sao tao importantes. Nao estar presente onde seu publico esta é como ter um restaurante incrivel em
uma rua sem movimento.

O desafio, no entanto, ndao é apenas "estar" nas redes sociais, mas sim "existir" de forma estratégica e impactante.
Nao basta postar fotos aleatérias; € preciso criar uma narrativa visual e interativa que convide as pessoas a
experimentar o que vocé oferece. As plataformas como Instagram e TikTok, com seu forte apelo visual e
capacidade de engajamento, transformaram a maneira como os restaurantes se comunicam e atraem clientes.

[ Pense nas redes sociais como um grande mercado a céu aberto, onde cada restaurante tem sua prépria
barraca. Para se destacar, vocé precisa mais do que apenas bons produtos; precisa de uma apresentacao
atraente, de um bom "grito de guerra" e de uma forma de interagir com os passantes. E um espaco
dindmico, onde a criatividade e a autenticidade sdo moedas de troca valiosas, capazes de transformar
seguidores em clientes fiéis.



Instagram: O Cardapio Visual e a Conexao
com a Comunidade

01 02

Perfil Atraente Feed Coeso

Crie um perfil profissional com bio clara, foto de perfil Mantenha uma estética visual consistente que reflita a
marcante e link para seu site ou cardapio identidade da sua marca
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Stories Interativos Reels Dinamicos

Use stories para bastidores, promocodes e enquetes que  Crie videos curtos mostrando preparo de pratos e
engajem seu publico momentos especiais

O Instagram se consolidou como a principal plataforma para o marketing gastronémico, funcionando como um
cardapio visual interativo e uma poderosa ferramenta de construcao de comunidade. Nao se trata apenas de
postar fotos bonitas dos seus pratos, mas de contar a historia por tras deles, mostrar o ambiente, apresentar a
equipe e, principalmente, interagir com seus seguidores de forma auténtica.

Imagine seu perfil no Instagram como a porta de entrada digital do seu restaurante. Cada postagem, cada story,
cada reel é uma oportunidade de convidar as pessoas a entrar, sentir o aroma, ver a beleza e, finalmente, desejar a
experiéncia completa. E um espaco onde a estética é crucial, mas a humanizacao e a capacidade de gerar
conexao sao o que realmente transformam um seguidor em um cliente.

Para maximizar o potencial do Instagram, explore todas as suas funcionalidades. Use os Stories para mostrar os
bastidores da cozinha, promoc¢odes do dia ou enquetes interativas. Os Reels sao perfeitos para videos curtos e
dindmicos, como o preparo de um prato especial ou um tour rapido pelo ambiente. Nao se esqueca das hashtags
relevantes e das geotags para aumentar a visibilidade local, e considere parcerias com influenciadores
gastrondmicos para ampliar seu alcance.



TikTok: A Receita do Engajamento Rapido e
Autentico

Bastidores Divertidos

Enquanto o Instagram se estabeleceu, o TikTok emergiu como uma
forca disruptiva, especialmente para o engajamento rapido e
auténtico. Se o Instagram € um album de fotos e videos
cuidadosamente curados, o TikTok é um palco para performances
curtas, criativas e muitas vezes espontaneas. Para a gastronomia,
isso significa uma oportunidade de mostrar a personalidade do seu
negdcio de uma forma mais descontraida e viral.

Muitos empreendedores se perguntam como um restaurante pode
se encaixar em uma plataforma tao focada em tendéncias e
desafios de danca. A resposta esta na criatividade e na
capacidade de adaptar a linguagem da plataforma. O TikTok é
excelente para videos de "como fazer" rapidos, mostrando o
preparo de um drink ou um prato de forma divertida, ou até mesmo
para desafios culinarios que envolvam seus clientes.

Tutoriais Rapidos

Mostre a cozinha de forma engracada e auténtica, Crie videos curtos de "como fazer" que sejam

apresentando sua equipe com humor

Tendéncias Adaptadas

educativos e entretenimento

ASMR Culinario

Entre nas trends virais adaptando-as ao seu nicho Explore texturas e sons dos alimentos sendo

gastronémico

preparados

Pense no TikTok como uma cozinha experimental onde vocé pode testar novas receitas de conteudo. Mostre os

bastidores de forma engracada, apresente sua equipe com um toque de humor, ou crie videos curtos que explorem

a textura e o som dos alimentos sendo preparados. A autenticidade e a capacidade de entrar nas tendéncias virais,

adaptando-as ao seu nicho, sao a chave para conquistar uma audiéncia jovem e engajada que busca experiéncias

genuinas.



A Arte de Fotografar Alimentos:
Transformando Pratos em Desejo

No universo digital da gastronomia, a imagem é rei. Um prato pode ser uma obra-prima de sabor e técnica, mas se
a fotografia nao fizer jus a ele, a chance de atrair a atencdo do publico diminui drasticamente. Uma imagem de alta
qualidade nao apenas apresenta o prato, mas evoca emocoes, desperta o apetite e, crucialmente, transforma um
simples alimento em um objeto de desejo, impulsionando a decisao de compra.

O desafio é que nem todos sao fotografos profissionais, e 0 orcamento para contratar um pode ser limitado. No
entanto, com algumas tecnicas e um olhar atento, é possivel elevar significativamente a qualidade das suas fotos,
mesmo utilizando um smartphone. Pense na fotografia de alimentos como a maquiagem de um prato: ela realca
seus melhores atributos, esconde imperfeicées e o prepara para brilhar sob os holofotes digitais.

() A boanoticia: A arte de fotografar alimentos ndo € um mistério inatingivel. Ela se baseia em principios
simples, como iluminacao, composicao e styling, que podem ser aprendidos e aplicados por qualquer
pessoa. Uma foto bem executada é um convite irresistivel, uma promessa de sabor e uma amostra da
experiéncia que o seu restaurante pode oferecer, tornando-se um dos ativos mais valiosos do seu
marketing digital.



Dicas Praticas para Fotos Irresistiveis

|
NN n
-/Q— lluminacao Natural @ Angulos Estrategicos
|
Posicione o prato perto de uma janela, Experimente vista de cima (flat lay), angulo de
evitando luz solar direta. Uma luz difusa e 45 graus ou close-up. Cada angulo conta uma
suave realca as cores e texturas dos alimentos historia diferente do seu prato.

de forma mais apetitosa.

+
;\% Composicao Equilibrada % Edicao Sutil

Use aderecos simples como talheres e Ajuste brilho, contraste e saturacao com apps
guardanapos para criar contexto, mas sem como Lightroom Mobile ou Snapseed. O
roubar a cena do prato principal. objetivo é realcar, nao transformar

artificialmente.

Para transformar seus pratos em estrelas digitais, ndao € preciso um estudio profissional. Comece pelo basico: a
iluminacao. A luz natural é sua melhor amiga. Posicione o prato perto de uma janela, evitando a luz solar direta e
forte, que pode criar sombras duras. Uma luz difusa e suave realca as cores e texturas dos alimentos de forma
mais apetitosa.

A composicao é outro pilar. Experimente diferentes angulos: a vista de cima (flat lay) é 6tima para mesas cheias ou
pratos com muitos elementos; o dngulo de 45 graus simula a perspectiva de quem vai comer; e o close-up destaca
detalhes e texturas. Use aderecos simples, como talheres, guardanapos ou um copo de bebida, para criar
contexto, mas sem roubar a cena do prato principal.

Por fim, a edicao é o toque final. Aplicativos de edicao de fotos no celular (como Lightroom Mobile, Snapseed ou
até mesmo as ferramentas nativas do Instagram) podem fazer maravilhas. Ajuste o brilho, contraste, saturacao e
nitidez para dar vida a imagem. Lembre-se: 0 objetivo € realcar a beleza natural do prato, nao transforma-lo em
algo artificial. Pequenos ajustes podem fazer uma grande diferenca.



Construindo Pontes: Relacionamento como
Cliente na Era Digital

Atrair novos clientes é fundamental, mas a verdadeira sustentabilidade de um negdcio gastronédmico reside na
capacidade de reter e fidelizar aqueles que ja o conhecem. No ambiente digital, o relacionamento com o cliente
transcende o balcao ou a mesa do restaurante; ele se estende para as caixas de mensagem, os comentarios nas
redes sociais e as plataformas de avaliacao. Construir pontes sélidas com seu publico € um investimento que
rende frutos a longo prazo.

& &} At

Atrair Engajar Fidelizar
Conquistar novos clientes com Criar conexdes através de Transformar clientes em
conteudo atraente interacoes auténticas defensores da marca

Pense no relacionamento com o cliente como a manutencao de um jardim. Nao basta plantar as sementes (atrair
novos clientes); € preciso regar, adubar e cuidar constantemente para que as plantas (seus clientes) cresgcam
fortes e saudaveis, e continuem a florescer. Isso significa estar presente, ouvir o feedback, responder prontamente
e, sempre que possivel, oferecer um toque de personalizacao que faca o cliente se sentir unico e valorizado.

Ferramentas de CRM (Customer Relationship Management) podem ajudar a organizar informacdes sobre seus
clientes, permitindo que vocé envie ofertas personalizadas em datas especiais, como aniversarios, ou comunique
novidades que sejam do interesse deles. Programas de fidelidade, seja por pontos ou por cartdes de carimbo
digital, também sao excelentes para incentivar visitas recorrentes. O objetivo é transformar uma transacao em um
relacionamento duradouro.



O Poder das Avaliacoes Online: Gerenciando
a Reputacao Digital

No mundo de hoje, a reputacao de um restaurante é
construida ndo apenas pelo boca a boca tradicional, mas, e
talvez principalmente, pelas avaliacdes online. Plataformas
como Google Meu Negdcio, TripAdvisor, iFood e outros
aplicativos de entrega se tornaram os novos "guias Michelin"
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para muitos consumidores. Uma unica avaliagao negativa
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pode ter um impacto significativo, assim como uma Tm:

enxurrada de elogios pode impulsionar um negocio ao R
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estrelato.

Gerenciar a reputacao online é como ser o zelador de um
prédio publico. Vocé precisa estar atento a tudo que é dito,
tanto o bom quanto o ruim, e responder de forma proativa e
construtiva. Ignorar avaliacdes, sejam elas positivas ou
negativas, € um erro grave. Uma resposta atenciosa a um

elogio reforca a conexao, enquanto uma resposta
profissional e empatica a uma critica pode transformar uma
experiéncia ruim em uma oportunidade de mostrar seu
compromisso com a exceléncia.

Responda Sempre Seja Profissional

Tanto avaliagoes positivas quanto negativas Mantenha a calma e objetividade, especialmente
merecem sua atencao e resposta em criticas negativas

Ofereca Solucoes Demonstre Compromisso

Agradeca o feedback e convide para resolver a Sua resposta publica mostra a outros clientes seu
questao offline profissionalismo

Ao responder a avaliacdoes negativas, a chave é a calma e a objetividade. Agradeca o feedback, peca desculpas
pelo ocorrido (se for o caso), e ofereca uma solucao ou um convite para resolver a questao offline. Isso demonstra
profissionalismo e que vocé valoriza a opiniao do cliente. Lembre-se, sua resposta € publica e sera lida por muitos
outros potenciais clientes, moldando a percepcao da sua marca.



Marketing com Proposito: Sustentabilidade
e Valorizacao Local

A gastronomia contemporanea nao se limita apenas ao sabor; ela abraca valores e propositos que ressoam com
um publico cada vez mais consciente. A sustentabilidade e a valorizacao da cadeia produtiva local deixaram de ser
diferenciais para se tornarem expectativas. Integrar esses principios ao seu marketing nao é apenas uma questao
de responsabilidade social, mas uma poderosa estratégia para construir uma marca auténtica e atrair clientes

engajados.
Sustentabilidade .
@ Produtores Locais

Praticas ambientalmente 1A ) ] -~

o =) Parcerias com agricultura familiar
responsaveis
Impacto Social ' & Aproveitamento Integral
@

Contribuicao para a comunidade Reducao de desperdicio alimentar

Pense no seu restaurante como um ecossistema. Cada ingrediente, cada fornecedor, cada pratica na cozinha tem
um impacto. Ao comunicar seu compromisso com o movimento Slow Food, por exemplo, vocé nao esta apenas
falando sobre comida; esta falando sobre respeito ao tempo, a cultura e a origem dos alimentos. Isso se alinha
diretamente com os principios ESG (Environmental, Social and Governance), mostrando que seu negocio se
preocupa com o planeta, as pessoas e a boa governanca.

Destacar o aproveitamento integral dos alimentos, a reducao de desperdicio e a parceria com produtores locais
Nao sao apenas praticas operacionais; sao narrativas poderosas. Elas contam a historia de um negdcio que se
importa, que contribui para a economia local e que oferece uma experiéncia culinaria com um propoésito maior.
Essa autenticidade gera confianca e lealdade, transformando seu marketing em uma ferramenta de impacto
positivo.



Biomas Brasileiros e PANCs: Um Diferencial
de Sabor e Historia

O Brasil € um tesouro de biodiversidade, com biomas ricos que oferecem uma infinidade de ingredientes nativos e
pouco convencionais, as famosas PANCs (Plantas Alimenticias Nao Convencionais). Explorar e valorizar esses
ingredientes é uma oportunidade unica para diferenciar seu negocio, oferecer sabores exclusivos e contar historias
gue conectam os clientes a riqueza cultural e natural do nosso pais.

Jambu Ora-pro-nobis Pequi
Da Amazébnia, com sensacao De Minas Gerais, rica em proteinas Do Cerrado, sabor marcante e
formigante Unica aromatico

Imagine um menu que nao apenas lista os pratos, mas que também narra a origem de cada ingrediente, a
comunidade que o cultiva ou a tradicao por tras de seu uso. Isso transforma a refeicdo em uma jornada de
descoberta, educando o paladar e a mente do cliente. E como ser um guia turistico gastronémico, levando as
pessoas a explorar paisagens de sabor que elas talvez nunca tivessem imaginado.

[J Dicade Marketing: Use suas redes sociais para apresentar esses ingredientes, explicar seus beneficios e
como eles sao utilizados em suas criacdes. Isso cria um diferencial auténtico e um ponto de conversa que
ressoa com a crescente busca por experiéncias gastrondmicas unicas e com significado.

Ao incorporar ingredientes como o jambu da Amazdnia, a ora-pro-nobis de Minas Gerais ou o pequi do Cerrado,
voCé hao esta apenas inovando no cardapio; esta promovendo a cultura alimentar brasileira e apoiando a
agricultura familiar. Use suas redes sociais para apresentar esses ingredientes, explicar seus beneficios e como
eles sao utilizados em suas criacdes. Isso cria um diferencial auténtico e um ponto de conversa que ressoa com a
crescente busca por experiéncias gastronédmicas unicas e com significado.



Tendencias e Inovacao: O Futuro do
Marketing Gastronomico

O cenario digital € um rio em constante fluxo, e o marketing gastrondmico precisa navegar por suas aguas em
constante mudanca. O que era tendéncia ontem pode ser obsoleto amanha. Manter-se atualizado com as
inovacoes tecnoldgicas e as novas formas de interacao é crucial para garantir que seu negocio permaneca
relevante, atraente e a frente da concorréncia.

Pense no marketing como uma receita que esta sempre sendo aprimorada. Novos ingredientes (tecnologias) e
novas técnicas (estratégias) surgem o tempo todo. A inteligéncia artificial, por exemplo, ja esta sendo usada para
personalizar ofertas e prever preferéncias dos clientes, tornando a comunicacao mais eficaz e direcionada. A
realidade aumentada pode transformar um menu estatico em uma experiéncia imersiva, onde o cliente "vé" o prato
em 3D antes de pedir.

A gamificacao, que aplica elementos de jogos em contextos nao-jogaveis, também oferece oportunidades
interessantes, como programas de fidelidade com desafios e recompensas. Experiéncias imersivas, que combinam
gastronomia com arte, musica ou tecnologia, criam momentos inesqueciveis que se tornam virais. O futuro do
marketing gastronémico é sobre criar conexdes mais profundas e experiéncias mais ricas, utilizando a tecnologia
como uma aliada para encantar e surpreender.



Medindo o Sucesso: Métricas e Analise de
Resultados

De que adianta investir tempo e recursos em marketing se
VOCé nao consegue saber o que esta funcionando e o que
precisa ser ajustado? No marketing digital, tudo pode ser
medido, e essa € uma das suas maiores vantagens. A analise
de métricas e resultados € o termémetro que indica a saude
das suas estratégias, permitindo que vocé tome decisdes
baseadas em dados, e nao apenas em intuicao.

ROI 45% 10K 8%

Retorno sobre Taxa de Alcance Taxa de Conversao
Investimento Engajamento Numero de pessoas que Percentual de visitantes
Quanto vocé ganha para Curtidas, comentarios e visualizaram seu conteudo que realizaram a acao
cada real investido em compartilhamentos nas desejada
marketing suas postagens

Imagine que vocé esta cozinhando um prato complexo. Vocé nao adicionaria ingredientes aleatoriamente sem
provar e ajustar o tempero, certo? Da mesma forma, suas campanhas de marketing precisam ser "provadas" e
"temperadas" com base no feedback dos dados. Métricas como ROI (Retorno sobre Investimento), engajamento
(curtidas, comentarios, compartilhamentos), alcance (quantas pessoas viram seu conteudo) e conversao (quantas
acoOes desejadas foram realizadas) sao seus principais indicadores.

Utilize as ferramentas de analise disponiveis nas proprias redes sociais (insights do Instagram, TikTok Analytics) e
plataformas como o Google Analytics para seu site, se tiver um. Monitore quais tipos de conteudo geram mais
interacao, quais horarios de postagem sao mais eficazes e de onde vém seus seguidores. Essa analise continua
permite otimizar suas estratégias, direcionar seus esforcos para o que realmente traz resultados e garantir que
cada investimento em marketing seja o0 mais eficiente possivel.



Consolidacao e Proximos Passos

Nesta aula, exploramos a esséncia do marketing gastrondmico e a importancia vital da presenca digital para o
sucesso de qualquer empreendimento culinario. Vimos que ir além do sabor € fundamental, construindo uma
narrativa envolvente, utilizando as redes sociais como vitrines poderosas e gerenciando a reputagao online com
maestria. A incorporagao de valores como sustentabilidade e a valorizagao dos biomas brasileiros nao sao apenas
tendéncias, mas pilares para um marketing com propaosito e um diferencial competitivo auténtico. O futuro nos
convida a inovar, mas sempre com o olhar atento as métricas, garantindo que cada estratégia seja tao bem
elaborada quanto um prato de alta gastronomia.

Em pratica:

Defina sua persona

Identifique o cliente ideal e sua proposta de valor unica

Otimize suas redes

Melhore seu perfil no Instagram e TikTok com fotos e videos de alta qualidade

Crie um plano de conteudo

Conte a historia do seu negdcio e seus valores de forma consistente

Gerencie avaliacoes

Monitore e responda ativamente as avaliacdes online em todas as plataformas

Valorize o local

Explore ingredientes nativos e praticas sustentaveis como parte da sua narrativa de marca



Autoavaliacao

Qual dos seguintes elementos NAO é
considerado um dos "7 Ps" do

marketing de servicos, adaptado para a
gastronomia?

e a) Pessoas
e b) Preco
e c) Propaganda

e d) Processos
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Qual das seguintes plataformas de rede
social € mais indicada para videos
curtos, dinamicos e com forte apelo a
tendéncias e desafios?

e a) LinkedIn
e b) Facebook
e ) TikTok

e d) Pinterest

[J Gabarito:

2

Ao gerenciar a reputacao online de um
restaurante, qual a melhor abordagem
para uma avaliacao negativa?

e a) Ignorar a avaliacao para nao dar mais
atencao ao problema.

e b) Responder de forma agressiva, defendendo o
restaurante.

e ) Agradecer o feedback, pedir desculpas e

oferecer uma solucao ou convite para contato
offline.

e d) Excluir a avaliacao, se possivel, para manter a
imagem positiva.

4

A valorizacao de ingredientes nativos e
PANCs (Plantas Alimenticias Nao
Convencionais) no marketing
gastrondmico contribui principalmente
para:

a) Reduzir os custos operacionais do
restaurante.

e b) Aumentar o tempo de preparo dos pratos.

e ¢) Criar um diferencial auténtico e conectar o
cliente a cultura e biodiversidade local.

e d) Simplificar o processo de gestao de estoque.

1. c) Propaganda; 2. c) Agradecer o feedback, pedir desculpas e oferecer uma solucao ou convite para
contato offline.; 3. ¢) TikTok; 4. c) Criar um diferencial auténtico e conectar o cliente a cultura e

biodiversidade local.

Questao Discursiva:

Considerando a crescente preocupacao dos consumidores com a sustentabilidade e a origem dos alimentos,
discuta como um restaurante pode integrar os principios do movimento Slow Food e a valorizacao dos biomas
brasileiros em suas estratégias de marketing digital, transformando esses valores em um diferencial competitivo

e de engajamento com o publico.



Conexao com a Proxima Aula

[J Prdoxima Aula:
Aula 26 - Legislacao Sanitaria Aplicada para Servicos de Alimentacao

Na proxima aula, mergulharemos em um tema igualmente critico: as hormas e regulamentacdes que
garantem a seguranca e a qualidade dos alimentos. Entender a legislacao sanitaria € fundamental para
qualquer negdcio gastrondmico, complementando as estratégias de marketing ao assegurar que a
exceléncia prometida seja entregue com total responsabilidade e conformidade.

Recursos Adicionais:

= Livro @ Curso Online & Sites

"Marketing Gastronémico: "Fotografia de Alimentos para "Slow Food Brasil" e "Embrapa

Estratégias para o Sucesso do Iniciantes" — Para aprimorar Alimentos e Nutricao" — Para

Seu Negocio" — Para aprofundar suas habilidades visuais. explorar mais sobre

nos fundamentos e taticas. sustentabilidade, biomas e
PANCs.

NOTA IMPORTANTE: As informacdes regulatorias/legais/técnicas desta aula estdo atualizadas até 2025. Consulte sempre fontes oficiais para

verificar alteracoes.



